
           หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตรการท าหมูแดดเดียว  จ านวน 6 ชั่วโมง 

                                            ด้านเกษตรกรรม 
ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้อ าเภอบัวเชด 

………………………………………………………………………………………..…………………………………………… 
ความเป็นมา      

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ   ให้มีความรู้
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน 
ตลอดจนกำหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษา เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีด ความ สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถ
สร้างรายได้ ท่ีม่ันคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ ศักยภาพด้านต่างๆ  มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ 
และการมีงานทำอย่างมี คุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทำอย่างย่ังยืน ประชาชนในพ้ืนท่ี
อำเภอบัวเชด  มีการประกอบอาชีพหลัก ส่วนใหญ่จะประกอบอาชีพทางการเกษตรทำนา ทำไร่ ปลูกยางพารา รองลงมาคือรับจ้าง 
แต่ด้วยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ำ ราคาผลผลิตทางการเกษตรลดต่ำลง  ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอ  

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอบัวเชด  ได้ดำเนินการสำรวจความต้องการด้านอาชีพของประชาชนในพ้ืนท่ีโดยการเข้าร่วม
ประชาคมร่วมกับผู้นำหมู่บ้าน จึงเล็งเห็นความสำคัญของการฝึกทักษะอาชีพวิชาการแปรรูปอาหาร จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำหมู
แดดเดียว จำนวน  6  ช่ัวโมง เพ่ือเป็นการแก้ปัญหาให้กับผู้ท่ีสนใจฝึกฝนอาชีพเพ่ือให้มีงานทำและได้นำความรู้ท่ีได้รับจากการอบรม
ไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
1.  เป็นหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2.  เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
3.  เป็นหลักสูตรที่มีโครงสร้างยืดหยุ่นทั้งด้านสาระเวลา และการจัดการเรียนรู้  
4.  เป็นหลักสูตรที่สามารถนำความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 

จุดมุ่งหมาย 
1.กลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจถึงการทำหมูแดดเดียว บอกประโยชน์ คุณค่า ได้  
2.  กลุ่มเป้าหมายมีเทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ ในการทำหมูแดดเดียวได้  
3.  กลุ่มเป้าหมายมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นช่องทางในการพัฒนาอาชีพ 

กลุ่มเป้าหมาย 
1.ประชาชนท่ัวไปในพื้นที่อำเภอบัวเชด  จังหวัดสุรินทร์ 
2.ประชาชนท่ัวไปที่สนใจ 

ระยะเวลา   จำนวน 6 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี   จำนวน     3  ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ    จำนวน     3  ช่ัวโมง 
        รวม    6   ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 



 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา 

การจัด

กระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
หมูแดดเดียว 

๑.อธิบายความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพ
การทำหมูแดดเดียว 
๒.บอกความเป็นไปได้
ของการประกอบอาชีพ
การทำหมูแดดเดียว 
๓.บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
หมูแดดเดียว 

1.ความสำคัญของการประกอบ
อาชีพการทำหมูแดดเดียว 
2.ความเป็นไปได้ในการทำหมู
แดดเดียว 
-ความต้องการของตลาด 
-การใช้แรงงาน 
-การจัดหาวัสดุอุปกรณ์ 
3.แหล่งเรียนรู้ 
4.ทิศทางการประกอบอาชีพการ
ทำหมูแดดเดียว 

1.ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร ส่ือ
อิเล็กทรอนิกส์ ส่ือของ
จริง เพ่ือนำข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพ 
2.ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการแหล่ง
เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพท่ี
ตัดสินใจเลือก 

1 ชม. 

