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การฝึกยกระดับฝีมือ 
หลักสูตร การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผัก ผลไม้ และสมุนไพรเพื่อสขุภาพ 

(Processing and Product Development Vegetables Fruits and Herbs for Health) 
รหัสหลักสูตร 5022016260105 

สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม่ กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
1. วัตถุประสงค์ 

เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะ และมีทศันคติที่ดีในงานต่อการประกอบอาชีพด้านการแปรรูป 
และพัฒนาผลติภัณฑ์ ผัก ผลไม้ และสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ สามารถปฏิบัติงานได้ ดังน้ี โดยสามารถ 

1.1 มีความรู้เก่ียวกับความปลอดภัย ข้อกำหนดและกฎเกณฑ์สำหรับการแปรรูปและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ ผัก ผลไม้ และสมุนไพรเพ่ือสุขภาพได้ 

1.2 คัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบขั้นต้น และเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือในการแปรรูป ได้อย่าง
เหมาะสม 

1.3 แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผัก ผลไม้และสมุนไพรเพ่ือสุขภาพได้ 

2. ระยะเวลาการฝึก 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ โดยหน่วยงานสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

หรือหน่วยงานอ่ืนที่เก่ียวข้อง ระยะเวลาการฝึก จำนวน 30 ช่ัวโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก 
3.1 เป็นผู้ประกอบอาชีพหรือมีประสบการณ์ในสาขาที่เก่ียวข้อง 
3.2 มคีวามรู้พ้ืนฐานด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 
3.3 มีอายุต้ังแต่ 18 ปีขึ้นไป 
3.4 มสีุขภาพดีไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก 

4. วุฒิบัตร 
ช่ือเต็ม : วุฒิ บัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน หลักสูตร การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผัก ผลไม้ 

และสมุนไพรเพ่ือสุขภาพ 
ช่ือย่อ : วพร. การแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผัก ผลไม้ และสมุนไพรเพื่อสุขภาพ 
ผู้รับการฝึกต้องมีระยะเวลาการฝึกอบรมตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 และผ่านการ

ประเมินผล ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติรวมกันตามเกณฑ์ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะถือว่าผ่านการฝึก 
และได้รับวุฒิบัตรจากกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
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5. หัวข้อวิชา 
 

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
5022619801 ความปลอดภัยในการทำงาน 1 0 
5022620201 การคัดเลือก/การเตรียมวัตถุดิบขั้นต้น การเลือกใช้วัสดุ

อุปกรณ์เครื่องมือในการแปรรูป 
1 0 

5022619802 การผลิตกัมมีเยลลี ่ 1 5 
5022619803 การผลิตไอกรีมไขมันต่ำ/ไอกรีมผลไม้ตามฤดูกาล 2 5 
5022619804 การผลิตแยมแคลเลอรีต่ำ แยมผลไม้ชนิดแผน่ 1 5 
5022610201 การผลิต ผัก ผลไม้ สมุนไพรกรอบ 1 6 
5022619901 การประเมินผล 1 1 

รวม 
8 22 

30 
 
6. เนื้อหาวิชา 
5022619801 ความปลอดภัยในการทำงาน (1 : 0) 

วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีมีความรู้เก่ียวกับความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน มีความรู้ในการคัดเลือก

วัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือในการแปรรูป มาตรฐานผลิตภัณฑ์การแปรรูป เช่น GMP 
คำอธิบายรายวิชา 
ศึกษาชนิด การทำความสะอาด การตกแต่งเบ้ืองต้นของวัตถุดิบ และการใช้งานของเคร่ืองมือและ

อุปกรณ์การแปรรูป 

5022620201 การคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบขั้นต้น การเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องมือ (1 : 0) 
ในการแปรรูป 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึก คัดเลือก เตรียมวัตถุดิบขั้นต้น เลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ เครือ่งมือในการแปรรูปได้ 
คำอธบิายรายวิชา 
ศึกษาเก่ียวกับการคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบขั้นต้น การเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์เครื่องมือ 

ในการแปรรูปและเก็บรักษาอย่างถูกวิธี 
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5022619802 การผลิตกัมมีเยลลี ่ (1 : 5) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึก ทราบถึงกระบวนการ ขั้นตอนการผลิตกัมมีเยลลี่ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ 

ที่ถูกต้อง เหมาะสม และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
คำอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการสกัด การปรุงส่วนผสม และการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์กัมมีเยลลี่จาก 

น้ำผัก ผลไม้ และสมุนไพร การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ สภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสม การอัดแก๊สไนโตรเจน 
การเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหารสำหรับผลิตภัณฑ์ 

ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการสกัด การปรุงส่วนผสม และการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์กัมมีเยลลี่จาก น้ำผัก 
ผลไม้ และ สมุนไพร การอัดแก๊สไนโตรเจน การใช้วัตถุเจือปนอาหารสำหรับผลิตภัณฑ์ 

