
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 

หลักสูตร วิชาการแปรรูปอาหาร (การท าเนื้อหมูแดดเดียว) จ านวน 3 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอศีขรภูมิ 

ความเป็นมา 
 โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เป็นโครงการส าคัญตามพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้  พ.ศ. ๒๕๖๖ 
มาตรา ๔ การเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองมีเป้าหมาย เพ่ือพัฒนาศักยภาพ ทักษะและ  ความเชี่ยวชาญเฉพาะ
ด้านตามความถนัดของตน การประกอบอาชีพ การพัฒนาอาชีพ การยกระดับคุณภาพชีวิต  ของตน ครอบครัว 
ชุมชน หรือสังคม หรือเพ่ือประโยชน์แห่งความรอบรู้ของตน โดยอาจได้รับการรับรอง  คุณวุฒิตามความ
เหมาะสม มีความสอดคล้องกับแผนระดับต่าง ๆ ในการด าเนินการขับเคลื่อนโครงการฯ ที่มีความสอดคล้องกับ
แผนระดับต่าง ๆ ดังนี้ ยุทธศาสตร์ชาติ ๒๐ ปี (พ.ศ. ๒๕๖๑ - ๒๕๗๙) : ยุทธศาสตร์ที่ ๓ ด้านการพัฒนาและ
เสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ : ด้านการพัฒนา  ศักยภาพคนตลอด
ชีวิต แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ ๑๓๑๓ (พ.ศ.๒๕๖๖ - ๒๕๗๐) : มิติปัจจัย ผลักดันการ
พลิกโฉมประเทศ หมุดหมายที่ ๑๒ ไทยมีก าลังคนสมรรถนะสูง มุ่งเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง ตอบโจทย์ การพัฒนา
แห่งอนาคต โดยเพ่ิมก าลังคนคุณภาพรองรับภาคการผลิตเป้าหมาย และพัฒนาระบบนิเวศเพ่ือการ  เรียนรู้
ตลอดชีวิต นโยบายรัฐบาล : ด้านการพัฒนาและเสริมสร้างศักยภาพทรัพยากรมนุษย์ ข้อ ๒ การพัฒนา 

ศักยภาพคนตลอดช่วงชีวิตมุ่งเน้นการพัฒนาเชิงคุณภาพในทุกช่วงวัย ช่วงวัยแรงงานยอกระดับศักยภาพ ทักษะ 
และสมรรถนะแรงงานสอดคล้องกับความต้องการของตลาด และช่วงวัยผู้สูงอายุ ส่งเสริมให้ผู้สูงอายุ  เป็นพลัง
ในการขับเคลื่อนประเทศ แผนส่งเสริมการเรียนรู้ (พ.ศ. ๒๕๖๖ - ๒๕๗๐) : ประเด็น ที่ ๒ พัฒนา และส่งเสริม
การจัดการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ โดยผลิตและพัฒนาก าลังคนให้มีสมรรถนะในสาขาที่ตรงตาม  ความต้องการของ
ตลาดแรงงานและการพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ โดยพัฒนาทักษะความรู้  ความสามารถ และ
สมรรถนะในการปฏิบัติงานในแต่ละระดับการศึกษาตามระดับคุณวุฒิการศึกษา  ผ่านระบบการศึกษาและการ
เรียนรู้ที่มีความหลากหลาย ยืดหยุ่น ตอบสนองความต้องการของผู้เรียน 

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอศีขรภูมิได้เล็งเห็นความส าคัญของการฝึกทักษะอาชีพระยะสั้นจึง
ได้จัดท าหลักสูตรการแปรรูปอาหาร (การท าเนื้อหมูแดดเดียว) จ านวน 3 ชั่วโมง เพ่ือเป็นการฝึกฝนอาชีพเพ่ือ
การมีงานท าและได้น าความรู้ที่ได้รับจากการอบรมไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับ
ตนเองและครอบครัว  

จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน มีความรู้ในเรื่องงานช่างเชื่อม เพ่ือการพัฒนาอาชีพ 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนตัดสินใจ ประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเองอย่างมีคุณธรรม 
๓. เพ่ือให้ผู้เรียนได้น าความรู้และทักษะที่ ได้รับน าไปพัฒนาตนเองให้อยู่ในสังคมได้อย่างมีความสุข กลุ่มเป้าหมาย ประชาชน
ทั่วไปที่สนใจมีความต้องการ พัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบ อาชีพ เป็นการสร้างรายได้ 
 
