
หลักสูตรการฝกยกระดับ สาขา การถนอมอาหาร ( 30 ช่ัวโมง ) 

รหัส  0920017330301 

สํานักงานพัฒนาฝมือแรงงานยโสธร   

1. วัตถุประสงค 

1.1 เพื่อใหผูรับการฝกความรู ทักษะและความสามารถในการจัดทําอาหาร การเลือกซื้อและการจัดเก็บ

รักษาอาหารได 

1.2 เพื่อใหผูรับการฝกความรู ทักษะและความสามารถในการถนอมอาหารแตละประเภทได 

1.3 เพื่อใหผูรับการฝกความรู ทักษะและความสามารถในการประกอบอาชีพการถนอมอาหารเปนอาชีพ

อิสระได 

1.4 เพื่อใหผูรับการฝกความรู ความสามารถไปใชในการปฏิบัติงาน หรอืพัฒนางานดานการถนอมอาหาร

ใหมีประสิทธิภาพมากขึ้นได 

2. ระยะเวลาฝก 

ผูรบัการฝกจะไดรับการฝกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติรวมระยะเวลาฝก 30 ชั่วโมง โดยผูรับการฝก

จะตองมีเวลาไมนอยกวารอยละ 80 จึงจะมีสิทธิสอบวัดผล 

 

3. คุณสมบัติของผูรับการฝก 

3.1  ไมจํากัดวุฒิการศึกษา   

3.2  มีอายุไมต่ํากวา 18 ป นับถึงวันที่เขารับการฝกอบรม 

3.4  มีรางกายแข็งแรงและไมเปนโรคติดตอรายแรง 

3.5  สามารถรักษาระเบียบวินัย และเขารบัการฝกไดตลอดหลักสูตร 

 

4. วุฒิบัตร 

ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การถนอมอาหาร 

ชื่อยอ : วพร. สาขา การถนอมอาหาร 

ผูรบัการฝกที่จบหลักสูตรการวัดผลและผานการประเมินผลจากสํานักงานพัฒนาฝมือแรงงานจะไดรับ

วุฒิบัตร วพร. สาขา การถนอมอาหาร 

 

 



5.หัวขอวิชา 

รหัส หัวขอวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3520130201 ความปลอดภัยในการทํางาน 1  

3520130202 การจัดรายการอาหาร 1  

3520130203 การเลือกซื้ออาหารและการเก็บรักษา 1  

3520130204 การถนอมอาหารประเภทรมควัน 1 5 

3520130205 การถนอมอาหารประเภทหมักดอง 1 5 

3520130206 การถนอมอาหารประเภทใชสารเคมี 1 5 

3520130207 การถนอมอาหารพื้นเมือง 1 4 

3520130208 การประกอบอาชีพอิสระ 3 0 

3530130299 การวัดผลและประเมินผล 1 0 

  11 19 

 รวม 30 

 

6. เน้ือหาวิชา 

3530130201 ความปลอดภัยในการทํางาน     ( 1 : 0 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับการปฏิบัติงานดวยความปลอดภัย 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเก่ียวกับลักษณะ ประเภท และสาเหตุของอุบัติภัยในการทํางานการถนอมอาหาร 

หลักความปลอดภัยในการทํางาน วิธีการระมัดระวัง วิธีการปองกันอุบัติภัยในการทํางาน วิธีการเตือนภัย 

วิธีการแจงเหตุ และวิธีการปฐมพยาบาลเบื้องตน  

3520130202 การจัดการอาหาร      ( 1 : 0 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับการจัดรายการอาหารตามลักษณะการจัดเลี้ยงและการ

บรกิารอาหาร 

 



คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับหลักการจัดรายการอาหารหรือการบริการอาหาร วิธีการสํารวจความ

ตองการของตลาด แหลงวัสดุ วิธีการวางแผนการจัดทําอาหารแตละประเภท 

3520130203 การเลือกซื้ออาหารและการเก็บรักษา    ( 1 : 0 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับการเลือกซื้ออาหารและวัสดุ อุปกรณ  

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับการเก็บรักษาอาหารและวัสดุ อุปกรณ 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับการรักษาอาหารสด อาหารแหง วิธีการเก็บรักษา อาหารที่ใหยังคุณคา

ทางโภชนาการ วิธีการจัดซื้อวัสดุ อุปกรณท่ีใชใหเหมาะสมกับงานและชนิดของอาหารวิธีการจัดทําบัญชีรายการ

