
 
แบบบนัทกึองคค์วามรู้รายบคุคล 

 

1. ชื่อองค์ความรู้  ฐานเรียนรู้คนหัวเห็ด 

2. ชื่อเจ้าของ  นางวรรณมณี  กลมนอก 
ต าแหน่ง เจ้าพนักงานธุรการช านาญงาน สังกัด ศูนย์ศึกษาและพฒันาชุมชนนครราชสีมา 
หมายเลขโทรศัพท์  087-9097283   ID Line – 
 
3. องค์ความรู้ท่ีบ่งชี้  
 หมวดหมู่องค์ความรู้การพัฒนาพ้ืนท่ีต้นแบบ   
   การพัฒนาศูนย์เรียนรู้ จุดฐานเรียนรู้ 
   พื้นที่ต้นแบบ 
   ปราชญ์/วิทยากร/ครูพาท า 
   
4. ท่ีมาและความส าคัญในการจัดท าองค์ความรู้ 
 ในปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 เป็นต้นมา ศูนย์ศึกษาและพัฒนาชุมชนนครราชสีมา ได้รับนโยบาย         
ที่ส าคัญของกรมการพัฒนาชุมชน นั้นคือการขับเคลื่อนโครงการพัฒนาพื้นที่ต้นแบบการพัฒนาคุณภาพชีวิต
ตามหลักทฤษฎีใหม่ ประยุกต์สู่โคก หนอง นา โมเดล ซึ่งเป็นการฝึกอบรมระยะสั้นตามหลักสูตรการพัฒนา
กสิกรรมสู่ระบบเศรษฐกิจพอเพียงรูปแบบโคก หนอง นา โมเดล โดยมีวัตถุประสงค์ให้ผู้เข้ารับการอบรม
สามารถน าความรู้จากการฝึกอบรมกลับไปเป็นแกนน าในการน้อมน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงไปใช้ใน
ระดับครัวเรือนได้ ลักษณะของหลักสูตรการฝึกอบรมโครงการนี้ เน้นการให้ความรู้เรื่องการท าเกษตรตามหลัก
กสิกรรมธรรมชาติ เน้นการออกแบบพื้นที่ทางการเกษตรในรูปแบบโคก หนอง นา ตามภูมิสังคม และการให้         
ผู้เข้ารับการอบรมลงมือปฏิบัติในฐานเรียนรู้ที่ศูนย์ศึกษาฯ ได้จัดท าข้ึน โดยทางกรมการพัฒนาชุมชนมี ความ
คาดหวังว่าศูนย์ศึกษาและพัฒนาชุมชนนครราชสีมา จะเป็นศูนย์ฝึกอบรมประชาชนที่มีความสนใจเกี่ยวกับการ
น้อมน าหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงและทฤษฎีใหม่ประยุตก์สู่ โคก หนอง นา โมเดล บุคลากรของศูนย์ศึกษา 
และพัฒนาชุมชนนครราชสีมา จึงจะต้องเป็นผู้ถ่ายทอดความรู้ ถ่ายทอดประสบการณ์ ถ่ายทอดทักษะหรือต้อง
เป็นวิทยากรที่ดี มีความรู้ในศาสตร์นั้นอย่างลึกซึ้ง ท าให้ผู้เข้ารับการอบรมเกิดการเปลี่ยนแปลงทางความคิดหรือ
สร้างแรงบันดาลใจให้น าความรู้เหล่านั้นไปใช้เพื่อพัฒนาตนเอง และครัวเรือนได้  

