
หลักสูตรการทำแคบหมู (อพ 3010) 

จำนวน  20  ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 

ความเป็นมา 

ตามนโยบายด้านการส่งเสริมและสนับสนุนการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้ตลอดชีวิต ข้อท่ี 3.4 

จัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill)  เพ่ิมสมรรถนะ (Upskill) 

หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพ

หัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ ฯลฯ เพ่ือเป็นเคร่ืองมือในการยก

ระดับทักษะความรู้ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือนสามารถประกอบอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเสริมให้แก่

ครอบครัวได้ 

สภาพสังคมในปัจจุบันน้ันงานคหกรรมเป็นทางเลือกหน่ึงในการทำอาชีพเสริมท่ีสำคัญจะเห็น

ได้สามารถทำได้ในครัวเรือน การลงทุนท่ีไม่ยุ่งยาก รวมถึงสามารถขายในชุมชนได้ดังน้ันเพ่ือให้ตอบสนองความ

ต้องการของประชาชน สถานศึกษาจึงได้จัดทำหลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) เพ่ือให้ผู้เรียน

ได้มีหลักในการปฏิบัติและสามารถนำความรู้ท่ีได้มาประกอบอาชีพ สร้างรายได้ให้มีความม่ันคงและย่ังยืน 

 

หลักการของหลักสูตร 

1.เป็นหลักสูตรท่ีจัดทำข้ึนเพ่ือเพ่ิมโอกาสการสร้างรายได้ให้กับผู้ท่ีกำลังมองหาอาชีพเสริมหรือนำไป

ประกอบอาชีพ มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนมีงานทำ มีรายได้ท่ีม่ันคงและย่ังยืน และเป็นบุคคลท่ีมีคุณภาพเป่ียมไปด้วย

คุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการเรียนรู้เก่ียวกับโดยเน้นการฝึกจากการปฏิบัติจริงจากแหล่งเรียนรู้ 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการทำงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 

จุดหมายของหลักสูตร 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ 

2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม 

3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 

 ​ 4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 ​  

กลุ่มเป้าหมาย 

 ​ 1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

3. ผู้ท่ีมีอาชีพแต่ต้องการมองหาอาชีพเสริม 

 



ระยะเวลา จำนวน 20 ช่ัวโมง 

​ ​ - ภาคทฤษฎี​   5​ ช่ัวโมง 

​ ​ - ภาคปฏิบัติ​ 15​ ช่ัวโมง 

​  

 

โครงสร้างหลักสูตร 

1. ช่องทางการ ประกอบอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู)          จำนวน  2  ช่ัวโมง 

​ 1. บอกความสำคัญของการประกอบอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) 

​ ​ 2. บอกความเป็นไปได้และช่องทางการพัฒนาอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) 

​ 3. บอกแหล่งเรียนรู้หรือสถาน ประกอบการ 

​ 4. บอกทิศทางของการประกอบอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) 

2. ทักษะการประกอบ อาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู)​  จำนวน  15  ช่ัวโมง 

​ ​ 1. ผู้เรียนเข้าใจหลักการเลือก วัสดุอุปกรณ์ / วัตถุดิบได้ถูกวิธี 

​ ​ 2. ผู้เรียนสามารถทำตาม ข้ันตอนและวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) ดังน้ี 

- แคบหมูติดมัน 

- แคบหมูไร้มัน 

           3. การบริหารจัดการ ในการประกอบอาชีพ การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู(แคบหมู)        

จำนวน   3   ช่ัวโมง 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

การเรียนรู้หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญโดยการเรียนรู้จาก

เอกสาร/ฝึกปฏิบัติมีคำแนะนำ สำหรับผู้เรียน ดังน้ี 

 ​ 1. การสร้างความเข้าใจใน หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) (ข้อมูลจากเอกสาร/ส่ือ/

การบรรยาย)  

2. การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ  

3. การแลกเปล่ียนเรียนรู้  

4. การสาธิต/การฝึกปฏิบัติ  
 

ส่ือการเรียนรู้ 

1. ส่ือเอกสารใบความรู้ 

2. ผู้รู้/ ภูมิปัญญา 

3. วัตถุดิบของจริงท่ีนำมาใช้ในการปฏิบัติ 

4. แหล่งการเรียนรู้ 
 

การวัดและประเมินผล  



1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  

2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ  

3. การประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน  
 

การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

2. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพ 

3. ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ  

 

 

 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

 ​ 1. หลักฐานการประเมินผล  

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา  

4. แบบประเมินความพึงพอใจ  

 

การเทียบโอน  

ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรน้ีสามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการ

ศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำแคบหมู  จำนวน  20  ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ 

1.1 บอกความสำคัญของการประกอบ

อาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู 

(แคบหมู) 

1.2 บอกความเป็นไปได้และช่อง 

ทางการพัฒนาอาชีพการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) 

1.3 บอกแหล่งเรียนรู้หรือสถาน 

ประกอบการ 

 1.4 บอกทิศทางของการประกอบ

อาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู 

(แคบหมู) 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) ได้ 

 1.2 ศึกษาความเป็นไปได้และช่อง 

ทางการพัฒนาอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์

เน้ือหมู (แคบหมู) 

