
 

หลักสูตรวิชาผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานู   

โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน  วิชาผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานู  จำนวน 1๕ ช่ัวโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอมายอ 

ความเป็นมา 

​ จากสภาพเศรษฐกิจและสังคมในปัจจุบัน ประชาชนมีความจำเป็นต้องมีอาชีพเสริมเพ่ือลดรายจ่ายและเพ่ิม

รายได้ให้กับครอบครัว โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีตำบลลุโบะยิไร อำเภอมายอ จังหวัดปัตตานี ซ่ึงประชาชนส่วนใหญ่

ประกอบอาชีพเกษตรกรรมและรับจ้างท่ัวไป รายได้ส่วนใหญ่ข้ึนอยู่กับฤดูกาล ทำให้รายได้ไม่แน่นอนและไม่เพียงพอ

ต่อการดำรงชีวิตในระยะยาว ซ่ึงในพ้ืนท่ีดังกล่าวมีทรัพยากรทางการเกษตรและภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีสำคัญ โดย

เฉพาะ ข้าวมะจานู ซ่ึงเป็นวัตถุดิบพ้ืนบ้านท่ีสามารถนำมาแปรรูปเป็นอาหารและขนมพ้ืนบ้านได้หลากหลาย เช่น 

ละแซ กาละแม ขนมกระโดดแทง ขนมเปียกปูน และผลิตภัณฑ์แปรรูปอ่ืน ๆ ท่ีได้รับความนิยมในชุมชนและสามารถ

พัฒนาเป็นสินค้าเพ่ือสร้างรายได้ได้จริง หากมีการพัฒนาความรู้ด้านการแปรรูป การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และการตลาด

อย่างเหมาะสม 

​ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอมายอ จึงได้เล็งเห็นถึงความสำคัญของการส่งเสริมการเรียนรู้ด้านการ

ประกอบอาชีพให้กับประชาชนในชุมชน โดยเฉพาะการนำทรัพยากรในท้องถ่ินมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด จึงได้

พัฒนาหลักสูตร วิชาผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานู ภายใต้โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนได้เรียน

รู้กระบวนการแปรรูปข้าวมะจานูให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและขนมพ้ืนบ้านท่ีมีคุณภาพ สามารถบริโภคภายใน

ครัวเรือนและพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือจำหน่ายสร้างรายได้เสริมให้กับครอบครัวและชุมชน 

​ การจัดการเรียนการสอนเน้นการฝึกปฏิบัติจริง ต้ังแต่ความรู้พ้ืนฐานเก่ียวกับข้าวมะจานู การคัดเลือก

วัตถุดิบ กระบวนการแปรรูป การบรรจุภัณฑ์ การคำนวณต้นทุน และแนวทางการจำหน่าย ผู้เรียนสามารถนำความรู้

และทักษะท่ีได้รับไปใช้ได้ทันทีหลังจบการอบรม อันจะนำไปสู่การสร้างอาชีพ การสร้างรายได้ และการพ่ึงพาตนเอง

อย่างย่ังยืน ซ่ึงสอดคล้องกับเป้าหมายของการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอย่างแท้จริง 

หลักการของหลักสูตร 

1. การเน้นความรู้และทักษะการปฏิบัติจริง (Hands-on Practice) 

●​ เน้นการลงมือปฏิบัติ : ผู้เรียนได้ฝึกทักษะการแปรรูปข้าวมะจานูเป็นผลิตภัณฑ์ในสภาพแวดล้อมจริงหรือ

ใกล้เคียงสถานการณ์จริง ต้ังแต่การเตรียมวัตถุดิบ กระบวนการแปรรูป การปรุง การบรรจุ และการเก็บ

รักษา เพ่ือให้เกิดความชำนาญและสามารถนำไปใช้ได้จริงหลังจบการอบรม 

●​ บูรณาการความรู้ ทักษะ และคุณธรรม : ผสมผสานความรู้ด้านการแปรรูปอาหาร การใช้วัสดุอุปกรณ์อย่าง

ถูกต้อง สุขอนามัยและความปลอดภัยในการผลิตอาหาร ควบคู่กับการปลูกฝังคุณธรรม ได้แก่ ความซ่ือสัตย์ 



ความขยัน อดทน ความประณีต และความมีวินัยในการทำงาน เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด

และผู้บริโภค 

●​ เรียนรู้ครบวงจร : มุ่งพัฒนาผู้เรียนท้ังด้านความรู้ ทักษะ และคุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ เพ่ือให้สามารถ