5. รูปแบบ กระบวนการ หรือล าดับขั้นตอน 
 5.1 ศึกษาข้อมูลทีส่ าคัญในการเตรียมตัวเป็นวิทยากรฐานเรยีนรู้  “คนหัวเห็ด” โดยศึกษาจากเอกสาร 
สื่อต่างๆ เช่น Website, YouTube รวมถึงการเรียนรูจ้ากวิทยากรทีม่าจากฟาร์มเห็ดโดยตรง 
 5.2 จัดเตรียมการสอน โดยมสีิ่งที่ต้องเตรียม ดังนี้ 
 5.2.1 บอร์ดแนะน าส่วนผสมกอ้นอาหารพร้อมภาพประกอบ  
 5.2.2 ส่วนผสมกอ้นอาหารเห็ดแบ่งใส่ขวดแก้วใส ประกอบการบรรยาย 
 5.2.3 สถานที่นั่งฟังบรรยายส าหรบัผูเ้ข้ารับฟังการบรรยายที่ฐาน 
 5.2.4 กระบะผสมอาหารเห็ด (ส าหรบัจ านวนผูเ้ข้าอบรม 20-25 คน) 
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 5.3 จัดเตรียมเครื่องขยายเสียง ส าหรับการบรรยาย 
 5.4 ก่อนด าเนินการสอนควรเตรียมท าก้อนเช้ือเห็ดที่นึ่งฆ่าเช้ือทิ้งไว้ให้เย็นพร้อมหยอดเช้ือเห็ด        
และก้อนที่หยอดเช้ือและเดินแล้ว พร้อมเปิดหน้าดอก เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมได้เห็นภาพที่ชัดเจนข้ึน 
 รูปแบบการสอนแบ่งเป็น 2 รูปแบบ คือการบรรยายให้ความรู้และการลงมือปฏิบัติ 
 การบรรยายให้ความรู้ บอกวัตถุประสงค์ของการเรียนรู้/เล่าที่มาและความส าคัญของการสร้างความ
มั่นคงทางอาหาร โดยการสร้างความคุ้นเคยระหว่างผู้เข้าร่วมการอบรมและผู้บรรยาย เพื่อทดสอบความรู้พื้นฐาน
ของผู้เข้าร่วมการอบรม ประมาณ ๑0 นาที จากนั้นจึงเป็นการให้ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการเพาะเห็ด โดยแบ่ง
ลักษณะของเห็ดออกเป็น 2 ประเภท คือ เห็ดที่ต้องเพาะเลี้ยงในโรงเพาะ และเห็ดที่เกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ
จากนั้นจึงเป็นการบรรยายให้ความรู้ถึงข้ันตอนการเพาะเลี้ยงเห็ด โดยมีข้ันตอนที่ส าคัญ 3 ข้ันตอน คือ         
การท าก้อนเห็ด การนึ่งก้อนเห็ด และการหยอดเช้ือเห็ด ใช้เวลาประมาณ ๔๐ นาที เพื่อให้ผู้เรียนเกิดการเรยีนรู้ 
เข้าใจ วิธีการเพาะเห็ดนางฟ้าภูฐาน และสามารถน าไปปฏิบัติได้จริง เพื่อช่วยให้ผู้เรียนลดรายจ่าย เพิ่มรายได้ 
และพัฒนาต่อยอดเป็นอาชีพต่อไปได ้
 ขั้นตอนการสอนสาธิตและฝึกปฏิบัติ 
ข้ันตอนการเพาะเห็ดมีรายละเอียดที่ส าคัญจ าเป็นต้องถ่ายทอดแก่ผู้เข้ารับการอบรม ดังนี้ 
 1) ส่วนผสมก้อนเห็ด ดังนี้   1. ข้ีเลื่อยไม้ยางพารา ๑๐ กก. 2.ร าละเอียด 1 กก. 3. ปูนขาว 0.1 กก 
4. ภูไมท์ 0.1 กก ๕. ยิปซั่ม ๐.0๕ กก. ๖. ดีเกลือ ๐.0๒๕ กก. ๗. น้ าผสมเพิ่มความช้ืนให้มีความช้ืน           
๖๐ – ๗๐% น าส่วนผสมที่ท าก้อนเห็ดทั้งหมดมาให้ผู้เข้ารับการอบรมได้ดู ได้เห็น และอธิบายถึงความส าคัญ
ของส่วนผสมแต่ละอย่าง ในสัดส่วนเท่าไรโดยสัดส่วนที่บรรยายในแต่ละครั้งจะเป็นสูตรที่ใช้ในการสาธิตได้       
ก้อนเห็ดประมาณ 20 – 23 ก้อน (เหมาะกับการสอนประมาณ 20 คน/1 ชม.) จากนั้นจึงเป็นการอธิบาย 
การผสมส่วนผสมแต่ละอย่างและอัดเป็นก้อน ก้อนละ 1 กิโลกรัม แล้วให้ผู้เข้ารับการอบรมได้ลงมือปฏิบัติ 
 2) การผสมก้อนเห็ด เมื่อเตรียมส่วนผสมตามอัตราส่วนเรียบร้อยแล้ว ผสมให้เข้ากัน เพิ่มความช้ืน     
โดยการรดน้ าให้มีความช้ืน ๖๐ – ๗๐% การผสมก้อนเห็ดจะต้องท าในลานกว้างหรือกระบะขนาดใหญ่ จากนั้น      
จึงลงมือกรอกลงถุงพลาสติดขนาด 1 กิโลกรัม และอัดให้แน่น ใส่คอขวด รัดด้วยยางรัดคอขวดปิดด้วยใยผ้าห่ม
แล้วปิดด้วยกระดาษป้องกันเช้ือโรค เมื่ออัดลงถุงจนเสร็จจึงน าไปนึ่งด้วยความร้อนฆ่าเช้ือโรคต่อไป 
 3) การนึ่งก้อนเห็ด น าไปนึ่งในถังเหล็ก 200 ลิตร เป็นถังนึ่งและใส่ตะเกรงเหล็กด้านล่าง เมื่อจะท า
การนึ่งจะเติมน้ าลงไปจากนั้นจึงวางก้อนเห็นที่เตรียมไว้วางลงไปในถังให้ได้มากที่สุด ซึ่งถังนึ่งหนึ่งถังจะนึ่งได้
ประมาณ 70 ก้อน แล้วจึงก่อไฟ เมื่อน้ าเดือด (100 องศาเซลเซียส) จึงจับเวลาการนึ่งอย่างน้อย 4 ช่ัวโมง 
ด้วยความร้อนที่สม่ าเสมอ เมื่อครบเวลาที่ก าหนดจึงท าการดับไฟและทิ้งไว้ให้เย็นประมาณ ๑ คืน เมื่อก้อนเห็ด
เย็นตัวดีแล้ว ก็พร้อมที่จะท าการหยอดเช้ือเห็ดต่อไป  
 4) การหยอดเช้ือเห็ด น าขวดเช้ือเห็ดที่เราเตรียมไว้ (เช้ือเห็ดจะเกาะติดเป็นก้อนอยู่ในเมล็ดข้าวฟ่าง) 
ดังนั้นก่อนที่เราจะหยอดเราต้องเขย่าขวดแก้วเพื่อให้เช้ือเห็ดแตกตัวท าให้ง่ายต่อการหยอด ก่อนหยอดต้องท า
ความสะอาดมือและช้อน และขวดแก้วเช้ือเห็ด ด้วยแอลกอฮอล์ฆ่าเช้ืออย่างน้อย 70 ใช้ช้อนตักลงไปขวดแก้ว
หรือหยอดจากปากขวดโดยตรงลงในก้อนเห็ดก้อนละ 15 – 20 เมล็ด (๑ ขวดสามารถหยอดได้ 35-40 ถุง)
จากนั้นจึงใช้ใยผ้าห่มปิดปากขวดใช้กระดาษแบบบางรัดด้วยยางวงอีกครั้ง แล้วจึงน าก้อนเห็ดที่หยอดเช้ือเห็ด
แล้วไปเก็บพักไว้ในที่ร่มหรือห้องพักเช้ือ รอจนกว่าเช้ือเห็ดจะเดินเช้ือประมาณ 25-30 วัน (เช้ือเดินเต็มจะขาว
ทั้งก้อน) 
  5) การเข่ียเช้ือเห็ด เมื่อเช้ือเห็ดเดินเต็มก้อนจึงท าการเปิดปากก้อน ซึ่งจะต้องท าความสะอาด
มือและช้อนที่ใช้เข่ียเสียก่อน ด้วย (แอลกอฮอล์ฆ่าเช้ืออย่างน้อย 70 %) จากนั้นจึงดึงกระดาษเละใยผ้าห่มออก
จากปากก้อน แล้วจจึงใช้ช้อนเข่ียเมล็ดข้าวฟ่างออกให้หมด น าก้อนเช้ือเห็ดน้ันไปไว้ในโรงเรือนที่เตรียมไว้ 
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 ๖) การท าโรงเพาะเห็ด หลักการท าโรงเรือนคือ ป้องกันฝนตก ป้องกันแสงแดด และป้องกันแมลง 
ดังนั้นแต่ละพื้นที่สามารถท าโรงเรือนให้เหมาะสมกับตัวแวดล้อม หรือสภาพเศรษฐกิจของตัวเอง เน้นการลงทุน
ที่เหมาะสม ไม่เกินตัว หากได้ผลผลิตที่ดีข้ึนจึงขยับขยายตามก าลัง  
 ๗) การดูแลและเก็บผลผลิต เมื่อเราเปิดปากก้อนเช้ือเห็ดเสร็จแล้ว ให้น าไปไว้ในโรงเรือนวางก้อนเช้ือ
เห็ดเป็นแนวนอนเรียงต่อกัน ท าการรดน้ าก้อนเช้ือเห็ดอย่างน้อยวันละ 2 ครั้ง โดยรดน้ าผ่านก้อนเช้ือเห็ดหรือ
บริเวณก้นถุง ระวังไม่ให้น้ าขังบริเวณปากก้อน เพราะจะท าให้ก้อนเช้ือเห็ดช้ืนเกินไปจะท าให้เห็ดเป็นเช้ือราจน
ไม่สามารถออกผลผลิต ระยะเวลาที่ให้ผลผลิตคือ 4 – 5 เดือน (5 - 7 วันออกผลผลิต 1 ครั้ง)   
          การให้ผู้เข้ารับการอบรมได้ลงมือปฏิบัติ แบ่งเป็น 2 ข้ันตอน คือ การท าก้อนเช้ือเห็ด และการเข่ียเช้ือเหด็ 
เนื่องจากการนึ่งก้อนเห็ดต้องใช้เวลาอย่างน้อย 4 – 18 ช่ัวโมง จึงไม่สามารถให้ผู้เข้ารับการอบรมลงมือปฏิบัติได้ 
 

