
                                หลักสูตรการแปรรูปอาหาร(การท าเนื้อหมูแดดเดียว) 

จ านวน 15 ชั่วโมง กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

สกร.อ าเภอศีขรภูมิ 

ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี 
ความรู้ ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง 
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ การจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต 
ประชาชนทุกช่วงวัย “สกร.ช่วยประชาชน” เช่นจัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน) ให้กับ 
ประชาชนที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานบริบทของพื้นที่จัดการศึกษาเพ่ือเสริมสร้างคุณภาพชีวิต 
ให้กับกลุ่มผู้สูงอายุและการพัฒนาทักษะชีวิตในการเตรียมความพร้อมรับมือกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ
สังคม ธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมและการเข้าสู่สังคมเศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม (Thailand ๔.๐) การที่จะ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว ให้มีคุณภาพดีจ าเป็นต้องรู้จัก เลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ต่างๆ ที่ใช้ท าหมูแดด เดียว อย่าง
เหมาะสมผู้บริโภคหรือผู้ประกอบการเก่ียวกับการใช้เนื้อเพ่ือน าไปแปรรูปท าผลิตภัณฑ์เนื้อหมูแดดเดียวควร จะ
ทราบถึงสิ่งต่าง ๆ ที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์หมูแดดเดียวที่ต้องการ และสิ่งส าคัญอันดับแรกที่จะต้อง 
ค านึงถึงก็คือ คุณภาพของวัตถุดิบที่จะใช้ เพราะว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายจะดีไปไม่ได้ถ้าวัตถุดิบ 
คุณภาพด้อย ฉะนั้นควรที่จะรู้จักกับวัตถุดิบต่าง ๆ ในการท าเนื้อหมูแดดเดียว 

หลักการของหลักสูตร  

              1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาค
ทฤษฏี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ
และมี คุณธรรมจริยธรรม 

             2.เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพ และการศึกษาดูงาน 

             3.เป็นหลักสูตรที่ผูเ้รียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ  

จุดมุ่งหมาย 

 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

             1.มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคงมั่งคั่งและยั่งยืน  



             2.ตัดสินใจประกอบอาชีพให้กับสอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรม จริยธรรม  

           3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 

           4. มีความรู้ ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

           5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย  

กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  

2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 ระยะเวลา  

จ านวน 15 ชัว่โมง  

ภาคทฤษฏี  3 ชั่วโมง   ภาคปฏิบัติ 12 ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

เรื่องท่ี 1  

ช่องทางการประกอบอาชีพการท าเนื้อหมูแดดเดียว                             จ านวน 3 ชั่วโมง  

   1. ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าเนื้อหมูแดดเดียว  

   2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าเนื้อหมูแดดเดียว  

   3. ความต้องการของตลาด,การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์  

   4. แหล่งเรียนรู ้

เรื่องที่ 2  

ทักษะการประกอบอาชีพการท าเนื้อหมูแดดเดียว                            จ านวน 3 ชั่วโมง 

    - ประวัติความเป็นมา 

    - ประเภทของการท าเนื้อหมูแดดเดียว  

   - เทคนิคการท าเนื้อหมูแดดเดียว  



   - วสัดุ/อุปกรณ์ในการท าเนื้อหมูแดดเดียว  

   - ประโยชน์ของเนื้อหมูแดดเดียว  

   - การเลือกวัตถุดิบในการท าเนื้อหมูแดดเดียว 

เรื่องท่ี 3  

การท าเนื้อหมูแดดเดียว                                                       จ านวน 6 ชั่วโมง  

   - ขั้นตอนการท าเนื้อหมูแดดเดียว 

 เรื่องท่ี 4  

การออกแบบบรรจุภัณฑ์                                                    จ านวน 3 ชั่วโมง  

   - การเลือกวัสดุในการออกแบบบรรจุภัณฑ์  

   - การน าวัสดุในท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุภัณฑ 

การจัดกระบวนการเรียนรู้  

1.จัดท ากิจกรรมส ารวจ และวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน 
เห็นช่องทางในการประกอบอาชีพ  

2.จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้กระบวนการคิดเป็น และความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงาน เพื่อ 
การตัดสินใจเลือกเลือกประกอบอาชีพ 

