
   หลกัสตูรการแปรรปูเนือ้หม ู(หมแูหนม,หมแูดดเดยีว,แคปหม)ู จำนวน  15  ชัว่โมง 
                                                     กลุม่อาชพีคหกรรม 

  ศนูยส์ง่เสรมิการเรยีนรูอ้ำเภอบา้นด่านลานหอย จงัหวดัสโุขทยั 

1. ความเปน็มา  

 การแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์เป็นการทำใหเ้นื้อสดถูกเปล่ียนแปลงสภาพไปจากเดิมโดยใช้ วิธีการเพียงวิธีใดวิธีหนึ่ง
หรือหลาย ๆ วิธิีร่วมกัน เช่น การหั่น การสับละเอียด การใช้เครื่องปรุงแต่ง กล่ินรส การใช้วัตถุเจือปนในอาหารการ
บด การหมัก การรมควัน การบรรจุกระป๋อง การทำให้สุก และการแช่แข็ง  เป็นต้น เพื่อเปล่ียนเนื้อใหเ้ป็นผลิตภัณฑ์ 
พร้อมรับประทาน การแปรรูปเนื้อจึง ประกอบด้วยการถนอมอาหาร ซึ่งหมายถึงการเก็บรักษาอาหารโดยวิธีต่าง ๆ 
ให้อาหารมีสภาพ ใกล้เคียงกับของสดท่ีสุดโดยสูญเสียคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการน้อยท่ีสุด นอกจากนี้ยังรวม 
ถึงการแปรรูปอาหารท่ีเป็นการนำ อาหารมาผ่านกระบวนการต่าง ๆ เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะ ตามต้องการ
โดยมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคและมีความปลอดภัย และเพิ่มมูลค่าของเนื้อ  ก่อนท่ีผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจะ 
สำเร็จออกมาจะต้องผ่านหลายข้ันตอน โดยมีขัน้ตอน พื้นฐานท่ีเหมือนกันแต่อาจจะแตกต่างกัน ในขอ้ปลีกย่อยหรือ
วัตถุดิบท่ีใช้  
       การแปรรูปอาหาร หรือ "อาหารแปรรูป" หมายถึง อาหารท่ีผ่านกระบวนการท่ีทำให้เกิดการเปล่ียนแปลง 

คุณลักษณะของอาหารไปแล้ว หรืออาหารท่ีผสมกับส่วนผสมอื่น ๆ หรือหมายถึง อาหารสดท่ีแปรรูป ทำให้แห้ง หรือ

หมักดอง หรือในรูปอื่นๆ รวมทั้งท่ีใช้สารปรุงแต่งอาหาร 

       หลักการแปรรูปอาหาร การแปรรูปอาหารมีหลายวิธี บางวิธีทำได้ง่าย โดยสามารถทำได้ในระดับ ครัวเรือน แต่

บางวิธีต้องทำในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งอาหารท่ีผ่านการแปรรูปแล้ว บางอย่างเก็บได้หลายวัน บางอย่างเก็บได้เป็น

เดือน และบางอย่างเก็บได้เป็นปีโดยยังเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค ก่อนท่ีจะแปรรูปหรือ ถนอมอาหาร ควรทราบ

สาเหตุของการเส่ือมเสียของอาหาร เพื่อจะได้เลือกวิธีการแปรรูปอาหารได้อย่าง เหมาะสม  

2. หลกัการของหลกัสตูร 

  หลักสูตรการศึกษาอาชีพการแปรรูปเนื้อหมู เพื่อการมีงานทำ มีหลักการจัดการเรียนรู้ ดังนี้ 

 1. เป็นหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุ่นในเนื้อหาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการจัดการเรียนรู้ 

 2. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพ ท่ัวถึง และเท่าเทียม

กัน เป็นบุคคลท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

 3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิด

รายได้ท่ีมั่นคง และยั่งยืนในอาชีพ 

 4. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ 

 5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐานพุทธศักราช 2551 

แบบ กศ.ตน.15 

รหัสหลักสูตร 154 



3. จดุมุง่หมาย  

 หลักสูตรการแปรรูปเนื้อหมู มุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ ดังนี้ 

