
 
 

หลักสูตรการพัฒนาศักยภาพแปรรูปขิง สร้างมูลค่าเพิ่มเป็นผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือสุขภาพ และส่งเสริมอาชีพชุมชน จำนวน  15  ชั่วโมง 

------------------------------- 
 

ความเป็นมา  

การแปรรูปขิงผงชงดื่มสำเร็จรูป มีหลักการสำคัญคือการใช้ น้ำตาล ทำหน้าที่เป็นสารกันเสียธรรมชาติ 
ช่วยถนอมอาหาร ยืดอายุการเก็บรักษา และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่นที่ล้นตลาด ให้กลายเป็น
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพที่ทานง่ายและมีรสชาติเป็นที่นิยม การแปรรูปขิงสดให้เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปขิงผงชงดื่ม
สำเร็จรูป ช่วยสร้างรายได้ที่มั่นคงให้กับชุมชนและเกษตรกร ขิงเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณแก้ท้องอืด ขับลม และมี
สารต้านอนุมูลอิสระ การใช้วัตถุดิบขิงในพื้นที่อำเภอเขาค้อ แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ ช่วยสร้าง             
แบรนด์สินค้าชุมชนให้เป็นที่รู้จัก การแปรรูปขิงผงสำเร็จรูป เพื่อแก้ปัญหาผลผลิตล้นตลาด ยืดอายุการเก็บรักษา 
และเพ่ิมมูลค่าสินค้าให้กลายเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

ดังนั้น สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ................                  
จึงได้จัดทำหลักการแปรรูปขิงผงสำเร็จรูป จึงเป็นแนวทางหนึ่งในการส่งเสริมให้ประชาชนมีความรู้และทักษะใน
การแปรรูปขิงชงดื่มสำเร็จรูป เพ่ือจำหน่าย สามารถต่อยอดเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักสร้างรายได้ให้กับตนเอง
และครอบครัวได้อย่างยั่งยืน 
 

หลักการของหลักสูตร  
1. วัดผลจริง : มีการทดสอบความรู้ก่อนและหลังเรียนเพ่ือวัดพัฒนาการ  
2. เน้นปฏิบัติ : มุ่งเน้นการฝึกทักษะมือเพ่ือให้เกิดความชำนาญในการผลิตงานจริง  
3. สร้างมูลค่า : ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นมาบูรณาการเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมและรายได้  

 

จุดมุ่งหมาย 

 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้เรื่องแปรรูปขิงชงดื่มสำเร็จรูป 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถแปรรูปขิงชงดื่มสำเร็จรูปได ้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถคำนวณต้นทุน กำไร และนำไปต่อยอดเป็นอาชีพในชุมชนได้  

  

เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไป ผู้ว่างงาน หรือกลุ่มสตรีที่สนใจในงานฝีมือและการสร้างรายได้เสริม  

 
 

แบบ พต. 3 

 

https://www.google.com/search?q=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5&sca_esv=610e065ca637291f&hl=th&sxsrf=ANbL-n6MGJOvA8BdwCi-vBGKdrCH5zAEBA%3A1773992976087&source=hp&ei=EPy8aee2A5nE1e8PyuOUmAE&iflsig=AFdpzrgAAAAAab0KIBeDr5Ag6XHgZ6BSsNyP5PJvrRcP&ved=2ahUKEwi79bjz_q2TAxVMffUHHczCLLMQgK4QegQIARAB&uact=5&oq=%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%82%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87&gs_lp=Egdnd3Mtd2l6Im_guKvguKXguLHguIHguIHguLLguKPguYHguKXguLDguYDguKvguJXguLjguJzguKXguIHguLLguKPguYHguJvguKPguKPguLnguJvguILguLTguIfguJnguYnguLPguJXguLLguKXguYHguJTguIcyCBAAGIAEGKIEMgUQABjvBTIIEAAYgAQYogQyCBAAGIkFGKIEMgUQABjvBUjgmgFQ8AtYmJkBcAF4AJABAJgBiAKgAeomqgEGMS4zNS4xuAEDyAEA-AEBmAImoAKHKKgCCsICDRAuGMcBGK8BGOoCGCfCAgcQIxjqAhgnwgINEC4YxwEY0QMY6gIYJ8ICBBAjGCfCAggQABiABBixA8ICDhAuGIAEGIoFGLEDGIMBwgIIEC4YgAQYsQPCAgUQABiABMICCxAAGIAEGLEDGIMBwgIFEC4YgATCAg4QABiABBiKBRixAxiDAZgDCvEFhBBCjFyvycWSBwYyLjM1LjGgB4nuAbIHBjEuMzUuMbgH_SfCBwgwLjI4LjkuMcgHY4AIAQ&sclient=gws-wiz&mstk=AUtExfBp4CT-1lgIsHx4jvzNOrHqd8xgfdnipKiOTh1MO8lIPVociof4z3FqSvHydQmDA4dRsYEzI92jO8RG_gt39WU4pSu-reE76pJFW8m0FQOVdnP3FiANL8qi4jxq2DrWJwHlhOnHZW0wvVZ5yYEsvJZhRCi58reckq-me-Z3gXVu75g&csui=3


ระยะเวลา          

 ภาคทฤษฎี  2  ชั่วโมง 

 ภาคปฏิบัติ  13  ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ปฐมนิเทศและ
ทดสอบก่อน
เรียน 

เพ่ือเตรียมความ
พร้อมและวัด
พ้ืนฐาน 

- วัตถุประสงค์หลักสูตรและ
แนวทางการทำเป็นอาชีพ  
- แบบทดสอบก่อนเรียน 
(Pre-test) 