 

 

 

2 ทักษะอาชีพ
การทำหมู
แดดเดียว 

1.สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบ
อาชีพการทำหมูแดด
เดียวได้ 
2.สามารถบอกขั้นตอน
การทำหมูแดดเดียวได้ 
๓.มีความรู้เรื่องคุณค่า
ทางการทำหมูแดดเดียว 

1.ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ
การทำหมูแดดเดียว  
-สถานที่/พ้ืนที ่
-การคัดเลือกวัตถุดิบ 
2.การเตรียมวัตถุดิบ 
-การคัดเลือกและวิธีการซื้อ
วัตถุดิบ 
-การหาแหล่งวัตถุดิบ 
๓.ขั้นตอนการฝึกทักษะการทำ
หมูแดดเดียว การคำนวณอัตรา
ส่วนผสม,วิธีการปรุง,วิธีการบรรจุ
ภัณฑ์ 

วิ ทยากรบรรยาย 

สาธิต ฝึก ปฏิบัติจริง 

วิทยากรประเมินผล 

ก า รทำหม ู แดด

เดียว 

 

 

3 

ชม. 

3 การบรรจุ 

ภัณฑ์และ

การเก็บ

รักษาเพ่ือ

การบริโภค

หรือจำหน่าย 

เพื ่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้

สามารถเอ้ือประโยชน์ได้ดี มี

ความปลอดภัย ประหยัดและ

มีประสิทธิภาพ 

๑.การเลือกบรรจุภัณฑ์ร่วมถึง

การรักษาระดับคุณภาพของ

อาหารน้ันๆ ให้ไว้ในระดับคงที่

และยาวนานท่ีสุดที่จะเป็นได้ 

โดยการลดหรือกำจัดปัจจัยต่างๆ 

ที่มีผลกระทบต่อการเส่ือม

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

บรรยายให้ความรู้ 

ผู้เรียนและ

วิทยากรร่วม

สนทนา

แลกเปลี่ยนข้อมูล

ความคิดเห็น สรุป

ความรู้ 

1 

ชั่วโมง 

 



4 การบริหาร

จัดการอาชีพ

อย่างมี 

ประสิทธิภาพ

และมี

คุณธรรม 

-เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ

คิดราคา ต้นทุนการผลิต 

-เพื่อให้ผู้เรียนบอก

เทคนิค กลยุทธ์ วิธีการ

ขายด้วยช่องทางท่ี

หลากหลาย 

-เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ

วิเคราะห์ ปัจจัยเสี่ยงใน

การประกอบอาชีพ  

-เพื่อให้ผู้เรียนมี

คุณธรรม ในการ

ประกอบอาชีพ 

1. การคิดราคาต้นทุนการผลิต  

2. เทคนิค กลยุทธ์ และวิธีการ

ขาย  

3. ปัจจัยเสี่ยงในการประกอบ

อาชีพ แนวทางในการป้องกัน

แก้ไข 

4. คุณธรรมจริยธรรมท่ีดีในการ

ประกอบ อาชีพ 

บรรยายให้ความรู้

ผู้เรียนและ

วิทยากรร่วม

สนทนา

แลกเปลี่ยนข้อมูล

ความคิดเห็น สรุป

ความรู้และ

วิเคราะห์ ปัจจัย

เสี่ยงในการ

ประกอบอาชีพ

การทำหมูแดด

เดียว  

1 

ชั่วโมง 

 

รวม 3 3 

รวม (ทฤษฎีและปฏิบัต)ิ 6 ชั่วโมง 

    
สื่อการเรียนรู ้

1. ส่ือเอกสารประกอบการเรียนรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์เช่น ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต       

การวดัผลและประเมินผล  
     ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
     ๒. การประเมินจากการทดสอบ การสังเกต  

             ๓. การตรวจผลงาน     
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

  1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

  2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  

   3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 
 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 

  1.หลักฐานการประเมินผล  

  2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

  3.วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  
การเทียบโอน 



 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรน้ีสามารถนาไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ

การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษา 

 
 

 
ลงชื่อ                                ผู้เสนอหลักสูตร        ลงชื่อ                                      ผู้ตรวจหลักสูตร 
     (นางสาวอรวรรณ  สุดาไสย์)                                   (นางเพ็ญแข  สินสร้าง) 
       ครู กศน.ตำบล                                                   ครูอาสาสมัคร 
 
                                                 

                                  ลงช่ือ                                      ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
               (สิบเอกชยุต  อสิพงษ์) 
              คร ู
 
 

 

   ลงชื่อ                                        ผู้อนุมัติหลักสูตร 

             (นางกนกณัฐ  สงิหะ) 
                               ผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 
                         รักษาการในต าแหน่งผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบัวเชด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร ................................................................................................................................... 
หลักสูตรการทำหมูแดดเดียว จำนวน  6 ช่ัวโมง (เรียนวันละ  3  ช่ัวโมง) 
วันที่   ........................................................................................เวลาเรียน..........................น. 