ประกอบอาชีพด้านผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานูได้อย่างมีคุณภาพและย่ังยืน 

 

 

2. การบูรณาการการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม 

●​ ส่งเสริมการใช้ข้าวมะจานูและวัตถุดิบในท้องถ่ินอย่างคุ้มค่า ลดการสูญเสียในกระบวนการผลิต 

●​ ส่งเสริมการจัดการวัตถุดิบและของเหลือจากการแปรรูปอย่างเหมาะสม เช่น การนำเศษวัตถุดิบไปใช้

ประโยชน์หรือแปรรูปต่อยอด 

●​ ส่งเสริมการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 

●​ ฝึกปฏิบัติจริงโดยใช้พ้ืนท่ีในชุมชนหรือศูนย์การเรียนรู้ เพ่ือ 

- ปลูกฝังจิตสำนึกในการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม 

- ใช้ทรัพยากรอย่างรู้คุณค่าและเกิดประโยชน์สูงสุด 

3. การพัฒนาอาชีพและการสร้างรายได้ (Career Development) 

- มุ่งสู่การมีงานทำและการสร้างรายได้ เป็นหลักสูตรท่ีมุ่งให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานูไปประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริมให้แก่ตนเอง ครอบครัว และชุมชน 

- ครอบคลุมการจัดการอาชีพ โดยให้ความรู้พ้ืนฐานด้านการบริหารจัดการ เช่น 

●​ ความรู้เก่ียวกับข้าวมะจานูและประเภทของผลิตภัณฑ์แปรรูป 

●​ การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์ และข้ันตอนการผลิต 

●​ การคำนวณต้นทุน การต้ังราคาจำหน่าย 

●​ การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

●​ มาตรฐานความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร 

-  สอดคล้องกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายสามารถประกอบอาชีพได้อย่างม่ันคง            

มีคุณภาพชีวิตท่ีดี และสามารถพ่ึงพาตนเองได้อย่างย่ังยืน 



จุดมุ่งหมาย 

           1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานูได้อย่างถูกต้อง 

 2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพหรือสร้างรายได้เสริม เพ่ิมรายได้ ลดรายจ่ายให้แก่

ตนเองและครอบครัว 

3. เพ่ือส่งเสริมการดำรงชีวิตและประกอบอาชีพตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และการพ่ึงพาตน

เองอย่างย่ังยืน 

 

 

 

 

 

เป้าหมาย​ ​  

เป้าหมายเชิงปริมาณ 

​ ​ - แม่บ้านท่ีต้องการรายได้เสริม  ​ ​ จำนวน  1๕  คน 

เป้าหมายเชิงคุณภาพ 

- กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานู สามารถ

นำความรู้ท่ีได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ และพัฒนาอาชีพซ่ึงก่อให้เกิดรายได้แก่ตนเอง ครอบครัว และ

ชุมชน 

ระยะเวลา 

- ภาคทฤษฎี  จำนวน    4  ช่ัวโมง 

- ภาคปฏิบัติ  จำนวน    11  ช่ัวโมง 

 

 



 

 โครงสร้างหลักสูตร 

 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์  

การเรียนรู้ 

เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้ท่ัวไปเก่ียวกับการ

แปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว

มะจานู 

1. ผู้เรียนมีความรู้ความ

เข้าใจ ประวัติความเป็น

มา และความสำคัญของ

ข้าวมะจานูในชุมชน 

๒. ผูเ้รยีน
สามารถระบุ
ประเภท
ผลติภณัฑ ์และ
เลอืกใชว้สัด ุ
อปุกรณใ์นการ
แปรรปูไดอ้ยา่ง
เหมาะสม 

 

- ประวัติความเป็นมาและ

ความสำคัญของข้าวมะจานู 

ซ่ึงเป็นวัตถุดิบพ้ืนบ้านใน

พ้ืนท่ีตำบลลุโบะยิไร 

- ลักษณะและประเภทของ

ผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น ละ

แซ กาละแม ขนมกระโดด

แทง ขนมเปียกปูน 

- ความรู้เก่ียวกับวัสดุ 

อุปกรณ์ และเคร่ืองมือท่ีใช้

ในการแปรรูป 

1. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันแลกเปล่ียนเรียนรู้เร่ือง

ประวัติความเป็นมาและความสำคัญของข้าวมะจานู 

 