5022619803 การผลิตไอกรีมไขมันต่ำ ไอกรีมผลไม้ตามฤดูกาล (2 : 5) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึก ทราบถึงกระบวนการขั้นตอน การผลิตไอกรีมไขมันต่ำ ไอกรีมผลไม้ตาม

ฤดูกาล การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่ถูกต้อง เหมาะสม และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
คำอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเก่ียวกับกระบวนการสกัด การปรุง ส่วนผสม การป่ันไอกรีม การบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

ที่เหมาะสมและการแช่แข็งและการเก็บรักษาไอสกรีมไขมันต่ำ 
ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับกระบวนการสกัด ปรุงส่วนผสม การป่ันไอกรีม การบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ 

ที่เหมาะสมและการแช่แข็งและการเก็บรักษาไอสกรีมไขมันต่ำ เช่น สับปะรด มะม่วง ทุเรียน สตรอเบอรี่ เป็นต้น 

5022619804 การผลิตแยมแคลลอลี่ต่ำ และแยมชนิดแผ่น (1 : 5) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกสามารถ เรียนรู้วิธีการผลิตแยมแคลลอลี่ต่ำ และแยมชนิดแผ่นได้ 
คำอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับวัตถุดิบและส่วนผสมต่าง ๆ วิธีการผลิตแยมแคลลอลี่ต่ำ และแยมชนิดแผ่น 

การเตรียมสูตร ส่วนผสม ขั้นตอนการบรรจุ บรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา 
ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการเตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมต่าง ๆ และการผลิตแยมแคลลอลี่ต่ำ แยม

ชนิดแผ่น จากผัก ผลไม้ และสมุนไพร เช่น ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว สับปะรด มะม่วง สตรอเบอรี่ กระเจี๊ยบแดง 
ลูกหว้า พริกหยวก ขิง กระชาย เป็นต้น 
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5022610201 การผลิต ผัก ผลไม้ สมุนไพรกรอบ (1 : 6) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกสามารถรู้วิธีการผลิต ผัก ผลไม้ สมุนไพรกรอบได้ 
คำอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับชนิดของวัตถุดิบที่สามารถนำมาผลิต ผัก ผลไม้ สมุนไพรกรอบได้ เช่น กล้วย 

แก้วมังกร ลำไย ลิ้นจี่ กระเจี๊ยบเขียว เห็ด ฟักทอง ใบชะพู พริกหยวก แครอท บีทรูท มันเทศ ขนุน ทุเรียน 
เป็นต้น ประเภทของวิธีการผลิต ผัก ผลไม้ สมุนไพรกรอบ เช่น การอบด้วยเตาอบ เตาไมโครเวฟ ตู้อบลมร้อน 
ตู้อบสุญญากาศ โดมพลังงานแสงอาทิตย์ การทอด การทอดด้วยระบบสุญญากาศ ตู้อบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง 
เป็นต้น การคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบขั้นต้น การเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์เครื่องมือในการแปรรูป และเก็บรักษา
อย่างถูกวิธี ศึกษาการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ สภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสม 

ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการคัดเลือก การเตรียมวัตถุดิบผัก ผลไม้ สมุนไพรข้ันต้น เช่น การทำความ
สะอาด การตัดแต่ง การลวก การนึ่ง การใช้สารเคมีเพ่ือปรับคุณภาพของวัตถุดิบ และการแช่แข็ง เป็นต้น 
การผลิตผัก ผลไม้ สมุนไพรกรอบ การบรรจุ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมการเก็บรักษา 

5022619901 การวัดและประเมินผล (1 : 1) 
ประเมินความรู้โดยการทดสอบภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติหลังการฝึกอบรม 
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คณะผู้จัดทำหลักสูตร 
1. ผศ.ดร.กาญจนา นาคประสม รองคณบดีฝ่ายบริการวิชาการและวิจัย 

 มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
2. ผศ.ดร.กนกวรรณ ตาลดี ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 

 มหาวิทยาลัยแม่โจ ้

3. ผศ.ดร.ธีระพล  เสนพันธ์ุ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
 มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 

4. นายประภัสสร์ วงศ์รักษา ผู้อำนวยกลุ่มงานประเมินรับรองความรู้และความสามารถ 
 สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม ่

5. นางสาววัฒนาพร วังศรี ครูฝึกฝมีือแรงงาน ระดับ ช3 
 สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม ่

6. นางสาวธนวรรณ สวัสดิวรานุกร ครูฝึกฝมีือแรงงานเทคนิค 
 สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม ่

7. นางสาวพรทิพย์  นันต๊ะปาน นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงาน  
 สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม ่

 
 
 

 ลงนาม...................................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
 (นางสาวณัฐติยาภรณ์  เวียงทอง) 
 นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงาน ชำนาญการ 
 
 
 
 ลงนาม...................................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
 (นายคมธัช  รตันคช) 
 ผู้อำนวยการกลุ่มงานพัฒนาฝีมือแรงงาน 
 
 
 
 ลงนาม...................................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
 (นางณฐมน  ปัทมะสุคนธ์) 
 ผู้อำนวยการสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม ่