อาหารและคาใชจายในการจัดซื้ออาหารและวัสดุ อุปกณ 

3520130204 การถนอมอาหารประเภทรมควัน     ( 1 : 5 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูความสามารถในการถนอมอาหารประเภทรมควัน 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับความสําคัญและการถนอมอาหารประเภทรมควัน รวมท้ังอาหารตากแหง

และอาหารบอชนิดตางๆวิธีการเตรียมอาหาร วิธีการเตรียมวัสดุ อุปกรณ และเครื่องมือท่ีใชในการถนอมอาหาร

ประเภทรมควัน ขั้นตอนการถนอมอาหารประเภทรมควัน วิธีการบรรจุและวิธีการเก็บถนอมอาหารใหถูกตอง

ตามหลักโภชนาการและถูกสุขลักษณะ วิธีการตกแตงอาหาร 

  ฝกปฏิบัติการถนอมอาหารประเภทรมควันชนิดตางๆ 

3520130205 การถนอมอาหารประเภทหมักดอง     ( 1 : 5 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูความสามารถในการถนอมอาหารประเภทหมักดง 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับความสําคัญและการถนอมอาหารประเภทหมักดองดวยเกลือ น้ําตาล 

น้ําสมชนิดตาง วิธีการเตรียมอาหาร วิธีการเตรียมวัสดุ อุปกรณ เคร่ืองมือที่ใชในการถนอมอาหารประเภทหมัก

ดอง ขั้นตอนการถนอมอาหารประเภทหมักดอง วิธีการบรรจุและวิธีการเก็บถนอมอาหารใหถูกตอง ตามหลัก



โภชนาการและถูกสุขลักษณะ วิธีการตกแตงอาหาร 

  ฝกปฏิบัติการถนอมอาหารประเภทหมักดองชนิดตางๆ 

3520130206 การถนอมอาหารประเภทใชสารเคมี     ( 1 : 5 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูความสามารถในการถนอมอาหารประเภทใชสารเคมี 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับความสําคัญและการถนอมอาหารประเภทใชสารเคมีใชเครื่องปรุงแตงส ี

กลิ่นและสารเคมี วิธีการเตรียมอาหาร วิธีการเตรยีมวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือท่ีใชในการถนอมอาหารประเภทใช

สารเคมี ขั้นตอนการถนอมอาหารประเภทใชสารเคมี วิธีการบรรจุและวิธีการเก็บถนอมอาหารใหถูกตอง ตาม

หลักโภชนาการและถูกสุขลักษณะ วิธีการตกแตงอาหาร 

  ฝกปฏิบัติการถนอมอาหารประเภทใชสารเคมี 

3520130207 การถนอมอาหารพ้ืนเมือง      ( 1 : 4 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูความสามารถในการถนอมอาหารพ้ืนเมือง 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับความสําคัญและการถนอมอาหารพื้นเมืองคุณคาของอาหารหรืออาหาร

พ้ืนเมืองไทยไมเพียงแตมีรสชาติที่อรอยกลมกลอม หลากหลายรส แตยังเปนเอกลักษณที่บงบอกถึงวัฒนธรรม

และภูมิปญญาของคนไทย ในแตละทองถ่ินท่ีรังสรรคปรุงแตงใหเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารพื้นบานไทยเปน

อาหารที่ไดสมดุลทางโภชนาการ 

3520130208 การประกอบอาชีพอิสระ      ( 3 : 0 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับการทําธุรกิจการประกอบอาชีพอิสระ 

  คําอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาความรูเกี่ยวกับความหมายและความความสําคัญของการประกอบอาชีพอิสระหลักการ

จัดการ วิธีการเลือกทําเลที่ต้ัง การตลาด กฎหมายที่เก่ียวของ ปญหาและอุปสรรคในการดําเนินงานประกอบ

อาชีพสวนตัว 

       



3530130299 การประเมินผล      ( 1 : 0 ) 

  วัตถุประสงครายวิชา 

  เพื่อวัดผลความรู ความสามารถของผูรับการฝกเมื่อผานระบวนการฝกของหลักสูตรแลว 

       

       

ผูเสนอหลักสูตร................................................. 

        (นายศรีนิคม  ลูกอินทร) 

                       ครูฝกฝมือแรงงาน ระดับ ช3 

 

           

ผูอนุมัติหลักสูตร................................................. 

        (นายเสกสรรค  จิตพงษ) 

                     นักวิชาการพัฒนาฝมือแรงงานชาํนาญการ  รักษาราชการแทน 

           ผูอํานวยการสํานักงานพัฒนาฝมือแรงงานยโสธร 