2. วิทยากรอธิบายให้ความรู้เร่ืองเทคนิคการเลือกข้าวมะ

จานูท่ีมีคุณภาพ และประเภทของวัสดุอุปกรณ์ท่ีเหมาะสม

กับการแปรรูปแต่ละชนิด ลักษณะและประเภทของ

ผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น ละแซ กาละแม ขนมกระโดดแทง 

ขนมเปียกปูน 

3. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันสรุปองค์ความรู้ และหา

ข้อมูลความหลากหลายของผลิตภัณฑ์เพ่ิมเติมจากอิน

เทอร์เน็ต  
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ท่ี 

 

เร่ือง 

จุดประสงค์  

การเรียนรู้ 

 

เน้ือหา 

 

การจัดระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการประกอบอาชีพ  2.1. ผูเ้รยีนมี
ทกัษะในการเต
รยีมวตัถดุบิและ
การแปรรปูขา้ว
มะจานูตามขัน้ต
อนทีถ่กูตอ้ง​
2.2. ผู้เรียนสามารถ

แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ 

(ละแซ กาละแม หรือ

ขนมพ้ืนบ้านอ่ืน ๆ) ได้

อย่างมีคุณภาพ​
2.3. ผู้เรียนสามารถ

บรรจุภัณฑ์และเก็บ

รักษาผลิตภัณฑ์ได้อย่าง

ถูกสุขลักษณะ 

- การเตรียมวัตถุดิบ                  

การคัดเลือก การทำความสะอาด 

และการเตรียมส่วนผสมประกอบ 

- การเตรียมกระบวนการแปรรูป 

การเตรียมพ้ืนท่ีปฏิบัติงานให้

สะอาด การวางแผนลำดับข้ัน

ตอนการทำงาน และการกำหนด

ปริมาณวัตถุดิบก่อนการผลิต 

- ข้ันตอนการแปรรูป                 

การผสม การปรุง การข้ึนรูป 

และการควบคุมคุณภาพตาม

ลักษณะและประเภทของ

ผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น ละแซ 

กาละแม ขนมกระโดดแทง ขนม

เปียกปูน 

1. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันแลกเปล่ียนเรียนรู้เร่ือง     

1.1. ทักษะการเตรียมการผลิต และการเตรียม

ส่วนผสมประกอบ 

1.2. การวางแผนงานในการแปรรูปข้าวมะจานู 

2. ผู้เรียนร่วมฝึกปฏิบัติการแปรรูปข้าวมะจานู โดยมี

วิทยากรสาธิตตามลำดับข้ันตอน ดังน้ี 

 2.1. การเตรียมพ้ืนท่ีและวัสดุอุปกรณ์ให้ถูกสุขลักษณะ 

การวางแผนลำดับข้ันตอนการทำงาน และการกำหนด

ปริมาณวัตถุดิบก่อนการผลิต 

 2.2. ข้ันตอนการแปรรูป การผสม การปรุง การข้ึนรูป 

และการควบคุมคุณภาพตามลักษณะประเภทของ

ผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น ละแซ กาละแม ขนมกระโดด

แทง ขนมเปียกปูน 

  2.3. การปรุงและการกวน/น่ึงตามสูตรผลิตภัณฑ์  
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- แปรรูปข้าวมะจานูเป็นผลิต

ภัณฑ์ การแปรรูปข้าว มะจา

นูตามข้ันตอนท่ีถูกต้อง ต้ังแต่การ

ผสม การปรุง การข้ึนรูป การ

ควบคุมคุณภาพระหว่างการผลิต 

และการแก้ไขปัญหา 

  2.4. การข้ึนรูปและการบรรจุภัณฑ์ 

 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์  

การเรียนรู้ 

เน้ือหา การจัดระบวนการเรียนรู้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การบริหารจัดการในการ

ประกอบอาชีพ 

 

3.1. ผู้เรียนสามารถ

คำนวณต้นทุน การต้ัง

ราคา และวิเคราะห์

ตลาดในชุมชนได้  

3.2. ผู้เรียนเรียนรู้การ

สร้างแบรนด์เบ้ืองต้น

และการใช้ส่ือออน

ไลน์ในการจำหน่าย การ

บรรจุภัณฑ์และการเก็บ

รักษา การเลือกและ

บรรจุผลิตภัณฑ์อย่างถูก

สุขลักษณะ การเก็บ

- การบริหารจัดการตลาด 

- สำรวจแหล่งเงินทุน 

- กำหนดมาตรฐานช้ินงาน 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- การบริหารจัดการตลาด 