 - ปัจจัยภายนอก เช่น นโยบาย รัฐบาล 

ความต้องการขอตลาดแรงงาน กลุ่มลูกค้า 

ฯลฯ  

- ปัจจัยภายใน เช่น ทำเล/ท่ีต้ัง วัสดุ

อุปกรณ์ทุน ฯลฯ  

1.3 ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้หรือสถาน 

ประกอบการ  

1.4 ศึกษาทิศทางของการประกอบ อาชีพ

การการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู 

(แคบหมู) ในอนาคต  

 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือ อิเล็กทรอนิกส์ 

สถานประกอบการ เพ่ือนำข้อมูลมาประกอบการ 

เรียนการสอน  

1.2 เชิญวิทยากรมาร่วมบรรยาย โดยครูและผู้

เรียนร่วมกัน อภิปรายเก่ียวกับทิศทางของการ 

ประกอบอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู 

(แคบหมู) ในอนาคตโดยคำนึงถึง ศักยภาพ 5 ด้าน 

ได้แก่  

- ด้านทรัพยากรธรรมชาติในแต่ ละพ้ืนท่ี  

- ด้านลักษณะภูมิอากาศ  

- ด้านภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  

- ด้านศิลปะ วัฒนธรรมประเพณี และวิถีชีวิตแต่ละ

พ้ืนท่ี  

- ด้านทรัพยากรมนุษย์แต่ละ พ้ืนท่ี 

2 ชม. 

​
​
​
​
​
​
​
​
​
​
 

- 
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​
​
​
​
​
 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 

 

 

2.  ทักษะการ

ประกอบอาชีพ 

2.1 ผู้เรียนเข้าใจหลักการเลือก วัสดุ

อุปกรณ์ / วัตถุดิบได้ถูกวิธี  

2.2.ผู้เรียนสามารถทำตาม ข้ันตอน

และวิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ์เน้ือหมู 

(แคบหมู) ดังน้ี 

- แคบหมูติดมัน 

- แคบหมูไร้มัน 

1. หลักการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์/วัตถุดิบ  

2. การทำความสะอาดหนังหมู/การขูด/

การต้ม 3. การสับหนังหมู /การแก้ไข

ปัญหา  

4. การตากหนังหมู/ การแก้ไขปัญหา  

5. การหมักน้ำมัน  

6. การทอด 

7. การบรรจุภัณฑ์ 

 

1.การสาธิตและปฏิบัติในการ เลือกส่วนต่างๆของ

หนังท่ี เหมาะสมในการทอดแคบหมู  

2. หลักการปฏิบัติการใช้อุปกรณ์ มีดโกนเพ่ือป้องกัน

อันตราย  

3.สาธิตการฝึกปฏิบัติในการซอย และสับหนังหมูให้

เป็นเส้นขนาด ตามต้องการเพ่ือป้องกันเกิด ปัญหาใน

เวลาหมักน้ำมัน  

4. สาธิตและฝึกปฏิบัติในกาตาก หนังหมู การกลับ

ด้าน การแก้ไข ปัญหาหนังหมูติดกัน  

5. สาธิตปฏิบัติการหมักน้ำมัน /การใช้ไฟ / การกลับ

ด้าน / การเพ่ิมลดน้ำมันในการหมัก / การ

ตากอากาศ  

6. การบรรจุภัณฑ์ / การมัดหนัง ยางรัดเพ่ือป้องกัน

อากาศเข้า 

 

 15 ช่ัวโมง 

​
​
​
​
​
​
​
​
​
​
​
​
​



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

​
 

3. การบริหาร

จัดการในการ 

ประกอบอาชีพ 

การบริหารจัดการในการประกอบ 

อาชีพ ด้านการพัฒนาเข้าสู่ อาชีพ  

3.1 เข้าใจวิธีการ การบริหาร จัดการ

ด้านผลิตภัณฑ์  

3.2 เข้าใจวิธีการ การจัดการด้าน การ

ตลาด  

3.3 เข้าใจวิธีการ การจัดการด้าน 

ความเส่ียง 

3.1 การบริหารจัดการด้านผลิตภัณฑ์  

- การจัดการควบคุมคุณภาพของ 

ผลิตภัณฑ์ - การจัดการด้นการลดต้นทุน

ในการผลิต  

- การจัดการบริหารพนักงานท่ี ให้บริการ

ให้มีมีจริยธรรม คุณธรรมใน อาชีพ  

3.2 การจัดการด้านการตลาด  

- การจัดทำฐานข้อมูลของกลุ่ม ลูกค้า 

- การติดต่อลูกค้าและบริการหลังการขาย  

- การวางแผนการตลาด  

3.3 การจัดการด้านความเส่ียง  

- วิเคราะห์ ข้อดี ข้อเสีย โอกาส และ 

อุปสรรคในการประกอบอาชีพการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์เน้ือหมู (แคบหมู) โดยนำปัจจัย

ต่างๆ เช่น กลุ่มลูกค้า คู่แข่ง ฯลฯ มาเป็น

ปัจจัย 

3.1 ศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์ การบริหารท้ังทางด้าน

ผลิตภัณฑ์ ด้านการตลาด และด้านความ เส่ียงจากส่ือ

ต่างๆ ท้ังเอกสาร ส่ือ บุคคล ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  

3.2 ฝึกปฏิบัติคิดคำนวณ ต้นทุน กำไร การกำหนด

ราคาและ ส่งเสริมการขาย โดยฝึกจำลอง เหตุการณ์  

3.3 เชิญวิทยากรด้านการตลาด มาบรรยายและ แบ่ง

กลุ่มระดมความคิด 

3 ชม.  



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 รวม 5 15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