 



สถานที่จัดการเรียน  ............................................................................................................. 
วัน เดือน ป ี เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

วันท่ี ............... 

เวลา............  น. 

 

1.ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ  
1.1 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
1.2 แหล่งเรียนรู้ท่ีเกี่ยวข้อง
กับการประกอบอาชีพการทำ
หมูแดดเดียว 
1.3. ทิศทางการประกอบ
อาชีพการทำหมูแดดเดียว 

-วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับ หลักสูตรการทำหมูแดดเดียว 
๑.ความสำคัญของการประกอบอาชีพ  
๒.ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ  
๓. แหล่งเรียนรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับการทำหมูแดดเดียว 
๔. ทิศทางการประกอบอาชีพ การทำหมูแดดเดียว 
- ร่วมกันอภิปรายและสรุปผล / เสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้  

 1  ชม. 

2. ขั้นเตรียมการในการทำหมู
แดดเดียว ส่วนผสม 
1. หมูสันนอก 500 กรัม 
2. น้ำปลา 1 ช้อนโต๊ะ 
3. น้ำมันหอย 2 ช้อนโต๊ะ 
4. ซีอิ๊วขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
5. พริกไทย 3/4 ช้อนโต๊ะ 
6. น้ำตาลทราย 2 ช้อนโต๊ะ 
7. ซอสปรุงรส 1 ช้อนโต๊ะ 
8. งาขาว ตามชอบ 
9. นมสด 2 ช้อนโต๊ะ 

การลงมือปฏิบัติขั้นตอนการผลิต 
วิธีทำขั้นตอนและการปฏิบัติงาน 
1. นำหมูไปล้างให้สะอาด หลังจากนั้นนำมาแล่เป็นแผ่น แล้วหั่นเป็น
ชิ้นเล็กๆตามยาว แล้วพักไว้ 
2. ทำซอสหมัก โดยนำน้ำปลา น้ำมันหอย ซีอิ๊วขาว พริกไทย น้ำตาล
ทราย ซอสปรุงรส นมสด ลงผสมกัน คนให้น้ำตาลละลาย หลังจาก
นั้นนำหมูลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากัน นวดจนน้ำซอสซึมเข้าเนื้อหมู 
3. ใส่งาลงไปแล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน  หลังจากนั้นนำแช่ตู้เย็น 
4. หลังจากนั้นนำออกมาเรียงใส่กระด้ง หรือตะแกรง ตากแดด
ประมาณ 3-4 ชั่วโมง สังเกตไม่ให้หมูแห้งเกินไป 
5. หลังจากตากแดดได้ท่ีแล้ว ให้นำลงกระทะทอด ไฟปานกลาง เสร็จ
พร้อมเสิร์ฟ 

3 ชม. 

 3.บรรจุ ภัณฑ์และการเก็บ
รักษาเพ่ือการบริโภคหรือ
จำหน่าย 

4.การบริหารจัดการอาชีพ
อย่างมี ประสิทธิภาพและมี
คุณธรรม 

1.การเลือกบรรจุภัณฑ์ร่วมถึงการรักษาระดับคุณภาพของอาหาร
นั้นๆ ให้ไว้ในระดับคงที่และยาวนานท่ีสุดที่จะเป็นได้ โดยการลด
หรือกำจัดปัจจัยต่างๆ ท่ีมีผลกระทบต่อการเส่ือมคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 
2. การคิดราคาต้นทุนการผลิต เทคนิค กลยุทธ์ และวิธีการขาย  

ปัจจัยเสี่ยงในการประกอบอาชีพ แนวทางในการป้องกันแก้ไข 

คุณธรรมจริยธรรมท่ีดีในการประกอบ อาชีพ 

2 ชม. 
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