 
 



กลุ่มเป้าหมาย  
 ประชาชนทั่วไปที่สนใจมีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพ เป็น  
การสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ เช่น กลุ่มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ด้อย ผู้ขาดโอกาส  
กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน 

ระยะเวลา 

จ านวน ๓ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑ ชั่วโมง 

 ภาคปฏิบัติ  ๒ ชั่วโมง 

 รวม      ๓  ชั่วโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ ช่อง
ทางการ 

ประกอบ 

อาชีพการ
ท าเนื้อหมู
แดดเดียว 

๑.อธิบายความ 

ส า คั ญ ข อ ง  ก า ร
ประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว 

๒.บอกความเป็นไป
ไ ด้ ข อ ง  ก า ร
ประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว 

๓.บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว 

๑ . คว ามส า คัญขอ งก า ร
ประกอบอาชีพการท าเนื้อ
หมูแดดเดียว 
๒.ความเป็นไปได้ในการท า
เนื้อหมูแดดเดียว 
- ความต้องการของตลาด 
-การใช้แรงงาน 
- การจัดหาวัสดุอุปกรณ์ 
๓.แหล่งเรียนรู้ 
๔ .ทิ ศทา งการประก อบ
อาชีพการท า เนื้อหมูแดด
เดียว 

๑.ศึกษาข้อมูลจาก เอกสาร สื่อ 

อิเล็กทรอนิกส์  สื่อของ  จริง 
เพ่ือน าข้อมูลมาวิเคราะห์และ
ใช้ในการประกอบอาชีพ 

๒ . ศึ ก ษ า ดู ง า น ใ น ส ถ า น 

ประกอบการแหล่ ง เ รี ยนรู้  
ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก 

20 
นาท ี

20 
นาท ี

๒ ทักษะ 

อาชีพการ
ท าเนื้อหมู
แดด เดียว 

๑.สามารถอธิบาย
ก า ร เ ต รี ย ม ก า ร
ประกอบอาชีพการ
ท าเนื้อหมูแดดเดียว
ได ้
๒ . ส า ม า ร ถ บ อก
ขั้นตอนการท าเนื้อ
หมูแดดเดียวได้ 

๑.ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการท าเนื้อหมูแดด
เดียว 
-สถานที่/พื้นท่ี 
-การคัดเลือกวัตถุดิบ 
๒.การเตรียมวัตถุดิบ 
-การคัดเลือกและวิธีการซื้อ
วัตถุดิบ 
-การหาแหล่งวัตถุดิบ 

บรรยาย สาธิต ฝึก ปฏิบัติจริง 

วิทยากรประเมินผล การท า
เนื้อหมูแดดเดียว 

20 
นาท ี

1 
ชั่วโมง 

 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  ๓.มีความรู้เรื่อง
คุณค่าทางการท า
เนื้อหมูแดดเดียว 

 ๓.ขั้นตอนการฝึกทักษะการ
ท า เนื้ อหมูแดดเดี ย  การ
ค านวณ อัตราส่ วนผสม , 
วิ ธี การปรุ ง ,วิธีการบรรจุ
ภัณฑ์ 

 
 

  

3 การบรรจุ  
ภัณฑ์และ
ก า ร เ ก็ บ
รักษาเ พ่ือ 

การบริโภค 

หรือ 

จ าหน่าย 

เ พ่ื อ ส ร้ า ง บ ร ร จุ
ภัณฑ์ ให้ ส ามารถ 
เอ้ือประโยชน์ได้ดี 
มีความปลอดภั ย 
ป ร ะ ห ยั ด แ ล ะ มี  
ประสิทธิภาพ 

๑.การเลือกบรรจุภัณฑ์ร่วม
ถึงการรักษาระดับคุณภาพ
ของอาหารนั้นๆ  ให้ ไว้ ใน
ระดับคงที่และยาวนานที่สุด
ที่จะเป็นได้ โดยการลดหรือ
ก า จั ด ปั จ จั ย ต่ า ง ๆ  ที่ มี
ผ ลกระทบต่ อการ เ สื่ อม 

