
หลักสูตรการแปรรูปอาหาร(หมู) 
จ านวน 35  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอสากเหล็ก 

 

1. ความเป็นมา  
            ตามท่ีส านักงาน สกร. มีนโยบายด้านการพัฒนาทักษะอาชีพและเพ่ิมขีดความสามรถในการแข่งขันโดย
เน้นพัฒนาสมรรถนะอาชีพที่สอดคล้องกับความถนัด ความสนใจ โดยการ Re-skill Up-skill และ New-skill 
เพ่ือให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น พร้อมทั้งสร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้
ครอบคลุมผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย  

สกร.ระดับอ าเภอสากเหล็ก จึงได้จัดท าหลักสูตรการแปรรูปอาหาร(หมู)ขึ้น เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายได้
เรียนรู้และฝึกทักษะการแปรูปอาหาร เพ่ือถนอมอาหารไว้รับประทานในครัวเรือน ตลอดจนสร้างเป็นอาชีพ 
สร้างรายได้ ซึ่งอาหารเป็นปัจจัยที่ส าคัญมากต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ เพราะอาหารเป็นปัจจัย 4 ที่มนุษย์และ
สิ่งมีชีวิตต้องการมากที่สุดในแต่ละวัน  

ในปัจจุบันอาหารมีการพัฒนาให้มีหลากหลายรูปแบบ ด้วยการพัฒนาการด้านโภชนาการของมนุษย์ มี
การแปรรูปอาหาร(หมู)หรือวัตถุดิบให้น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น การแปรูปอาหารเกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น
สมัยก่อนน ามาใช้ถนอมอาหารเพื่อที่จะเก็บไว้กินนานๆ จึงน าวัตถุดิบมาแปรรูปเป็นอาหารประเภทต่างๆ โดย
ปัจจุบันมีการน ามาประยุกต์ให้ทันสมัย ทั้งรูปแบบและเพ่ิมรสชาติให้อาหารมากข้ึน  
2. หลักการของหลักสูตร  
       เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้  
3. จุดมุ่งหมาย  
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ในการแปรรูปอาหาร(หมู)  

2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการแปรรูปอาหาร(หมู)  
4. กลุ่มเป้าหมาย  

มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  
1.ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2.ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

5. ระยะเวลา จ านวน  35 ชั่วโมง  
ภาคทฤษฎี  2 ชั่วโมง 30 นาที   
ภาคปฏิบัติ  32 ชั่วโมง 30 นาท ี  
 

 

 

แบบ กศ.ตน.15 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 
การแปรรูปอาหาร(หมู)จ านวน 35 ชั่วโมง ดงันี ้

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.  ช่อง
ทางการ 
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหาร(หมู) 
 

1.1 บอกความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร
(หมู) 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในอาชีพ
ของการแปรรูปอาหาร(หมู)ได้แก่ 
การลงทุน ดูแลรักษา ทุน และ
ตรวจสอบได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพการแปรรูปอาหาร(หมู) 

1.1 ความส าคัญของการประกอบอาชีพ
ของการแปรรูปอาหาร(หมู) 
1.2 ความเป็นไปได้ในการแปรรูปอาหาร
(หมู)  
 1.2.1   ความต้องการของตลาด
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์
 1.2.4   การเลือกท าเลที่ตั้ง 
1.3  แหล่งเรียนรู ้   
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพการแปร
รูปอาหาร(หมู) 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ สื่อของจริง  สื่อบุคคลในชุมชน  
เพ่ือน าข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพ
ที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพ
ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจเลือก 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศ
การประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร(หมู)ในรูปแบบ
ที่เหมาะสมกับตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ 
ร่วมทุน พ่อค้าคนกลาง ฯลฯ โดยค านึงศักยภาพ 5 
ด้านได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนที่  
ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพ
ของภูมิประเทศ  และท าเลที่ตั้งของแต่ละประเทศ  
ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต
ของแต่ละพ้ืนที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ใน
แต่ละพ้ืนที่ 
 
 
 

