
 
 

 
 

หลักสูตรการประกอบอาชีพ 
วิชา การท าน  าพรกิกากหมูจ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดย 
นายโสภณ  ก าลังรัมย  

ครู กศน.ต าบล 
 
 
 

ศูนย การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอกระสัง 
ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย

จังหวัดบุรีรัมย  
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

ค าน า 
 

 หลักสูตร การท าน  าพริกกากหมู ฉบับนี   เป็นผลการวิเคราะห์จากความต้องการของผู้เรียน  ท่ี
สอดคล้องกับวิถีชีวิต บริบทของชุมชน นโยบายของรัฐบาล ความจ าเป็นในการแก้ปัญหา และทิศทางการ
พัฒนาประเทศตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับท่ี 12 (2560 – 2564) ข้อ (2) คนเป็น
ศูนย์กลางการพัฒนาอย่างมีส่วนร่วม และ ข้อ (4) การพัฒนาสู่ความมั่นคง มั่งค่ัง ยั่งยืน สังคมอยู่ร่วมกันอย่างมี
ความสุข ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย มีบทบาทและภารกิจในการจัด
การศึกษาให้เป็นไปตามทิศทางในการขับเคล่ือนการปฏิรูปด้านการศึกษา ท่ีต้องการให้ผู้เรียนมีความสนใจ 
กระตือรือร้นท่ีจะเรียนและส่ิงท่ีมาเรียนสามารถตอบโจทย์ในชีวิตจริงได้ การจัดแผนการเรียนรู้รายบุคคล    
เป็นการจัดการศึกษาท่ีสามารถสนองตอบความแตกต่างของบุคคลได้เป็นอย่างดี ส านักงานส่งเสริมการศึกษา
นอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย จึงมีนโยบายให้สถานศึกษาในสังกัดจัดแผนการเรียนรายวิชาเลือกเสรี
ให้กับผู้เรียนตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาขั นพื นฐาน พุทธศักราช  2551 (ปรับปรุง 
2559) 
 ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย จังหวัดบุรีรัมย์ ได้ตระหนักถึง
ความส าคัญในการท่ีจะร่วมขับเคล่ือนการปฏิรูปการศึกษาตามนโยบายของรัฐบาลและนโยบายของส านักงาน
ส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย  จึงได้มอบหมายให้ศูนย์การศึกษานอกนอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอกระสัง  พัฒนาและจัดท าหลักสูตรสถานศึกษา รายวิชาเลือกเสรี ตามแผนการ
เรียนรู้รายบุคคล โดยการออกแบบหลักสูตร เนื อหา กิจกรรมการเรียน การวัดและประเมินผล ท่ีสัมพันธ์กับ  
วิถีชีวิตความเป็นอยู่ การประกอบอาชีพของผู้เรียน และบริบทของชุมชน  
 ศูนย์การศึกษานอกนอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอกระสังขอขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความ
ร่วมมือในการจัดท าหลักสูตร การท าน  าพริกกากหมู  ฉบับนี  จนส าเร็จลุล่วงไปด้วยดี  
 

กศน.อ าเภอกระสัง 
                                         พฤษภาคม  2564 
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หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าน  าพริกกากหมู 
จ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม 
 