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

บรรยายให้ความรู้ ผู้เรียนและ
วิทยากรร่วมสนทนา 

แลกเปลี่ยนข้อมูล ความ
คิดเห็น สรุป ความรู้ 

20 
นาท ี

20 
นาท ี

4 การบริหาร 

จัดการ 

อาชีพ 

อย่างม ี

ประสิทธิภ
าพ และมี 

คุณธรรม 

-เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา 
ต้นทุนการผลิต 
-เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
เทคนิค กลยุทธ์ 
วิธีการขายด้วย 
ช่องทางที่
หลากหลาย 
-เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ วิเคราะห์ 
ปัจจัยเสี่ยงในการ 
ประกอบอาชีพ 
-เพ่ือให้ผู้เรียนมี
คุณธรรม ในการ
ประกอบอาชีพ 

๑. การคิดราคาต้นทุนการ
ผลิต 

๒. เทคนิค กลยุทธ์  และ
วิธีการขาย 

๓ .  ปั จ จั ย เ สี่ ย ง ใ น ก า ร
ประกอบอาชีพ แนวทางใน
การป้องกันแก้ไข 

๔. คุณธรรมจริยธรรมที่ดีใน
การ ประกอบ อาชีพ 

บรรยายให้ความรู้ ผู้เรียนและ
วิทยากร ร่วมสนทนา 

แลกเปลี่ยนข้อมูล ความคิดเห็น 
สรุป ความรู้และวิเคราะห์ 
ปัจจัยเสี่ยงในการ ประกอบ
อาชีพการท าเนื้อหมูแดดเดียว 

 20 
นาท ี

รวม 1 2 
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อเอกสารเอกสารประกอบการเรียนรู้ 
2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์เช่น ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร................................................................................................................................... ............................. 
 หลักสูตร.......วชิาการท าเนื้อหมูแดดเดียว.........จ านวน.................3………… ชั่วโมง 
ระหว่างวันที่...............................เดือน...........................พ.ศ...............   เวลาเรียน......09.00 - 12.00........น. 
 สถานที่จัดการเรียน.................................................................................................................... ......................... 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

วันที่
............................... 

เวลา 09.00-
12.00 น. 

 
 

1.ความส าคัญของการประกอบอาชีพ 
1.1 ความเป็นไปได้ในการ ประกอบ
อาชีพ 
1.2 แหล่งเรียนรู้ที่เกี่ยวข้องกับการ
ประกอบอาชีพการท าหมูแดดเดียว 
1.3.ทิศทางการประกอบอาชีพการท า
เนื้อหมูแดดเดียว 

-วิทยากรบรรยายให้ความรู้ เกี่ยวกับ 
หลักสูตรการท าเนื้อหมูแดดเดียว 
๑.ความส าคัญของการประกอบอาชีพ 
๒.ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ 
๓. แหล่งเรียนรู้ที่เกี่ยวข้องกับการท า
เนื้อหมูแดดเดียว 
๔.ทิศทางการประกอบอาชีพการท าหมู
แดดเดียว - ร่วมกันอภิปรายและสรุปผล 
/ เสวนาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

40 นาท ี

2.ขั้นเตรียมการในการท าเนื้อหมู
แดดเดียว 

การลงมือปฏิบัติขั้นตอนการผลิต 1 ชั่วโมง 20 นาที 

3.การเลือกบรรจุภัณฑ์ร่วมถึงการ
รักษาระดับคุณภาพของอาหารนั้น  ๆ

ให้ไว้ในระดับคงที่และยาวนานที่สุดที่
จะเป็นได้ โดยการลดหรือก าจัดปัจจัย
ต่างๆ ที่มีผลกระทบต่อการเสื่ อม 

คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

บรรยายให้ความรู้  ผู้ เ รี ยนและ
วิทยากรร่วมสนทนา  แลกเปลี่ยน
ข้อมูล ความคิดเห็น สรุป ความรู้ 

40 นาที 

4. การบริหาร จัดการอาชีพ อย่างมี
ประสิทธิภาพและมีคุณธรรม 

4.๑การคิดราคาต้นทุนการผลิต 

4.2เทคนิคกลยุทธ์และวิธีการขาย 

4.3ปัจจัยเสี่ยงในการประกอบอาชีพ 

แนวทางในการป้องกันแก้ไข 

4.4คุณธรรมจริยธรรมที่ดีในการ 

ประกอบ อาชีพ 

บรรยายให้ความรู้  ผู้ เ รี ยนและ
วิทยากร ร่วมสนทนา แลกเปลี่ยน
ข้อมูล ความคิดเห็น สรุป  ความรู้
และวิเคราะห์  ปัจจัยเสี่ยงในการ 

ประกอบอาชีพการท าเนื้อหมูแดด
เดียว 

20 นาท ี

 
 

..................................................... 
(.................................................) 
วันที่............................................ 

 


