
 
 

หลักสูตรการประกอบอาชีพและการพัฒนาอาชีพ 
วิชาการแปรรูปอาหาร การท าน  าพริกกากหมูและการท าน  าพริกปลาแห้ง   

จ านวน 10 ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอศีขรภูมิ 

.................................................................................. 
ความเป็นมา 
 การแปรรูปอาหาร (food processing) เป็นกระบวนการที่เปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในสภาพที่เหมาะสม สะดวก และปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นการถนอมอาหาร เพ่ือยืดอายุ
การเก็บรักษา ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความหลากหลาย เพ่ิมทางเลือก และเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ หาก
ประชาชนได้รู้จักการแปรรูปอาหารน าเอาทรัพยากร ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีมาประยุกต์ใช้ในการประกอบ
อาชีพ วัสดุอุปกรณ์การท าก็ไม่ยุ่งยาก เพ่ือให้คนรุ่นหลังได้รู้จักและสามารถท าขึ้นรับประทานเองได้ 
  สกร.ระดับอ าเภอศีขรภูมิ จึงได้เล็งเห็นความส าคัญ และเพ่ือที่จะให้ผู้เรียนได้เรียนรู้วิธีการวิชาการถนอม
อาหาร การท าน้ าพริกกากหมูและการท าน้ าพริกปลาแห้ง   เป็นการแปรรูปอาหารอย่างแท้จริง และสามารถใช้เป็น
แนวทางในการประกอบอาชีพได้ จึงได้จัดและส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปอาหาร สู่การเรียนรู้อย่างเต็ม
ศักยภาพขึ้นมาอย่างละเอียด โดยมีทั้งท่ีมา ขั้นตอนวิธีการท า เป็นการแปรรูปอาหาร (การท าน้ าพริกกากหมู และ
การท าน้ าพริกปลาแห้ง) และหาตลาดรองรับในการจ าหน่ายอาหาร ทั้งนี้เพ่ือลดค่าใช้จ่าย และสร้างรายได้ ให้แก่คน
ในชุมชนอ าเภอศีขรภูมิ 
จุดมุ่งหมาย 

๑. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม น าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ 
๒. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรมมีรายได้เพ่ิมมากขึ้น 

 
เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการเพ่ิม
รายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายรัฐ อาทิเช่นกลุ่ม ผู้สูงวัย ผู้พลาด และผู้ขาดโอกาสที่สนใจ 

 
ระยะเวลา  
 จ านวน   10 ชั่วโมง 

- ทฤษฎี  2 ชั่วโมง 
- ปฏิบัติ  8 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
โครงสร้างหลักสูตร 
 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ ขอบข่ายเนื้อหา การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

1 

 

 

 

การแปรรูป
อาหาร (การท า
น้ าพริกกากหมู 
และการท า
น้ าพริกปลาแห้ง)  

๑.เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
พ้ืนฐานเรื่องการท า
น้ าพริกกากหมู และการ
ท าน้ าพริกปลาแห้ง
  

1.ความส าคัญของ
การแปรูปอาหาร
(การท าน้ าพริกกาก
หมู และการท า
น้ าพริกปลาแห้ง)  

บรรยาย /
ศึกษาจากผู้รู้ 

40 
นาท ี

- 40
นาท ี

๒. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
น าความรู้ไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวันได้  

2.วิธีการแปรูป
อาหาร(การท า
น้ าพริกกากหมู 
และการท าน้ าพริก
ปลาแห้ง)  

บรรยาย /
ศึกษาจากผู้รู้ 

40
นาท ี

- 40 

นาท ี

๓. เพ่ือให้ผู้เรียนน า
ความรู้ที่ได้น าไป
ประกอบอาชีพได้ 

3. การบริหาร
จัดการและ
การตลาด 

บรรยาย /
ศึกษาจากผู้รู้ 

40 

นาท ี

- 40 

นาท ี

 การแปรรูปอาหาร 
(การท าน้ าพริกกาก
หมู และการท า
น้ าพริกปลาแห้ง)  

สาธิต / 
ปฏิบัติจริง 

- 8 
ชั่วโมง 

8 
ชั่วโมง 

 รวมจ านวนชั่วโมง 2 
ชั่วโมง 

8 
ชั่วโมง 

10
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

 


