
เอกสารหลักสตูร 
หลักสูตรพฒันาทกัษะและเสรมิสร้างประสบการณด์้านอาชีพและคณุภาพชีวิต 

หน่วยจัดวทิยาลัยชุมชนน่าน  อ าเภอเมืองน่าน จังหวดัน่าน 
 

รหัสวิชา  20080110  ชื่อรายวิชา การแปรรูปและถนอมอาหารในชุมชน 
เวลาการเรียนรู้   45  ชั่วโมง หมู่วิชา  อาหารและโภชนาการ   ชื่อสาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ 
 
วัตถุประสงค์  เพื่อให้ผู้เรียน 
 1. มีความรู้และเข้าใจเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการแปรรูปและการถนอมอาหาร การเลือกใช้วัตถุดิบใน
ท้องถิ่น เครื่องมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีท่ีใช้ในการแปรรูปอาหารและถนอมอาหารได้ 
 2. สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ เพื่อจําหน่ายโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีตามหลักการ และกระบวนการ
แปรรูปอาหารและถนอมอาหารได้  
 3. สามารถคํานวณต้นทุน กําไร ราคาขาย และจัดทําแผนการตลาดได้ 
 3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความขยัน อดทน รอบคอบ ประหยัด และมี
ความรับผิดชอบ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ความหมายและหลักการของการแปรรูปและถนอมอาหาร วัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการแปรรูปและถนอม
อาหาร การเลือกซื้อและเก็บรักษาวัตถุดิบท่ีใช้ในการแปรรูปและถนอมอาหาร วิธีการและเทคนิคการแปรรูป
และถนอมอาหาร การจัดตกแต่งและบรรจุภัณฑ์ คิดต้นทุน กําไร ราคาขาย และจัดทําแผนการตลาดได้ 

ความรู้พื้นฐานของผู้เรียน 
 มีทักษะในการ ฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาไทย 

ส าเร็จการศึกษาแล้วสามารถประกอบอาชีพ/ปฏิบัติงาน 
  1. นําความรู้และทักษะท่ีได้ไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจําวัน และเพื่อประโยชน์กลุ่มอาชีพและชุมชน 
  2. เป็นเจ้าของกิจการ 
  



แผนการจดัการเรยีนรู้ 
รหัสวิชา  20080110  ชื่อรายวิชา การแปรรูปและถนอมอาหารในชุมชน 
เวลาการเรียนรู้   45  ชั่วโมง หมู่วิชา  อาหารและโภชนาการ   ชื่อสาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ 
 
หน่วยการเรียนรู้ที่  1  ชื่อหน่วย  การแปรรูปและถนอมอาหาร เวลาการฝึกอบรม  6  ชั่วโมง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้ การประเมินผล 
1. สามารถอธิบาย
ความหมายหลักการ
ของการแปรรูปและ
ถนอมอาหารได้อย่าง
ถูกต้อง 
2. มีความรับผิดชอบ 
ขยันอดทน 
กระตือรือร้น สังเกต 
โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความ
ปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

- ความรู้เบ้ืองต้น 
หลักการ กระบวนการ
ของการแปรรูปและ
ถนอมอาหาร 
- ความสําคัญหรือ
ประโยชน์ของการแปร
รูปและถนอมอาหาร 
- กรรมวิธีการแปรรูป
และถนอมอาหาร 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. สนทนาแลกเปล่ียน 
4. ฝึกปฏบัิติ 
 

1.วิธีวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
2. เคร่ืองมือการวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
3. เกณฑ์การ
ประเมินผล 
   - 3.1 ระดับคุณภาพ
ต้องได้ระดับ 2 ขึ้นไป 
   - 3.2 คะแนนต้องได้             
ร้อยละ 50 ขึ้นไป 

 
หน่วยการเรียนรู้ที่  2  ชื่อหน่วย  การเตรียมวัสดุ-อุปกรณ์ เวลาการฝึกอบรม  6  ชั่วโมง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้ การประเมินผล 
1. เลือกใช้วัสดุ-
อุปกรณ์ในการแปรรูป
และถนอมอาหารต้อง
ตามหลักโภชนาการได้
อย่างเหมาะสม 
2. มีความรับผิดชอบ 
ขยันอดทน 
กระตือรือร้น สังเกต 
โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความ
ปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

