
หลักสูตร การแปรรูปเน้ือหมู (อพ3009) 

จำนวน  25  ช่ัวโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรรมและการบริการ 

 

ความเป็นมา 

​ ​ กรมส่งเสริมการเรียนรู้มุ่งเน้นจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอย่างย่ังยืนโดยให้ความสำคัญ

กับการจัดการศึกษาเพ่ือการมีงานทำในกลุ่มอาชีพเกษตรกรรมอุตสาหกรรมพาณิชยกรรม คหกรรมและอาชีพ

เฉพาะทางหรือการบริการท่ีสอดตล้องกับศักยภาพของผู้เรียนความต้องการและศักยภาพของแต่ละพ้ืนท่ีเน้ือหมูเป็น

อาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกายเป็นอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีเน้ือหมูเป็นเน้ือสัตว์ท่ีเป็นท่ีนิยมกันมากเพราะ

ประกอบอาหารได้หลายประเภท และมีกล่ินท่ีหอมและรสชาติท่ีอร่อย ซ่ึงประโยชน์ของเน้ือหมู นอกจากเป็นแหล่ง

โปรตีนแล้ว ยังมี วิตามินบี 1 ช่วยลดอาการเหน็บชา วิตามินเอ บำรุงสายตา ฟอสฟอรัส และวิตามินบี 3 หรือ ไนอา

ซินช่วยบำรุงระบบประสาทและสมองอีกด้วยการนำเน้ือหมูมาใช้ประโยชน์อย่างคุ้มค่า ยืดอายุการเก็บรักษาเน้ือหมู

ให้ได้นานข้ึน ช่วยให้มีอาหารบริโภคในยามท่ีขาดแคลน นอกจากน้ียังช่วยรักษาคุณค่าทางอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อ

ร่างกายและทำให้อาหารมีความปลอดภัยในการบริโภค เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ท่ีแปรรูปได้หลากหลาย

วิธีและเพ่ือตอบสนองของผู้บริโภคและสามารถทำเป็นอาชีพได้และมีประโยชน์จริง  

​ ​ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ…........... เห็นความสำคัญของการประกอบอาชีพ การแปรรูป

เน้ือหมู จึงจัดหลักสูตรการแปรรูปเน้ือหมู จำนวน 25 ช่ัวโมง เพ่ือให้ประชาชนในชุมชนมีอาชีพเสริมสร้างรายได้ใน

ครัวเรือนและเกิดอาชีพท่ีย่ังยืนต่อไปหลักการของหลักสูตร เป็นหลักสูตรท่ีเน้นตอบสนองความสนใจและความ

ต้องการของกลุ่มเป้าหมาย เป็นหลักสูตรท่ีเน้นให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและทักษะการแปรรูปเน้ือหมูใน

ลักษณะต่างๆ 
 

จุดมุ่งหมาย 

​ ​ 1. เพ่ือเข้าใจถึงความสำคัญของการประกอบอาชีพ 

​ ​ 2. เพ่ือให้ทราบถึงการเตรียมอุปกรณ์ วัสดุ วิธีการและข้ันตอนในการแปรรูปเน้ือหมู 

          3. เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้และทักษะอาชีพ สามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้และลดรายจ่าย

ภายในครัวเรือน 
 

หลักการ 

​ ​ 1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นในศักยภาพด้านต่างๆ ได้แก่ ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนท่ี 

ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ังของประเทศ ศักยภาพของศิลปะ 

วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนท่ีมาจัดการศึกษาอาชีพ 

           2. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานจัดการศึกษาอาชีพร่วมกับภาคีเครือข่าย 



           3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดราย

ได้ท่ีมันคง ม่ังค่ัง และย่ังยืน 

 

กลุ่มเป้าหมาย 

​ ​ 1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 

      ​  2. ผู้ท่ีมีอาชีพหรือต้องการพัฒนาอาชีพ 

      ​  3. ผู้ท่ีต้องการทำเป็นอาชีพเสริม 
 

 

 

 

 