 3.ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ  

   - เรียนรู้จากวิทยากร  

   - เรียนรู้ด้วยตนเอง จากสื่อต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้  

   - เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  

   - เรียนรู้จากภูมิปัญญา ทฤษฎีและปฏิบัติ  

   - เรียนรู้จากกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 4.จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การจัดการผลิตและการจัดการ  

5.จัดท าโครงการประกอบอาชีพ การเขียนโครงการ เสนอ อนุมัติโครงการ  

6.การนิเทศติดตามประเมินโครงการของผู้เรียนและให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพัฒนา 



สื่อการเรียนรู้  

    1.เอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องความรู้เบื้องต้น การท าเนื้อหมูแดดเดียว 

    2.ภูมิปัญญาท้องถิ่น สื่อบุคคล วิทยากร  

   3.ใบความรู้  

   4.พบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้  

   5.อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

การวัดและประเมินผล  

   1.การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  

   2.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบกลักสูตร 

 การจบหลักสูตร  

   1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบตัิตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

   2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 เอกสารหลักฐานการศึกษา  

    1.หลักฐานการประเมินผล 

    ๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

    ๓. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 

 ผู้เรียนหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษา 
ขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพ วิชาเลือกที่สถานศึกษาจัดท าขึ้น 

                                                        

 

 

 



                                                รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าเนื้อหมูแดดเดียว 

เรื่อง เนื้อหา จุดประสงค์การเรียนรู้ การจัดกระบวนการเรียนรู้      ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว 
 
 

1.บอกความส าคัญของ
การประกอบ อาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว  
2.บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว  
3.บอกความต้องการ
ของตลาด และการ 
จัดหาวัสดุ/อุปกรณ์
ส าหรับการท าเนื้อหมู
แดดเดียว  
4.บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ได้ 

1.ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ การท าเนื้อหมู
แดดเดียว  
2.ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ การท าเนื้อหมู
แดดเดียว  
3.ความต้องการของตลาด 
และการ จัดหาวัสดุ/อุปกรณ์
ส าหรับการท าเนื้อหมูแดดเดียว 
4.แหล่งเรียนรู้ 

1.ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
ของจริงสื่อในชุมชนเพ่ือน า
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความเป็นไป
ได้ในชุมชน 
 2.วิเคราะห์อาชีพท่ีสามารถ
เลือกประกอบอาชีพได้ในชุมชน
จากข้อมูลต่าง ๆ 
 3.ครู ผู้เรียนและผู้รู้ ร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท าเนื้อหมู
แดด เดียวในรูปแบบที่
เหมาะสมกับตนเอง 
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2.ทักษะการ
ประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมหูมูแดด
เดียว 

2.1 สามารถอธิบาย
ประวัติความเป็นมาของ
กาท าหมูแดดเดียวได้  
2.2 สามารถบอก
ประเภทของการท าเนื้อ
หมูแดดเดียวได้ 
 2.3 สามารถบอก
เทคนิคการท าหมูแดด 
เดียวได้  
2.4 สามารถบอกวัสดุ/
อุปกรณ์ในการท าหมู
เนื้อแดดเดียวได้ 
 2.5 สามารถบอก
ประโยชน์ของเนื้อหมู
แดดเดียวได้  
2.6 สามารถอธิบาย
วิธีการเลือกวัตถุดิบ 

2.1 ประวัติความเป็นมาของ
การท าเนื้อหมูแดดเดียว  
2.2 ประเภทของการท าเนื้อ
หมูแดดเดียว  
2.3 เทคนิคการท าเนื้อหมูแดด
เดียว  
2.4 วัสดุ/อุปกรณ์ในการท า
เนื้อหมูแด เดียว  
2.5 ประโยชน์ของเนื้อหมูแดด
เดียว  
2.6วิธีการเลือกวัตถุดิบส าหรับ
การท าเนื้อหมูแดดเดียว  
2.7 ขั้นตอนการท าเนื้อหมู
แดดเดียว 