6. เทคนิคในการปฏิบัติงาน     
 6.1 ก่อนการบรรยายต้องสร้างบรรยากาศให้เป็นกันเองระหว่างผูบ้รรยายและผู้เข้ารับการอบรมท าให้
เกิดความคุ้นชิน ท าให้ผู้เข้ารับการอบรมกล้าทีจ่ะแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 
 6.2 วัสดุ อุปกรณ์ที่ใช้ในการบรรยายและลงมือปฏิบัติ ต้องพร้อมอยูเ่สมอ ต้องมีของจริงใหผู้้เข้ารบั
การอบรมได้เห็น ได้สัมผัส 
 6.3 ระหว่างการบรรยายต้องกระตุ้นผู้เข้ารบัการอบรมให้มสี่วนร่วมมากที่สุด ต้องหาโอกาสช่ืนชนผู้ที่
มีส่วนรวมในกจิกรรมเพื่อสร้างก าลังใจ   
 6.4 การเพาะเลี้ยงเห็ดในโรงเป็นกจิกรรมทางการเกษตรใหม่ที่หลายๆคน ไม่เคยท ามาก่อนจงึแนะน า
ให้ผู้ทีส่นใจไปซื้อกอ้นเห็ดที่พร้อมให้ผลผลิตมาเลี้ยงเสียก่อน หากสามารถดูแลรกัษาให้ออกผลผลิตทีส่ม่ าเสมอ
ได้ จึงขยับขยายตามก าลงั ไม่ควรลงทุนเกินก าลงัเกินตัวในคราวแรก  