- การเตรียมวัสดุ-
อุปกรณ์ 
- หน้าท่ีและคุณสมบัติ
ของวัสดุ-อุปกรณ์ 
- การทําความสะอาด
วัสดุอุปกรณ์ตามหลัก
โภชนาการ 
- การตรวจสอบสภาพ
ของวัสดุ-อุปกรณ์ 
 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. สนทนาแลกเปล่ียน 
4. ฝึกปฏบัิติ 
 

1.วิธีวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
2. เคร่ืองมือการวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
3. เกณฑ์การประเมินผล 
   - 3.1 ระดับคุณภาพต้อง
ได้ระดับ 2 ขึ้นไป 
   - 3.2 คะแนนต้องได้             
ร้อยละ 50 ขึ้นไป 



หน่วยการเรียนรู้ที่  3  ชื่อหน่วย  การเตรียมวัตถุดิบ เวลาการฝึกอบรม  6  ชั่วโมง 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้ การประเมินผล 

1. สามารถเลือก
วัตถุดิบท่ีใช้ในการแปร
รูปและถนอมอาหารได้
อย่างเหมาะสม 
2. มีความรับผิดชอบ 
ขยันอดทน 
กระตือรือร้น สังเกต 
โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความ
ปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

การเลือกซื้อและเก็บ
รักษาวัตถุดิบ 
- การคัดเลือกวัตถุดิบ 
- วัตถุดิบจากพืชใน
ชุมชน 
- วัตถุดิบจากสัตว์ 
- การทําความสะอาด 
 
 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. สนทนาแลกเปล่ียน 
4. ฝึกปฏบัิติ 
 

1.วิธีวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
2. เคร่ืองมือการวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
3. เกณฑ์การ
ประเมินผล 
   - 3.1 ระดับคุณภาพ
ต้องได้ระดับ 2 ขึ้นไป 
   - 3.2 คะแนนต้องได้             
ร้อยละ 50 ขึ้นไป 

 
หน่วยการเรียนรู้ที่  4  ชื่อหน่วย วิธีการและเทคนิคการแปรรูปและถนอมอาหาร   
เวลาการฝึกอบรม  18  ชั่วโมง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้ การประเมินผล 
1. สามารถแปรรูปและ
ถนอมอาหารตาม
ประเภทของอาหารได้
อย่างเหมาะสม 
2. มีความรับผิดชอบ 
ขยันอดทน 
กระตือรือร้น สังเกต 
โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความ
ปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

วิธีการและเทคนิคการ
แปรรูปและถนอม
อาหาร ได้แก่ 
- วัตถุดิบจากพืชใน
ชุมชน 
- วัตถุดิบจากสัตว์ 
- การตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ 
 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. สนทนาแลกเปล่ียน 
4. ฝึกปฏบัิติ 
 

1.วิธีวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
2. เคร่ืองมือการวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
3. เกณฑ์การ
ประเมินผล 
   - 3.1 ระดับคุณภาพ
ต้องได้ระดับ 2 ขึ้นไป 
   - 3.2 คะแนนต้องได้             
ร้อยละ 50 ขึ้นไป 

 
 
 



หน่วยการเรียนรู้ที่  5  ชื่อหน่วย การจัดตกแต่งและบรรจุภัณฑ์   เวลาการฝึกอบรม  3  ชั่วโมง 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้ การประเมินผล 

1. สามารถจัดแต่ง
ผลิตภัณฑ์ได้อย่าง
เหมาะสม 
2. เลือกบรรจุภัณฑ์ตาม
ประเภทอาหารได้อย่าง
เหมาะสม 
3. มีความรับผิดชอบ 
ขยันอดทน 
กระตือรือร้น สังเกต 
โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความ
ปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

- การจัดแต่งผลิตภัณฑ์ 
- การบรรจุภัณฑ์ 
- การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ก่อนการจัด
จําหน่าย 
 
 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. สนทนาแลกเปล่ียน 
4. ฝึกปฏบัิติ 
 