       1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความชำนาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการแปรรูปเนื้อหม ู

      2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำไปประกอบอาชีพหลักสูตรการแปรรูปเนื้อหมู และสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้ 

       3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

4. กลุม่เปา้หมาย  

  มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 

  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

  2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

5. ระยะเวลา 
  หลักสูตร การแปรรูปเนื้อหมู ใช้เวลาเรียนท้ังหมด 15 ช่ัวโมง 
  ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง 
  ภาคปฏิบัติ 13 ช่ัวโมง 
 

6. เนือ้หาของหลกัสตูร ประกอบด้วยเนื้อหา 2 เรื่อง ดังนี้  
  1.ช่องทางการประกอบอาชีพ 
  2.ทักษะการประกอบอาชีพการธุรกิจแปรรูปเนื้อหมู 
 

7. แหลง่การเรยีนรูแ้ละสือ่ประกอบการเรยีน 
1.ใบความรู้ 

  2.ผลงานจริง 
4.การพบกลุ่มเรียนรู้ 

 

8. การวดัประเมนิผลการเรยีน วิธีการวัดและประมูลผลการเรียน ประกอบด้วย 
1.การสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน/การรับรู้/การมส่ีวนร่วม 

  2.การสังเกตการปฏิบัติจริง ผลงานของผู้เรียน 
9. ประโยชนท์ี่คาดวา่จะไดร้บั 

1.ผู้เรียนมีความรู้ และความเข้าใจ เกี่ยวกับประโยชน์ของการแปรรูปเนื้อหมู 
2.ผู้เรียนสามารถผลิตสินค้าจากเนื้อหมูเพื่อนำไปขายได้ 

 
 
 
 



10. โครงสรา้งและเนือ้หาของหลกัสตูร  

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบติั 
1 ช่องทางการ

ประกอบ 
อาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญ 
ในการประกอบอาชีพ
ธุรกิจการแปรรูปเนื้อ
หมูได้ 
1.2 บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพธุรกิจการแปร
รูปเนื้อหมูได้ 
1.3 บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ
การแปรรูปเนื้อหมูได้ 
1.4 บอกทิศทาง
พัฒนาการประกอบ
อาชีพธุรกิจการแปร
รูปเนื้อหมูได้ 

1.1 ความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ
การธุรกิจแปรรูป
เนื้อหมู 
1.2 ความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพธุรกิจการ
แปรรูปเนื้อหมู 
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทาง
พัฒนาการประกอบ 
อาชีพธุรกิจการ
แปรรูปเนื้อหมู 

1.1 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ ส่ือของ
จริง ส่ือบุคคลในชุมชน 
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ใน
ชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะ
สามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจาก
ข้อมูลต่างๆ 
1.3 กำหนดทิศทาง
พัฒนาการประกอบอาชีพ
โดยใช้กระบวนการคิดเป็น
และมีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ 
ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่
ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี
ตามลักษณะภูมิอากาศ 
ศักยภาพของภูมิประเทศ 
และทำเลท่ีต้ังของแต่ละ
ประเทศ ศักยภาพของ
ศิลปะ วัฒนธรรมประเพณี
และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ี
และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พื้นท่ี 

1  ชม. 
 