7. ปัญหาท่ีพบและแนวทางการแก้ไขปัญหา 
 7.1 ผู้เข้ารบัการอบรมไม่มสีมาธิหรือไม่ตัง้ใจฟงัระหว่างการบรรยาย แก้ปัญหาโดยการให้ลงมือปฏิบัติ
ทันทีแล้วจงึสรุปกิจกรรมหลังลงมือปฏิบัติ  
 7.2  ผู้เข้าอบรมอาจมีความสนใจเรียนรูม้ากและมีค าถามตลอดการเรยีนรู้ ท าให้ขั้นตอนการอธิบาย
ต้องใช้เวลามากกว่าปกตแินวทางแก้ไข ท าความตกลงกับผู้เข้าอบรมก่อนการเริ่มบรรยาย โดยเปิดโอกาสให้ผู้
เข้าอบรมได้ซักถามอย่างละเอียดในช่วงเวลาของการลงมือปฏิบัติ เพื่อใหจ้ดจ าข้ันตอน กระบวนการได้ดียิ่งขึ้น 
 7.3 ผู้เข้ารบัการอบรมไมร่่วมกจิกรรมของฐานเรียนรู้ แก้ปญัหาโดยการเรียกช่ือบุคคลนั้นโดยตรงและ
ขอให้ท าสิง่นั้น สิ่งนี้ให้ผูบ้รรยาย รวมทัง้การช่ืนชม ชมเชย ในสิ่งทีบุ่คคลนั้นท าอย่างต่อเนือ่ง 

8. ประโยชน์ขององค์ความรู้       
 ๘.๑ ใช้เป็นอาหาร โดยดอกเห็ดเป็นอาหารที่มีโภชนาการสูง 
 ๘.๒ เกิดกระบวนการเรียนรู้ในการเพาะเห็ด สามารถน าความรู้ในส่วนน้ีไปต่อยอดเป็นอาชีพเพื่อสร้าง
รายได้ให้กับตัวเองและครอบครัว 
 ๘.๓ ผู้เข้ารับการอบรมและผู้บรรยายได้แลกเปลี่ยนเรียนรู้ ซึ่งกันและกัน 
   
 
  

 