- วิทยากรชี้แจงกิจกรรม 
 
- ผู้เรียนทำแบบทดสอบ 

30 

นาท ี

30 

นาท ี

2 ความรู้พื้นฐาน
และวัสดุ
อุปกรณ ์  

เข้าใจเกี่ยวกับขิง
และเลือกขิงได้  

- ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ 
การปอก การล้างทำความ
สะอาดขิง การปั่น การกวน 
- วัสดุ/อุปกรณ ์: ขิง, น้ำตาล,
มีด, กะละมัง, เครื่องปั่น, 
กระทะ, ผ้าขาวบาง, บรรจุ
ภัณฑ์ 

- บรรยายและแสดง
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์จริง  
 
- สาธิตการเลือกวัสดุ/
อุปกรณ์ให้เหมาะสม 

1 

ชั่วโมง 

- 

3 ขั้นตอนการ
เตรียมการ            
แปรรูปขิงชงดื่ม
สำเร็จรูป 

ขั้นตอน/วิธีการ
การแปรรูปขิงชง
ด่ืมสำเร็จรูป 

- การปอก การขูดเปลือกขิง
ให้เหลือเฉพาะเนื้อขิง 
- การล้างทำความสะอาดขิง
และการผึ่งขิงให้สะเด็ดน้ำ 
- การหั่นเนื้อขิงเป็นชิ้นๆ 

- สาธิต : การปอก การขูด
เปลือกขิงให้เหลือเฉพาะ
เนื้อขิง การล้างทำความ
สะอาดขิงและการผึ่งขิงให้
สะเด็ดน้ำ การหั่นเนื้อขิง
เป็นชิ้นๆ  
- ปฏิบัติ : ผูเ้รียนลงมือหั่น
เนื้อขิงเป็นชิ้นๆ 

- 3 

ชั่วโมง 

 

 

 

 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4 ขั้นตอนการ 
แปรรูปขิงผง                
ชงดื่มสำเร็จรูป 

สามารถแปรรูปขิง
ชงดื่มสำเร็จรูปได้ 

- การแปรรูปขิงชงดื่ม
สำเร็จรูป (การกวนให้ตกผลึก
เป็นผง) 
 

-  วิทยากรสาธิตขั้นตอน
วิธีการกวนให้ตกผลึกเป็น
ผง 
- ปฏิบัติ : ผู้เรียนลงมือตาม
ขั้นตอนวิธีการกวนให้ตก
ผลึกเป็นผง 

- 5 

ชั่วโมง 

5 ขั้นตอนการ
เตรียมการ            
บรรจุขิงผงชงดื่ม
สำเร็จรูป 

ขั้นตอน/วิธีการ
การบรรจุขิงผง 
ชงดื่มสำเร็จรูป            
ลงในบรรจุภัณฑ์ 

- การบรรจุขิงผงชงดื่ม
สำเร็จรูปลงในบรรจุภัณฑ์ใน
รูปแบบต่างๆ 
 

- สาธิต : การบรรจุขิงผง 
ชงดื่มสำเร็จรูปลงในบรรจุ
ภัณฑ์ในรูปแบบต่างๆ 
- ปฏิบัติ : ผูเ้รียนลงมือ
บรรจุขิงผงชงดื่มสำเร็จรูป
ลงในบรรจุภัณฑ์ในรูปแบบ
ต่างๆ 

- 4 

ชั่วโมง

30 

นาท ี

6 การตลาด                 
การคิดทุน และ
ทดสอบหลัง
เรียน 

สามารถสร้าง
มูลค่าเพ่ิมและ
วัดผลสำเร็จได้ 

- การคำนวณต้นทุน: (วัสดุ + 
แรงงาน) x กำไร  
- ช่องทางการขายในชุมชน
และออนไลน์  
- แบบทดสอบหลังเรียน 
(Post-test) 

สรุปบทเรียน วิจารณ์
ผลงาน และสอนการตั้ง
ราคา  
- ประเมินผล : ทำ
แบบทดสอบหลังเรียน 

30 

นาท ี

- 

 

สื่อการเรียนรู้  

1. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลังเรียน  

2. ตัวอย่างผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป ขิงผงชงดื่มสำเร็จรูป             

3. วัสดุอุปกรณ์จริง (ขิง, มีด, กะละมัง, เครื่องปั่น, กระทะ, ผ้าขาวบาง, บรรจุภัณฑ์) 
 

 

 

 



การวัดผลประเมินผล 

1. คะแนนเปรียบเทียบจากแบบทดสอบก่อนและหลังเรียน  

2. ประเมินจากผลิตภัณฑ์ขิงผงชงดื่มสำเร็จรูป             

3. การสังเกตการมีส่วนร่วมและความตั้งใจ 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. เวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 (ประมาณ 5 ชั่วโมงข้ึนไป)  
2. คะแนนทดสอบหลังเรียนผ่านเกณฑ์ร้อยละ 60 ขึ้นไป  
3. มีผลงานที่สำเร็จตามมาตรฐานอย่างน้อย 1-2 ชิ้น 

 
 
ลงชื่อ........................................ผู้เขียนหลักสูตร        ลงชื่อ................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
       (                              )                 (                                  ) 

       หวัหน้างานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
 
 
 

ลงชื่อ...............................................อนุมัติหลักสูตร 
             (                                     ) 
     ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ................................ 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ    หน่วยจัดการเรียนรู้สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 
 