1 ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 

30 
นาท ี



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.  ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหาร(หมู) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.1 สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบอาชีพการแปร
รปูอาหาร(หมู)ได้ 
2.2 สามารถบอกข้ันตอนวิธีการ
แปรรูปอาหาร(หมู)ได้ 
2.3 มีความรู้เรื่องวัตถุดิบ
สรรพคุณของวัตถุดิบและวัตถุดิบ
เลือกส่วนผสมที่มาท าได้ 
2.4 สามารถน าการแปรรูปอาหาร
(หมู)ไปประกอบอาหารประเภท 
ต่าง ๆ ได้ 
 
 
 
 
 
 
 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการ 
การแปรรูปอาหาร(หมู)                    

2.1.1  สถานที่ / พื้นที่ 
2.1.2  การคัดเลือกวัตถุดิบในการแปร

รูปอาหาร(หมู) 
2.1.3การท าความสะอาดวัตถุดิบ 
2.1.4  ความรู้ที่เก่ียวข้องในการ 

ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 

2.2.1 การคัดเลือกและวิธีการซื้อ
วัตถุดิบส่วนผสมการแปรรูปอาหาร(หมู) 

2.2.2 การหาแหล่งวัตถุดิบ 
2.2.3 การส ารวจราคาวัตถุดิบเพื่อ

น ามาค านวณต้นทุนก าไรการแปรรูป
อาหาร(หมู) 
2.3 ขั้นตอนการฝึกทักษะการแปรรูป
อาหาร(หมู) 

2.3.1 การคัดเลือกและจัดซื้อวัตถุดิบ 
เนื้อหมู เครื่องปรุงส่วนผสม  

2.3.1 ขั้นตอนการแปรรูปอาหาร(หมู) 
1) การค านวณอัตราส่วนผสม 
2) วิธีการปรุงและหมักการแปรรูปอาหาร
(หมู) 
3) วิธีการบรรจุภัณฑ์ 

2.1  การบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับการเตรียมการ 
ประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้    
ภูมิปัญญาท้องถิ่น เกี่ยวกับเรื่องวิธีการแปรรูปอาหาร
(หมู)ความรู้เรื่องสรรพคุณของวัตถุดิบ  การท าบัญชี
รายรับ รายจ่าย การเตรียมวัสดุอุปกรณ์  การเตรียม
วัตถุดิบ การเลือกสถานประกอบการ และสถานที่
จ าหน่าย 
2.3 แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.4  ฝึกปฏิบัติจริง 

1) อธิบายขั้นตอนการท าหมูวัตถุดิบ 
2) การค านวณอัตราส่วนเครื่องปรุงส่วนผสม 
3) ลงมือการผสมและหมักการแปรรูปอาหาร(หมู)

และบรรจุภัณฑ์ 
4) สาธิตการน าหมูมาปรุงอาหารหมูแบบต่าง ๆ 

และปฏิบัติจริง 
2.5 วัดและประเมินผลตามหลักสูตรก าหนด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

31
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
- 
 
 
 
 
 
 
- 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4) การน าการแปรรูปอาหาร(หมู)ไปปรุง
อาหารประเภทต่าง ๆ เช่น ไส้กรอก แหนม
หมู ฯลฯ 
2.4  ขั้นตอนการเก็บรักษา 

2.4.1 การเก็บรักษาวัตถุดิบ 
2.4.1  การเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์การ

แปรรูปอาหาร(หมู) 
2.4.1 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์หมูเพ่ือ

จ าหน่าย 

 
 

 
 

 
 

 
- 

3.   การบริหาร
จัดการ 
 
 

3.1 สามารถบริหารการแปรรูป
อาหาร(หมู) 
 - ควบคุมคุณภาพ 
 - ลดต้นทุนการแปรรูปการ
แปรรูปอาหาร(หมู)ได้ 
      - การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.1  การบริหารจัดการท าการแปรรูป 
 3.1.1 การจัดการควบคุมคุณภาพใน
การท าการแปรรูป 
 3.1.2  การลดต้นทุนการแปรรูป
อาหาร(หมู) 
     3.1.3  การวางแผนการผลิต 
     3.1.4 การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 
 
 
 
 
 
 
 