 



ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบติั 
2 ทักษะการ

ประกอบอาชีพ
ธุรกิจการแปรรูป
เนื้อหมู 

2.1 บอกอุปกรณ์ใน
ธุรกิจการแปรรูปเนื้อ
หมูได้ 
2.2 บอกวิธีทำการ
แปรรูปเนื้อหมูได้ 
 

2.1 อุปกรณ์ใน
ธุรกิจการแปรรูป
เนื้อหมู 
2.2 วิธีทำการแปร
รูปเนื้อหมู 
- หมูฝอย 
- หมูแดดเดียว 
- การทำกากหมู 
- น้ำพริกกากหม ู
 

วิทยากรบรรยายและสาธิต
ขั้นตอนการแปรรูปเนื้อหมู 
ดังนี ้
1.วิธีการเลือกวัตถุดิบเพื่อ
มาทำหมแูหนม 
-การผสม วัตถุดิบเพื่อทำ
หมแูหนม 
2.วิธีการเลือกวัตถุดิบเพื่อ
มาทำหมูแดดเดียว 
-การผสม วัตถุดิบเพื่อทำ
หมูแดดเดียว 
3.วิธีการเลือกวัตถุดิบเพื่อ
มาทำแคปหมู 
-การผสม วัตถุดิบเพื่อทำ
แคปหมู 
-การผสม วัตถุดิบเพื่อทำ
แคปหมู 
-ฝึกปฏิบัติการแปรรูปเนื้อ
หมูตามขั้นตอนท่ีเตรียมไว้ 

  30 น. 12 ชม. 

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

3.1 ผู้เรียนสามารถ
บอกแหล่งเงินทุน/
ระดมทุนได้ 
3.2ผู้เรียนสามารถ
อธิบายการบริหาร
จัดการดำเนินงาน
อาชีพในรูปแบบ
ครอบครัว/วิสาหกิจ
ชุมชนได้ 
3.3ผู้เรียนสามารถทำ
บัญชี คิดต้นทุน การ
ต้ังราคาขายได้ 

3.1ทุน 
-การหาแหล่ง 
-การระดมทุน 
3.2การบริหาร
จัดการ 
-อุตสาหกรรมใน
ครอบครัว
ความหมายและ
ความสำคัญ 
-วิสาหกิจชุมชน
ความหมายและ
ความสำคัญ 

3.1วิทยากร/ภูมิปัญญาให้
ความรู้เกี่ยวกับการบริหาร
จัดการตลาดการประกอบ
อาชีพการแปรรูปเนื้อหมู 
3.2ฝึกปฏิบัติจัดทำ
แผนการกระจายสินค้าและ
การประชาสัมพันธ์ 
3.3ฝึกปฏิบัติการจดบันทึก
ต้นทุนกำไร และการศึกษา
ภาวะการแข่งขันในตลาด
ปารแปรรูปเนื้อหมู 

30 นาที 1 ชม. 



ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบติั 
3.4นำเสนอผลการฝึก
ปฏิบัติเพื่อแลกเปล่ียน
เรียนรู้กับกลุ่ม 

 

11.สือ่การเรยีนรู ้
    1.เอกสาร/ใบความรู้ 
 
12. การวดัผลและประเมนิผล 
     1.การสังเกตพฤติกรรมมีส่วนร่วม 
     2.การประเมินผลการปฏิบัติจริง 
     3.การประเมินผลงานเชิงประจักษ์ 
 
13. เงือ่นไขการจบหลกัสตูร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

 
 
 

 

ลงช่ือ................................ผู้เสนอหลักสูตร                         ลงช่ือ........................................... 
      (นางสาววิจิตรา โตมั่น)              (นางสาวสุพรรณี พุฒฤทธิ์) 
    ครู กศน.ตำบลบ้านด่าน           หัวหน้างานการศึกษาต่อเนื่อง 
 
 
ลงช่ือ........................................... ผู้เห็นชอบหลักสูตร   ลงช่ือ...................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
     (นายบุญเสริม อิ่มหนำ)                                      (นางริสา วัฒนะรตัน์) 
    ประธานกรรมการสถานศึกษา                              ผู้อำนวยการ.กศน.อำเภอคีรีมาศ 
                                    ปฏิบัติหน้าท่ี ผู้อำนวยการ.สกร.อำเภอคีรีมาศ     
                                                         รักษาการในตำแหน่ง ผอ.สกร.อำเภอบ้านด่านลานหอย 
 
 