- วิเคราะห์ความต้องการของ

ตลาดในชุมชน และผู้ใช้บริการ 

- การทำบัญชีรายรับ-รายจ่าย 

- การส่ังออเดอร์การตลาด 

1. วิทยากรให้ความรู้เก่ียวกับการบริหารจัดการในการ

ประกอบอาชีพ โดยการนำผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจา

นูใช้เทคนิคการจัดองค์ประกอบภาพถ่ายสินค้าด้วยส

มาร์ทโฟนเพ่ือการขายออนไลน์ระบุราคา และมีการรีวิ

ว เพ่ือดึงดูดลูกค้า 

  1.๑ วิทยากรให้ความรู้เก่ียวกับการสร้างแบรนด์ 

(Branding)  

  ๑.2 การวิเคราะห์ต้นทุนการผลิต และการตลาด         

(ค่าวัสดุ, ค่าแรง, ค่าเส่ือมอุปกรณ์, ต้นทุนแฝง)  

  - การบริหารจัดการตลาด 

  - สำรวจแหล่งเงินทุน 

  - กำหนดมาตรฐานช้ินงาน 

  - คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

1 1 



รักษาเพ่ือคงคุณภาพ

และยืดอายุการจำหน่าย 

 

 

 

 

 

 

  - การบริหารจัดการตลาด 

  - วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุมชน และผู้ใช้

บริการ 

  - การทำบัญชีรายรับ-รายจ่าย 

  2. ครูผู้สอนส่งเสริมและให้คำแนะนำแก่ผู้เรียนด้าน

การรับออเดอร์ ในการค้าขายออนไลน์ และขายหน้า

ร้านท่ัวไปท่ีสนใจ และส่งเสริมสนับสนุน ดังน้ี 

  - กลยุทธ์การต้ังราคาขายและการวิเคราะห์กลุ่ม

เป้าหมาย 

  -  การตลาดออนไลน์ (การเปิดเพจ Facebook,         

การใช้ TikTok  

   - การส่ังออเดอร์การตลาด 

 



ส่ือการเรียนรู้  

1. เอกสารการประกอบ วิชาผลิตภัณฑ์จากข้าวมะจานู 

2. วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 

3. วัสดุจริง 

การวัดผลและประเมินผล 

1.  การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

​ 2.  การประเมินผลงานระหว่างเรียนจาการปฏิบัติจริง และได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐  

3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

 

 

 

 
​ ​ ​ลงชือ่​ ​ ​ ​   ผูรั้บผดิชอบ
หลกัสตูร 

​ ​ ​ ​ ​ ​            (นางรสุมนี ี คาสเทมกูลั) 
​ ​ ​ ​ ​                    ครอูาสาสมคัรฯ ประจำ ศรช.  
​ ​ ​ ​ ​  
 

ลงชือ่​ ​ ​ ​ หวัหนา้งาน
อาชพี 

​ ​ ​ ​ ​ ​           (นางสาวนูรซีนั สาเมาะ) 
​ ​ ​ ​ ​                                 คร ู 
 

 
​ ​ ​    ลงชือ่                                    ผูอ้นุมตัหิลกัสตูร 

​ ​ ​ ​ ​         (นายอบัดลุวารสิ  เจะ๊อบุง) 



       ผูอ้ำนวยการศนูยส์ง่เสรมิการเรยีนรูร้ะดบั
อำเภอมายอ 

 

 

 



 

ที ่
ศกร.ระดับ

ตำบล ช่ือหลักสูตร 
จำนวน

ช่ัวโมง ประเภทกลุ่มเป้าหมาย 
จำนวนกลุ่ม

เป้าหมาย 
ระดับ

หลักสูตร รายละเอียดค่าใช้จ่าย 
1
2 

ลโุบะยไิร ผลติภณัฑ์
จากขา้ว
มะจานู 

15 
ชม. 

- แมบ่า้นทีต่อ้งการรายได ้
เสรมิ จำนวน 15 คน 
 

15 คน พืน้ฐาน 1. คา่วทิยากร 
120 บาท x 15 ชัว่โมง   เป็
เงนิ 1,800 บาท 
2. คา่วสัดฝึุก               เป็
เงนิ 1,800 บาท 
   1. น้ำตาลทรายขาว 
      30 บาท x 40 
1,200 บาท 
   2. แป้งขา้วเจา้ 
      20 บาท x 20 
400 บาท 
   3. น้ำตาลแวน่ 
      100 บาท x 2 กโิลก
200 บาท 
 
รวมเป็นเงนิ   3,600  บาท 
 
 
 



 

 

 

 


