
 

บันทึกขอความ 
สวนราชการ  ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช                                                    
ท่ี  ศธ0210.4222/      ลงวันท่ี       มกราคม  2564 
เรื่อง  ขออนุมัติจัดทำหลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน รูปแบบกิจกรรม 1 อำเภอ 1 อาชีพ 

เรียน  ผูอำนวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

ดวย กศน.ตำบลหวยราช  มีความประสงคพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ท่ีใชในการเรียนการ
สอน เพ่ือใหตรงตามความตองการของกลุมเปาหมายท่ีเขารวมโครงการ ผูเรียนสามารถนำความรูจากรายวิชาท่ี
เรียนไปใชในชีวิตประจำวัน และนำไปประกอบอาชีพได 

          ในการนี้ กศน.ตำบลหวยราช  จึงขออนุมัติหลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน หลักสูตร
วิชาชีพระยะสั้น รูปแบบกิจกรรม 1 อำเภอ 1 อาชีพ  คือวิชาการแปรรูปผลิตภัณฑแคบหมู  จำนวน 1 กลุม 
ดังเอกสารท่ีแนบมาพรอม 

 จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาอนุมัติ 
 
 

             ลงชื่อ วาท่ีรอยตรีหญิง.................................. 
                   ( ณัฐญาดา  ขวัญยืน ) 

                 ครู กศน.ตำบล 
 
 

 
                                     ลงชื่อ................................................ผูตรวจ 

                                        (นายประเสริฐ  ลอมกลาง) 
    ครู กศน.ตำบล 

                       
 

         ลงชื่อ................................................ผูทาน 
        (นางสาวภัทรวดี  รอบแควน) 

                                        ครู คศ.2 
 
 
 

  ลงชื่อ..................................................... 
         (นางสาวณัฏฐณิชา  อินทรโสภา) 

        ผูอำนวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช 

 



คณะผูจัดทำ 
 
ท่ีปรึกษา 

๑. นางสาวณัฎฐณิชา  อินทรโสภา    ผูอำนวยการกศน.อำเภอหวยราช 
๒. นางสาวภัทรวดี  รอบแควน    ครู คศ. 2 
๓. นางสาวสุรีวลัย  ปกกังเวสัง    ครูผูชวย 
๔. นายปจจุทธรณ  นวลออนธีโชต ิ   ครูอาสาสมัครฯ 
5. นายพิฬุณ   กันหา     ครูอาสาสมัครฯ 
 

ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 
๑. ภูมิปญญาทองถ่ินประจำตำบล ๘ ตำบล  อำเภอหวยราช  จังหวัดบุรีรัมย 
๒. วาท่ีรอยตรีหญิงณัฐญาดา  ขวัญยืน  ครูกศน.ตำบล 
 

ผูพิมพ 
๑. วาท่ีรอยตรีหญิง ณัฐญาดา  ขวัญยืน  ครูกศน.ตำบล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



หลักสตูรวิชาชีพ กิจกรรม 1 อำเภอ 1 อาชีพ 
การแปรรูปผลติภัณฑแคปหมู  จำนวน 4๐ ชั่วโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอธัยาศัยอำเภอหวยราช 
 

๑. ความเปนมาของหลักสูตร  
การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศให

มีความรู ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความ
เขมแข็งใหแกเศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนกำหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษา เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีด
ความสามารถใหประชาชนไดมีอาชีพที่สามารถสรางรายได ที่มั่นคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับ
ศักยภาพดานตางๆ มุงพันาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่วถึง
และเทาเทียมกัน ประชาชนมีรายไดม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทำอยางยั่งยืน  