2.1 การบรรยายให้ความรู้
เกี่ยวกับ 
 -ประวัติความเป็นมาของการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว - ประเภท
ของการท าเนื้อหมูแดดเดียว  
- เทคนิคการท าเนื้อหมูแดด
เดียว  
- วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าเนื้อหมู
แดดเดียว 
 - ประโยชน์ของเนื้อหมูแดด
เดียว  
- วิธีการเลือกวัตถุดิบส าหรับ
การท าเนื้อหมูแดดเดียว 
 - ขั้นตอนการท า 
 2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร
และผู้รู้ พร้อมทั้งลงมือฝึก
ปฏิบัติจริง 
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ส าหรับการท าเนื้อหมู
แดดเดียวได้ 
 2.7 สามารถบอก
ขั้นตอนการท าและลง 
มือท าได้ 

3. การท าเนื้อหมู
แดดเดียว ประกอบ
เป็นอาหาร 

3.1 สามารถบอกวิธีการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว
ประกอบเป็นอาหารใน
รูปแบบ ต่าง ๆ ได้ 

3.1 วธิีการท าเนื้อหมูแดด
เดียวประกอบเป็น อาหารใน
รูปแบบต่าง ๆ 

3.1 การบรรยายให้ความรู้เรื่อง
วิธีการท าเนื้อหมูแดดเดียว 
ประกอบเป็นอาหารในรูปแบบ
ต่าง ๆ  
3.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร
และผู้รู้ พร้อม ทั้งลงมือฝึก
ปฏิบัติจริง 
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4. การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

4.1 สามารถอธิบายการ
เลือกวัสดุ ในการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้ 
4.2 สามารถอธิบายการ
วัสดุใน ท้องถิ่นมา
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้ 

4.1 การเลือกวัสดุในการ
ออกแบบ บรรจุภัณฑ์  
4.2 การน าวัสดุในท้องถิ่นมา
ออกแบบ บรรจุภัณฑ์ 

4.1 การบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
- การเลือกวัสดุในการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
 - การน าวัสดุในท้องถิ่นมา
ออกแบบบรรจุ ภัณฑ์  
4.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร
และผู้รู้ พร้อม ทั้งลงมือฝึก
ปฏิบัติจริง 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร นางสมจิตร  จันทร์ทอง 
หลักสูตร  การแปรรูปอาหาร(การท าเนื้อหมูแดดเดียว)      จ านวน 1๕ ชั่วโมง        (เรียนวันละ ๕ ชั่วโมง) 
วันที่  7-9  กุมภาพันธ์  2567  เวลาเรียน 09.00-15.00น. 
สถานที่จัดการเรียน  บ้านกางของ  หมู่ 9  ต าบลระแงง อ าเภอศีขรภูมิ  จังหวัดสุรินทร์ 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
เรียนวันละ ๕ ชั่วโมง 

7 ก.พ. 67 09.00-10.00 น. 1.ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
ของจริงสื่อในชุมชนเพ่ือน าข้อมูล
มาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความเป็นไปได้
ในชุมชน 

 2.วิเคราะห์อาชีพท่ีสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ในชุมชนจาก
ข้อมูลต่าง ๆ 

 3.ครู ผู้เรียนและผู้รู้ ร่วมกัน
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการท าเนื้อหมูแดด 
เดียวในรูปแบบที่เหมาะสมกับ
ตนเอง 

ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง 

10.00-15.00 น. - วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าเนื้อหมู
แดดเดียว 

 - ประโยชน์ของเนื้อหมูแดดเดียว  

- วิธีการเลือกวัตถุดิบส าหรับการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว 

ภาคปฏิบัติ  2 ชั่วโมง 

8 ก.พ. 67 09.00-10.00 น. - ขั้นตอนการท า 

- เทคนิคการท าเนื้อหมูแดดเดียว  

 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและผู้รู้ 
พร้อมทั้งลงมือฝึกปฏิบัติจริง 
 

ภาคปฏิบัติ  5 ชั่วโมง 



 10.00-15.00 น. ฝึกปฏิบัติจริง  
9 ก.พ. 67 09.00-10.00 น. - การเลือกวัสดุในการออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ 

 - การน าวัสดุในท้องถิ่นมา
ออกแบบบรรจุ ภัณฑ์  

4.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและ
ผู้รู้ พร้อม ทั้งลงมือฝึกปฏิบัติจริง 

ภาคปฏิบัติ  5 ชั่วโมง 

 10.00-15.00 น. ฝึกปฏิบัติจริง  
 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
                                                            (นางสมจิตร  จันทร์ทอง) 

                           วันที่....5.../...ก.พ...../....67.... 
 

 