3.1 การบริหารจัดการการผลิต จัดให้ผู้เรียน 
 3.1.1  ส ารวจและศึกษาแห่งวัสดุ  อุปกรณ์  
และการใช้ประโยชน์ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  
และทุนต่างๆ  
 3.1.2   การก าหนดและการควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ 
 3.1.3   ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
 3.1.4   ศึกษา  วิเคราะห์  ปัจจัยความเสี่ยงที่
คาดว่าจะเกิดข้ึน  และมีแนวทางในการจัดการความ
เสี่ยง 
 
 
 

1 ชั่วโมง 
 

30 
นาที 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3.2 สามารถจัดการการตลาดใน
การแปรรูปอาหาร(หมู)ได้ 
 - สามารถท าฐานข้อมูลลูกค้า 

- กระจายอาหารการแปรรูป
อาหาร(หมู)ไปสู่ผู้บริโภค 
 
 
 
 
 
3.3 สามารถจัดการความ 
เสี่ยงได้ 
  

3.2  การจัดการตลาดในการแปรรูป
อาหาร(หมู) 
 3.2.1  การท าฐานข้อมูลลูกค้าอาหาร
แปรรูป 
 3.2.2  การกระจายสินค้าสู่ผู้บริโภค       
 
 
 
 
 
3.3  การจัดการความเสี่ยงอาหารแปรรูป
 3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพอาหาร
การแปรรูปอาหาร(หมู) 

1)  ประเภทของหมูที่น ามาใช้ในการ
แปรรูปอาหาร(หมู) 

2)  ค่าใช้จ่ายในการท าการแปรรูป
อาหาร(หมู)ต้นทุนก าไร 

3)  ผลก าไรจากการจ าหน่าย 
4)  คู่แข่งขัน 

3.2 การบริหารจัดการการตลาด จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
 3.2.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
 3.2.2 ก าหนดทิศทาง เป้าหมาย และแผนการ
จัดการตลาดที่เกี่ยวข้องกับอาหารแปรรูปการแปรรูป
อาหาร(หมู)แบบต่างๆ 
 3.2.3  ด าเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เข่น การคิดต้นทุนการผลิต การก าหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 
ฯลฯ 
 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหาร(หมู) 
 

4.1  บอกความส าคัญของ
โครงการอาชีพได้ 
4.2 บอกประโยชน์ของโครงการ
อาชีพได้ 
 

4.1 ความส าคัญของโครงการอาชีพท า
การแปรรูปอาหาร(หมู) 
4.2  ประโยชน์ของโครงการอาชีพท าการ
แปรรูปอาหาร(หมู) 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง 
ความส าคัญของโครงการอาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ  องค์ประกอบของโครงการอาชีพ  
แล้วจัดกิจ 

30 นาท ี
 
 
 
 

30 
นาที 

 
 
 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.3 บอกองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
4.4 อธิบายความหมายของ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพได้ 
4.5 อธิบายลักษณะการเขียนที่ดี
ขององค์ประกอบของโครงการ
อาชีพได้ 
 4.6 เขียนโครงการในแต่ละ
องค์ประกอบให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 
4.7 ตรวจสอบความเหมาะสม
และความสอดคล้องของโครงการ
อาชีพได้ 

4.3 องค์ประกอบของโครงงานอาชีพท า
การแปรรูปอาหาร(หมู) 
4.4 การเขียนโครงการอาชีพการแปรรูป
อาหาร(หมู) 
4.5 การประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพการแปรรูป
อาหาร(หมู) 
 

4.2 กรรมการสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น 
เพ่ือสร้างแนวคิดในการด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้ 
4.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูลจากใบความรู้ 
เรื่องตัวอย่างการเขียนโครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสม 
และถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิด
เป็นแนวทางในการเขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง 
4.4 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียนโครงการอาชีพ            
4.5 ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพ 
4.6 จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
4.7 ก าหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการอาชีพของตนเอง  
เพ่ือเสนอขอรับการสนับสนุนงบประมาณด าเนินงาน
อาชีพ และใช้ในการด าเนินการประกอบอาชีพต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 