จากการสำรวจขอมูลประชาชนในพื้นที่ตำบลหวยราช พบวา การประกอบอาชีพหลัก สวนใหญจะ
ประกอบอาชีพทางการเกษตร คือ ยางพารา ปาลมน้ำมัน รองลงมาคือรับจาง แตดวยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ำรา
คาผลผลิตทางการเกษตรลดต่ำลง สงผลใหประชาชนมีรายไดไมเพียงพอกับในปจจุบัน ในดานวิถีชีวิต
วัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน พบวานิยมบริโภคน้ำพริกกันทุกครัวเรือน ซึ่งมึกจะขาดไมไดในการ
รับประทานอาหารแตละมื้อ น้ำพริกยังเปนอาหารสุขภาพชั้นเยี่ยม เพราะทั้งสวนผสมและวิธีการกิจคูกับผัก
เคียงไดประโยชนทั้งโปรตีน วิตามิน ครบถวน สำหรับวิธีทำก็งาย และประหยัดอีกดวย สวนผสมหลักของ
น้ำพริกนั้นสวนมากจะใชพืชผักสมุนไพรท่ีนิยมปลูกเปนผักสวนครัวท่ีหาไดงายมีประโยชนกับรางกาย  

จากขอมูลดังกลาว การสงเสริมใหประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดยนำวัฒนธรรมการบริโภค ภูม
ปญญาทองถิ่น ที่มีอยูมาพัฒนาปรับปรุงสงเสริมการผลิตเพื่อสรางรายไดเสริมใหกับคนในชุนชน มีชองทางใน
การประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุมอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิด
ประโยชนและมีประสิทธิภาพ กศน.ตำบลหวยราช จึงไดกำหนดการจัดทำหลักสูตรการทำน้ำพริกเพื่อการคา
เพ่ือใหกลุมเปาหมายมีทักษะและสรางรายไดใหกับตนเอง ครอบครัว ชุมชนตอไป  
 
๒. หลักการของหลักสูตร  

๑. เปนหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปญญาทองถ่ิน  
๒. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูเรียนรูจากการลงมือปฏิบัติจริง  
๓. เปนหลักสูตรท่ีมีโครงสรางยืดหยุนท้ังดานสาระเวลา และการจัดการเรียนรู  
๔. เปนหลักสูตรท่ีสามารนำความรูและประสบการณท่ีไดรับไปประยุกตใชในชีวิตประจำวัน  

 
๓. วัตถุประสงค  

๑.กลุมเปาหมายมีความรูความเขาใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน บอกประโยชน คุณคา
ของแคบหมูได  

๒. กลุมเปาหมายมีเทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลิตได  
๓. กลุมเปาหมายสามารถแปรรูปผลิตภัณฑแคปหมูได  
๔. กลุมเปาหมายมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นชองทางในการพัฒนาอาชีพ  

 
 



๔. กลุมเปาหมาย  
๑. กลุมเปาหมายผูท่ีไมมีอาชีพ  
๒. กลุมเปาหมายผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  
 

๕. ระยะเวลาเรียน  
หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑแคปหมูใชเวลาเรียน 4๐ ชัว่โมง  
ภาคทฤษฎี  5 ชั่วโมง ภาคปฏิบัติ 35 ชั่วโมง  
 

๖. โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร  
๑. น้ำพริกอาหารของไทย จำนวน ๑ ชัว่โมง  

- วัฒนธรรมการบริโภคน้ำพริก  
- ประโยชน คุณคาทางโภชนาการ  
- ประเภทของน้ำพริก  
- น้ำพริกคูเครื่องเคียง  

๒. การแปรรูปผลิตภัณฑแคปหมู  จำนวน ๑ ชัว่โมง 
๓. การเลือกวัตถุดิบการแปรรูปผลิตภัณฑแคบหมู จำนวน ๑ ชั่วโมง  

- การทำน้ำพริกแคบหมูสูตรทองถ่ิน  
- เทคนิคเก่ียวกับการเลือกวัตถุดิบ  
- วัสดุอุปกรณและสวนผสมของทำน้ำพริก  
- สูตรของการทำแคบหมู  