1.วิธีวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
2. เคร่ืองมือการวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
3. เกณฑ์การ
ประเมินผล 
   - 3.1 ระดับคุณภาพ
ต้องได้ระดับ 2 ขึ้นไป 
   - 3.2 คะแนนต้องได้             
ร้อยละ 50 ขึ้นไป 

 
หน่วยการเรียนรู้ที่  6  ชื่อหน่วย การบริหารจัดการต้นทุน ก าไร แผนการตลาด  เวลาการฝึกอบรม  6  
ชั่วโมง 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ สาระการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้ การประเมินผล 
1. สามารถเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ตามประเภท
อาหารได้อย่าง
เหมาะสม 
2. มีความรับผิดชอบ 
ขยันอดทน 
กระตือรือร้น สังเกต 
โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความ
ปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงาน 

- การคิดราคาต้นทุน
และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน ราคาขาย 
- การจัดจําหน่ายและ
แผนการตลาด 
- การทําบัญชีอย่างง่าย 
 
 
 

1. บรรยาย 
2. สาธิต 
3. สนทนาแลกเปล่ียน 
4. ฝึกปฏบัิติ 
 

1.วิธีวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
2. เคร่ืองมือการวัดผล 
 การสังเกต 
 การตรวจผลงาน 
 การทดสอบ 
3. เกณฑ์การ
ประเมินผล 
   - 3.1 ระดับคุณภาพ
ต้องได้ระดับ 2 ขึ้นไป 
   - 3.2 คะแนนต้องได้             
ร้อยละ 50 ขึ้นไป 

 
  



สรุปชั่วโมงการเรียนรู้ 
ท่ี ชื่อหน่วย ชั่วโมงการเรียนรู้ รวม 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1.  การแปรรูปและถนอมอาหาร 2 4 6 

2.  การเตรียมวัสดุ-อุปกรณ์ 2 4 6 

3.  การเตรียมวัตถุดิบ 2 4 6 

4.  วิธีการและเทคนิคการแปรรูปและถนอมอาหาร 3 15 18 

5.  การจัดตกแต่งและบรรจุภัณฑ์ 1 2 3 

6.  การบริหารจัดการต้นทุน กําไร   แผนการตลาด 2 4 6 

รวม 12 33 45 

เกณฑ์การประเมิน 
ท่ี ชื่อหน่วย เกณฑ์การประเมิน รวม 

พุทธิพิสัย ทักษะพิสัย จิตพิสัย 
1.  การแปรรูปและถนอมอาหาร 4 9 2 15 

2.  การเตรียมวัสดุ-อุปกรณ์ 4 9 2 15 

3.  การเตรียมวัตถุดิบ 4 9 2 15 

4.  วิธีการและเทคนิคการแปรรูปและถนอม
อาหาร 

3 18 9 30 

5.  การจัดตกแต่งและบรรจุภัณฑ์ 3 6 1 10 

6.  การบริหารจัดการต้นทุน กําไร แผนการ
ตลาด    

4 9 2 15 

รวม 22 60 18 100 

เกณฑ์การตัดสินผลการเรียน 
ท่ี ช่วงคะแนน เกรด หมายเหตุ 
1. 80 - 100 4 ได้คะแนนร้อยละ 80 - 100 หมายถึง ผลการเรียนดีมาก (ผ่าน) 
2. 70 - 79 3 ได้คะแนนร้อยละ 70 - 79   หมายถึง ผลการเรียนดี (ผ่าน) 
3. 60 - 69 2 ได้คะแนนร้อยละ 60 - 69   หมายถึง ผลการเรียนปานกลาง 

(ผ่าน) 
4. 50 - 59 1 ได้คะแนนร้อยละ 50 - 59   หมายถึง ผลการเรียนอยู่ในเกณฑ์

ขั้นต่ํา 
ท่ีกําหนด (ผ่าน) 

5. 0 - 49 0 ได้คะแนนร้อยละ 0 - 49     หมายถึง ผลการเรียนอยู่ในเกณฑ์
ขั้นต่ํา (ตก) 

- เวลาเรียนต้องไม่ตํ่ากว่าร้อยละ ๘๐ 