ระยะเวลา    จำนวน 25 ช่ัวโมง 

ภาคทฤษฎี ​ จำนวน    3  ช่ัวโมง 

ภาคปฏิบัติ ​ จำนวน  22  ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

1.  ช่องทางการประกอบอาชีพ ​ ​ ​ ​ ​ ​ จำนวน   1   ช่ัวโมง 

​ ​ ​ 1.1  ความสำคัญของการประกอบอาชีพการแปรรูปเน้ือหมู​ ​  

​ ​ ​ 1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการแปรรูปเน้ือหมู​ ​  

​ ​ ​ ​ 1.2.1   ความต้องการของตลาด 

​ ​ ​ ​ 1.2.2   การใช้แรงงาน 

​ ​ ​ ​ 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 

​ ​ ​ ​ 1.2.4   การเลือกทำเลท่ีต้ัง 

1.3  แหล่งเรียนรู้​​ ​ ​ ​ ​ ​  

1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพแปรรูปเน้ือหมู ​ ​ ​  

2. ทักษะการประกอบอาชีพการแปรรูปเน้ือหมู​ ​ ​ ​ จำนวน   23   ช่ัวโมง 

​ ​ ​ 2.1  ข้ันเตรียมการประกอบอาชีพการแปรรูปเน้ือหมู                      ​  

​ ​ ​ ​ 2.1.1  สถานท่ี / พ้ืนท่ี 

​ ​ ​ ​ 2.1.2  การคัดเลือกวัตถุดิบในการแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ ​ 2.1.3  การทำความสะอาดวัตถุดิบ 

​ ​ ​ ​ 2.1.4  ความรู้ท่ีเก่ียวข้องในการประกอบอาชีพการแปรรูปเน้ือหมู 

2.2   ข้ันตอนแปรรูปเน้ือหมู​ ​ ​ ​  

2.3  ข้ันการดูแลรักษาการแปรรูปเน้ือหมูเพ่ือการจำหน่ายหรือบริโภค ​ 
3.  การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการแปรรูปเน้ือหมู  ​ ​ จำนวน   1   ช่ัวโมง 

​ ​ ​ 3.1  การบริหารจัดการแปรรูปเน้ือหมู                          ​ ​ ​  

​ ​ ​ ​ 3.1.1  การจัดการควบคุมคุณภาพในการแปรรูปเน้ือหมู 



​ ​ ​ ​ 3.1.2  การลดต้นทุนในแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ ​ 3.1.3  การวางแผนการผลิตแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ ​ 3.1.4  การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 

3.2  การจัดการตลาดในการแปรรูปเน้ือหมู​​ ​ ​ ​ ​ ​
​ ​ 3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้าแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ ​ 3.2.2  การกระจายสินค้าการแปรรูปเน้ือหมูไปสู่ผู้บริโภค 

​ ​ ​ ​ 3.2.3  การวางแผนการตลาดแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ 3.3  การจัดการความเส่ียงในการแปรรูปเน้ือหมู​ ​ ​ ​ ​
​ ​ ​ ​ 3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพในการแปรรูปเน้ือหมู​  

​ ​ ​ ​ ​ 1)  ประเภทของแปรรูปเน้ือหมู​  

​ ​ ​ ​ ​ 2)  ค่าใช้จ่ายในการแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ ​ ​ 3)  ผลกำไรท่ีจากการแปรรูปเน้ือหมู 

​ ​ ​ ​ ​ 4)  คู่แข่งขัน 

​ ​ ​ ​ 3.3.2 การวางแผนการจัดการความเส่ียง 

3.4  การวางแผนการดำเนินงานอาชีพ  
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

1.​ ศึกษาด้วยตนเองข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 

2.​ การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้แปรรูปเน้ือหมู 

3.​ แลกเปล่ียนเรียนรู้การแปรรูปเน้ือหมู 

4.​ ฝึกปฏิบัติจริงแปรรูปเน้ือหมู 
 

ส่ือการเรียนรู้ 

​ ​ 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ 

​  ​ 2. ใบความรู้ 

​  ​ 3. วิทยากร 
 

การวัดและประเมินผล 

​ ​ 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

​ ​ 2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 

​ ​ 3. การประเมินความพึงพอใจของผู้เรียน 
 

การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

​ ​ 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

​ ​ 3. ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
 



 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 

2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

3. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 

4. แบบประเมินความพึงพอใจ 
 

การเทียบโอน 

ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรน้ีสามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการ

ศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  2551   ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำข้ึน 

 

 

 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  ช่องทางการ 

ประกอบอาชีพ

การแปรรูปเน้ือ

หมู 

 

1.1 บอกความสำคัญของ 

การประกอบอาชีพการ 

ของการแปรรูปเน้ือหมู 

1.2 บอกความเป็นไปได้ 

ในการอาชีพการของการ 

แปรรูปเน้ือหมู ได้แก่ การ

ลงทุน ดูแลรักษา ทุน และ

ตรวจสอบได้ 

1.3 บอกและหาแหล่งเรียน

รู้ 

ได้ 

1.4 บอกทิศทางการ 

ประกอบอาชีพแปรรูป 

เน้ือหมู 

1.1 ความสำคัญของการ

ประกอบ 

อาชีพการของการแปรรูปเน้ือหมู 

1.2 ความเป็นไปได้ในการแปรรูป 

เน้ือหมู 

1.2.1 ความต้องการของตลาด 

1.2.2 การใช้แรงงาน 

1.2.3 การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 

1.2.4 การเลือกทำเลท่ีต้ัง 

1.3  แหล่งเรียนรู้​ 
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพ 

แปรรูปเน้ือหมู 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  สถาน

ประกอบการ ส่ือของจริง  ส่ือบุคคลในชุมชน  เพ่ือนำ

ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความ

เป็นไปได้ในชุมชน 

1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพ 

ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  

1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่างๆ 

ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 

1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกันอภิปรายเก่ียวกับทิศการ

ประกอบ 

อาชีพการแปรรูปเน้ือหมูในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับตนเอง  

1 

 

2 



 
 
 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2.  ทักษะการ 

ประกอบอาชีพ 

การแปรรูป 

เน้ือหมู 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 สามารถอธิบายการ 

เตรียมการประกอบอาชีพ 

การแปรรูปเน้ือหมูได้ 

2.2 สามารถบอกข้ันตอน 

วิธีการแปรรูปเน้ือหมูได้ 

2.3 มีความรู้เร่ืองสมุนไพร 

สรรพคุณของสมุนไพรและ 

สามารถเลือกสมุนไพรมาทำ

ไส้อ่ัวสมุนไพรได้ 

2.4 สามารถนำเน้ือหมูท่ี 

แปรรูปไปประกอบอาหาร 

ประเภทต่าง ๆ ได้ 

 

 

 

 

 

 

 

2.1  ข้ันเตรียมการประกอบอาชีพ 

การแปรรูปเน้ือหมู                  

2.1.1 สถานท่ี / พ้ืนท่ี 

2.1.2 การคัดเลือกวัตถุดิบในการ 

แปรรูปเน้ือหมู 

2.1.3การทำความสะอาดวัตถุดิบ 

2.1.4  ความรู้ท่ีเก่ียวข้องในการ 

ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 

2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 

2.2.1 การคัดเลือกและวิธีการซ้ือ 

วัตถุดิบส่วนผสมการแปรรูปเน้ือหมู 

2.2.2 การหาแหล่งวัตถุดิบสมุนไพร 

2.2.3 การสำรวจราคาวัตถุดิบเพ่ือ 

นำมาคำนวณต้นทุนกำไรการแปรรูป 

เน้ือหมู 

2.3 ข้ันตอนการฝึกทักษะการทำ 

หมูแดดเดียว/แหนมซ่ีโครง/ไส้อ่ัว 

สมุนไพร 

2.1  การบรรยายให้ความรู้เก่ียวกับการเตรียมการ 

ประกอบอาชีพ 

2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้   

ภูมิปัญญาท้องถ่ินเก่ียวกับเร่ืองวิธีการแปรรูป 

เน้ือหมู ความรู้เร่ืองสรรพคุณของสมุนไพร  การทำ

บัญชีรายรับ รายจ่ายการเตรียมวัสดุอุปกรณ์  

การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกสถานประกอบการ 

และสถานท่ีจำหน่าย 

2.3 แลกเปล่ียนเรียนรู้ 

2.4  ฝึกปฏิบัติจริง 

1) อธิบายข้ันตอนการแปรรูปเน้ือหมู 

2) การคำนวณอัตราส่วนเคร่ืองปรุงส่วนผสม 

3) ลงมือการผสมและหมักแหนมซ่ีโครง 

และบรรจุภัณฑ์ 

4) สาธิตการนำเน้ือหมูท่ีแปรรูปมาปรุงอาหาร 

แบบต่าง ๆ และปฏิบัติจริง 

2.5 วัดและประเมินผลตามหลักสูตรกำหนด 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  