4. การบริหารอาชีพ อยางมีประสิทธิภาพ จำนวน ๑ ชั่วโมง 
5. การคิดราคาตนทุนการผลิตและชองทางการประกอบอาชีพ จำนวน ๑ ชั่วโมง  
6. สาธิต/ฝกปฏิบัติ การแปรรูปผลิตภัณฑแคปหมู  จำนวน 35 ชั่วโมง  

- การทำแคบหมู  
- การทำน้ำพริกแคบหมู 

 
โครงสรางหลักสูตร  

ท่ี  เรื่อง  
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา  
การจัด  

กระบวนการเรียนรู  

  

จำนวนช่ัวโมง   

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ 

1  น้ำพริกอาหารของ 
ไทย 

- มีความรูความเขาใจ
ถึง วัฒนธรรมการ
บริโภคของ คนใน 
ชุมชน เห็นชองทาง 
ในการ ประกอบอาชีพ 
- สามารถบอก
ประโยชน คุณคา ของ
น้ำพริกได  

- มีความรูความ
เขาใจถึง 
วัฒนธรรมการ
บริโภคของ คนใน 
ชุมชน เห็น
ชองทาง ในการ 
ประกอบอาชีพ  

- มีความรูความเขาใจถึง 
วัฒนธรรมการบริโภคของ คน
ใน ชุมชน เห็นชองทาง ใน
การ ประกอบอาชีพ  
- สามารถบอกประโยชน 
คุณคา ของน้ำพริกได  
- วัฒนธรรมการบริโภค
น้ำพริก  

1   



- วัฒนธรรมการ
บริโภคน้ำพริก  
- ประโยชน คุณคา
ทางโภชนาการ  
- ประเภทของน้ำพริก 
- น้ำพริกคูเครื่องเคียง 
- บรรยายใหความรู  
- แลกเปลีย่นเรียนรู  

- สามารถบอก
ประโยชน คุณคา 
ของน้ำพริกได  
- วัฒนธรรมการ
บริโภคน้ำพริก  
- ประโยชน คุณคา
ทางโภชนาการ  
- ประเภทของ
น้ำพริก  
- น้ำพริกคูเครื่อง
เคียง  
- บรรยายใหh
ความรู  
- แลกเปลี่ยน
เรียนรู  

- ประโยชน คุณคาทาง
โภชนาการ  
- ประเภทของน้ำพริก  
- น้ำพริกคูเครื่องเคียง  
- บรรยายใหความรู  
- แลกเปลีย่นเรียนรู  

2 การแปรรูป
ผลิตภัณฑแคปหมู   

-ผูเรียนสามารถแปร 
รูปอาหารจากการทำ
น้ำพริกกากหมูได  

-การแปรรูปอาหาร 
จากหมูเพ่ือการ 
ถนอมอาหารเก็บ
ไว ไดนาน   

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- ความเปนมาในการแปรรูป    

อาหารจากหมู  

1  

3  การเลือกวัตถุดิบ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑแคปหมู   

-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
เลือก ซ้ือและการใช
วัสดุ อุปกรณได     

- การเลือกวัตถุดิบการ

ทำเลือกประเภท หมูท่ี

นำมาแปรรูป 

ในการทำน้ำพริกกาก
หมู 

  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- การเลือกซ้ือวัสดุอุปกรณ  

- ความปลอดภัยในการใช   

วัสดุอุปกรณ  

- ข้ันตอนในการเตรียมวัสดุ     
อุปกรณ  

1   

4 การบริหารอาชีพ 
อยางมี
ประสิทธิภาพ 

-เพ่ือใหผูเรียนสามารถ 
วิเคราะหปจจัยเสี่ยง
ใน การประกอบอาชีพ 
และ สามารถกำหนด
แนวทาง ใน การ
ปองกันและแกไข 
ปญหา  
- เพ่ือใหผูเรียนมี
คุณธรรม จริยธรรมใน
การประกอบ อาชีพ 