ความเป็นมา 
  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับท่ี 10 (2550-2554) ก าหนดกรอบการพัฒนาประเทศ ท่ี
มุ่งเน้นให้เกิด “การพัฒนาท่ียั่งยืนและการอยู่ดีมีสุขของคนไทย” และสร้างค่านิยมร่วมกันให้คนไทยตระหนัก 
ถึงความจ าเป็นและการปรับเปล่ียนกระบวนการคิด เจตคติ กระบวนการท างานโดยยึดหลักปรัชญาเศรษฐกิจ  
พอเพียง ตามพระราชด ารัสพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว น าทางในการบริหารประเทศ กระทรวงศึกษาธิการ 
เห็นความส าคัญของแนวคิดดังกล่าวจึงมีนโยบายเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถในการแข่งขันให้ประชาชน 
ได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นค่ังและมั่นคงโดย ได้ก าหนดยุทธศาสตร์ “2555” เพื่อพัฒนา 5 ศักยภาพ 
ของพื นท่ีใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ให้สามารถแข่งขันได้ ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก เพื่อเป็นการสนองนโยบายและ 
ขับเคล่ือนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ ส านักงาน กศน. ได้น านโยบายและยุทธศาสตร์ของกระทรวง 
ศึกษา เกี่ยวกับการจัดการการศึกษาอาชีพมาสู่การปฏิบัติ เพื่อจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพให้กับ
กลุ่มเป้าหมาย และประชากรให้มีรายได้และมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั งในระดับ
ภูมิภาคเอเชียและ ระดับสากล และเพื่อให้กลุ่มเป้าหมาย ประชากรมีรายได้และมีงานท าอย่างยั่งยืน โดยยึด
ศักยภาพ 5 ศักยภาพ มาใช้ในการด าเนินการดังกล่าวกอปรกับปัจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกพืชเชิงเด่ียว ท าให้มี
ผลผลิตจ านวนมาก ออกสู่ตลาดส่งผลให้ราคาผลผลผลิตตกต่ าหรือบางส่วนไม่ได้ขนาดตามความต้องการของ
ตลาด มีปริมาณมาก จนล้นตลาดท าให้เกษตรกรมีรายได้ไม่เพียงพอกับค่าใช้จ่าย เพื่อเป็นการแก้ปัญหาดังกล่าว
ส านักงาน กศน. จึง จัดท าหลักสูตร “การท าน  าพริกกากหมู” เพื่อเป็นการให้ความรู้ให้กับกลุ่มผู้ไม่มีอาชีพและ
ผู้ต้องการ พัฒนาอาชีพในการเพิ่มเพิ่มมูลค่าของผลผลิตจนสามารถน าไปประกอบเป็นอาชีพ เพื่อก่อให้เกิด
รายได้ให้กับ ตนเองและครอบครัวเป็นการสร้างอาชีพให้เกิดความมั่งค่ังและมั่นคงต่อไป 
 

หลักการของหลักสูตร 
 หลักสูตรการศึกษาอาชีพการท าน  าพริกกากหมูเพื่อการมีงานท า มีหลักการจัดการเรียนรู้ดังนี   
  1. เป็นการจัดท าหลักสูตรอุตสาหกรรมท่ีมีความยืดหยุ่นด้านหลักสูตร การจัดกระบวนการเรียนรู้    
การวัดและการประเมินผล 
  2. เพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง  
  3. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้เข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั นพื นฐาน 
พุทธศักราช 2551 
  4. ส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายน าศักยภาพ 5 ด้านของพื นท่ีประกอบด้วย ทรัพยากรธรรมชาติ สภาพภูมิ
ประเทศ สภาพภูมิอากาศ ศิลปวัฒนธรรมประเพณี และทรัพยากรมนุษย์ มาใช้ประกอบการตัดสินใจ ประกอบ
อาชีพ  
 5. มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดทักษะ สามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 
 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร  
  มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนมีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีศักยภาพในการประกอบอาชีพและการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง จึง
ก าหนดจุดหมายดังนี   
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  1. ให้มีความสามารถในการประกอบสัมมาอาชีพ ให้สอดคล้องกับความสนใจ ความถนัดและ ตามทัน
ความเปล่ียนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และการเมือง  
  2. ให้มีความรู้ทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ อาชีพที่สร้างรายได้ให้เกิดความมั่นคง  
  3. ให้มีคุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
 

กลุ่มเป้าหมาย มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  
  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
  2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา  
  จ านวน  3  ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร  
 