2.3.1 การคัดเลือกและจัดซ้ือวัตถุดิบ 

เน้ือหมู สมุนไพร เคร่ืองปรุงส่วนผสม  

2.3.2 ข้ันตอนการทำหมูแดดเดียว 

1) การคำนวณอัตราส่วนผสม 

2) วิธีการปรุงและหมักแหนมซ่ีโครง 

3) วิธีการบรรจุภัณฑ์ 

4) การนำเน้ือหมูไปแปรรูปเป็น 

อาหารประเภทต่าง ๆ เช่น หมูแดด

เดียว  แหนมซ่ีโครง ไส้อ่ัวสมุนไพร 

ฯลฯ 

2.4  ข้ันตอนการเก็บรักษา 

2.4.1 การเก็บรักษาวัตถุดิบ 

2.4.1 การเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์ 

2.4.1 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์จาก 

เน้ือหมูเพ่ือจำหน่าย 

   



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 



 

3. การบริหาร 

จัดการ 

 

3.1 สามารถบริหารการ 

แปรรูปเน้ือหมู 

​ - ควบคุมคุณภาพ 

​ - ลดต้นทุนการแปรรูป 

เน้ือหมูได้ 

- การลงบัญชีรายรับ 

รายจ่าย 

3.2 สามารถจัดการการ 

ตลาดในการแปรรูป 

เน้ือหมูได้ 

​ - สามารถทำฐาน

ข้อมูล 

ลูกค้า 

- กระจายเน้ือหมูไปสู่ 

ผู้บริโภค 

3.3 สามารถจัดการความ 

เส่ียงได้ 

​  

3.1  การบริหารจัดการการแปรรูปเน้ือหมู 

3.1.1 การจัดการควบคุมคุณภาพในการ 

แปรรูปเน้ือหมู 

3.1.2  การลดต้นทุนการแปรรูปเน้ือหมู  

 3.1.3  การวางแผนการผลิต 

 3.1.4 การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 

3.2  การจัดการตลาดในการแปรรูป 

เน้ือหมู  

3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้า 

อาหารแปรรูป 

3.2.2 การกระจายสินค้าสู่ผู้บริโภค       

3.3  การจัดการความเส่ียงอาหารแปรรูป 

3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพอาหาร 

แปรรูปเน้ือหมู 

1)  ประเภทของเน้ือหมูท่ีนำมาใช้ในการ 

แปรรูปเน้ือหมู 

2)  ค่าใช้จ่ายในการแปรรูปเน้ือหมู 

ต้นทุนกำไร 

3)  ผลกำไรจากการจำหน่าย 

4)  คู่แข่งขัน 

3.1 การบริหารจัดการการผลิต จัดให้ผู้เรียน 

3.1.1  สำรวจและศึกษาแห่งวัสดุ  อุปกรณ์  และ

การใช้ประโยชน์ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  

และทุนต่างๆ  

3.1.2   การกำหนดและการควบคุมคุณภาพ 

ผลผลิตท่ีต้องการ 

3.1.3   ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ 

คงเดิม 

3.1.4   ศึกษา  วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาด

ว่า 

จะเกิดข้ึน  และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 

3.2 การบริหารจัดการการตลาดจัดให้ผู้เรียนศึกษา 

3.2.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ 

ต้องการของตลาด 

3.2.2 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย และแผนการจัด 

การตลาดท่ีเก่ียวข้องกับอาหารแปรรูป 

รูปแบบต่างๆ 

3.2.3  ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ 

การตลาด เข่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด

ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

ฯลฯ 
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