- การคิดราคาตนทุน

การผลิต  

- เทคนิค กลยุทธ และ

วิธีการขาย 

 - ปจจัยเสี่ยงในการ

ประกอบอาชีพ 

แนวทางในการปองกัน

แกไข  

- คุณธรรมจรยิธรรมท่ี

ดีในการ ประกอบ 

อาชีพ 

- บรรยายใหความรู  

- แลกเปลี่ยนเรียนรู 

1  



5 การคิดราคาตนทุน 
การผลิตและ ชอง
ทางการ ประกอบ
อาชีพ 

- เพ่ือใหผูเรียน
สามารถคิด ราคา 
ตนทุนการผลิต  
- เพ่ือใหผูเรียนบอก 
เทคนิค กลยุทธ 
วิธีการ ขาย ดวย
ชองทางท่ี หลากหลาย 

- การคิดราคาตนทุน

การผลิต  

- เทคนิค กลยุทธ และ

วิธีการขาย 

- บรรยายใหความรู  

- แลกเปลีย่นเรียนรู 

1  

6  วิธีทำการแปรรูป
ผลิตภัณฑแคปหมู   

-ผูเรียนสามารถบอก 
สวนผสมของการแปร
รูปผลิตภัณฑแคปหมู   

-สวนผสมในการทำ 
น้ำพริกกากหมู 

-ลางหนังหมูใหสะอาดแลว
นำไปตม15 นาที 
- หั่นหนังหมูกวาง 1 ซม.ยาว
4 ซม. คลุกเกลือ 
- นำไปทอดใหกรอบ แลวแช
น้ำมันท้ิงไว 4ชม. 
- ตั้งน้ำมันใหรอนนำหนังหมูท่ี
ทอดท้ิงไวมาทอดใหพอง 
- ปอกหอม  กระเทียม  
- ซอยหอมกระเทียมบางๆ 
- ตั้งกระทะบนเตาใสน้ำมัน 
- เปดไฟออนใสหอมแดง,  
- ทอดกระเทียม, พริกแหง 
ใบมะกรูดทีละอยางพอมีกลิ่น
หอม ตักใสชามเตรียมไว 
- นำกระทะตั้งบนเตาเปดไฟ
ปานกลาง   
ใสน้ำมะขามเปยก 3 ขีด  
กะป  5 ชอนโตะ 
น้ำตาล  4 ชอนโตะ 
เกลือ 1  ชอนชา  
- ใสกากหมูท่ีตำเตรียมไว ผัด
คลุกเคลาใหเขากัน นำ
กระเทียม หอม พริก ใบ
มะกรูด ลงไปคลุก 
- ปดไฟตักใสชามโรยหอม
เจียว พรอมบรรจุภัณฑ  
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๗. ส่ือ/วัสดุอุปกรณการเรียนรู  
๑.ใบความรู  



๒.เครื่องมือและอุปกรณในการผลิต  
๓.วัตถุดิบในการทำ  
 

๘. การวัดและประเมินผล  
๑. การประเมินความรู ทักษะความสามารถในการปฏิบัติ  
๒. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการฝกปฏิบัติ ผลงานท่ีมีคุณภาพและจบหลักสูตร  

 
 
๙. เงือนไขการฝกอบรม  

๑. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ ๘๐  
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐  

 
๑๐. หลักฐานการผานการฝกอบรม  

๑. หลักฐานการประเมินผล  
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
๓. วุฒิบัตรการศึกษาออกโดยสถานศึกษา 

 

 

ลงชื่อ วาท่ีรอยตรีหญิง.............................ผูเสนอหลักสูตร 
          (ณัฐญาดา  ขวัญยืน) 
                  ครูกศน.ตำบล 

 
 
 

ลงชื่อ...............................................ผูเห็นชอบหลักสูตร 
  (นายสรวิศ    นะรินรัมย) 

      หวัหนาฝายงานการศึกษาตอเนื่อง 
 

 
ความเห็นหัวหนาสถานศึกษา 

................................................................... 

................................................................... 

................................................................... 
   ....................................................................  

 
 
 



(นางสาวณัฏฐณิชา  อินทรโสภา) 
         ผูอำนวยการ  กศน.อำเภอหวยราช 

 