 1. ช่องทางการประกอบอาชีพ       จ านวน  20  นาที 
  1.1 ความส าคัญของการประกอบอาชีพ  
  1.2 ความเป็นไปได้ของการประกอบอาชีพ  
  1.3 แหล่งเรียนรู้ / ภูมิปัญญา  
  1.4 ทิศทางการประกอบอาชีพ  
 2. ทักษะอาชีพ         จ านวน  2  ชั่วโมง  
  2.1 ขั นตอนการเตรียมการประกอบอาชีพ  
    2.1.1 เตรียมคน ความรู้ในเรื่องของประโยชน์ของมันหมูแข็ง วิธีการคัดเลือกมันหมูแข็ง 
   2.1.2 เตรียมสถานท่ี  
    1) ขนาดของพื นท่ี ความสะอาดของพื นท่ีส าหรับเตรียมการผลิต  
    2) เตรียมพื นท่ีส าหรับจัดเก็บผลิตภัณฑ์  
   2.1.3 เตรียมวัสดุอุปกรณ์  
    1) วัสดุส าหรับท าน  าพริกกากหมู 
  2.1.4 เตรียมวัตถุดิบ  
    1) หมูสามชั น พริกชี ฟ้า หอมแดง ใบมะกรูด กระเทียมสด น  าตาลทราย ผงปรุงรส 
เกลือป่น ซีอิ วขาว 
   
 
 

2.2 ขั นตอนการฝึกทักษะการแปรรูป  
   2.2.1 คัดเลือกมันหมูแข็ง ส าหรับท าน  าพริกกากหมูต้องสดใหม่  
  

3. การบริหารจัดการอาชีพ       จ านวน  20 นาที  
  3.1 ทุน  
   3.1.1 การหาแหล่งทุน  
   3.1.2 การระดมทุน   
  3.2 การบริหารจัดการ  
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   3.2.1 อุตสาหกรรมในครอบครัว  
    - ความหมายและความส าคัญ  
   3.2.2 วิสาหกิจชุมชน  
    1) ความหมายและความส าคัญ  
    2) ความแตกต่างของอุตสาหกรรมในครอบครัวกับวิสาหกิจชุมชน  
   3.2.3 การวางแผนการผลิต  
    1) การเตรียมวัตถุดิบ  
    2) การส ารวจความต้องการของตลาด  
    3) ฤดูของผลผลิต  
   3.2.4 การจัดท าบัญชี  
    1) บัญชีรายรับรายจ่าย  
    2) บัญชีต้นทุน 
    3) บัญชีก าไรขาดทุน  

3.3 การตลาด  
   1) ลูกค้า  
   2) การขนส่ง , การกระจายสินค้า  
   3) การคิดต้นทุน การตั งราคา  
   4) การออกแบบบรรจุภัณฑ์  

3.4 การประชาสัมพันธ์  
3.5 การขอ อย. 

    - ขั นตอนการขอ อย.  
 

4. โครงการอาชีพ        จ านวน  20  นาที  
  4.1 ความส าคัญของโครงการอาชีพ  
  4.2 ประโยชน์ของโครงการอาชีพ  
  4.3 องค์ประกอบของโครงงานอาชีพ  
  4.4 การเขียนโครงการอาชีพ 
  4.5 การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพ 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
  1. วิทยากรให้ความรู้โดยวิธีการบรรยาย  
  2. การเรียนรู้ด้วยตนเองจากการศึกษาเอกสาร 
  3. การฝึกปฏิบัติ  
  4. การศึกษาดูงานการบริหารจัดการ  

5. การถอดบทเรียนจากการศึกษาดูงาน ส่ือการเรียนรู ้ 
   1. เอกสารเรื่องการท าน  าพริกกากหมู  
   2. ซีดีการท าน  าพริกกากหมู 
   3. วิทยากรเพิ่มความรู้เรื่องการท าน  าพริกกากหมู 
   4. วิทยากรเพิ่มความรู้เรื่องการออกแบบบรรจุภัณฑ์  
   5. วิทยากรเพิ่มความรู้เรื่องการขอ อย.  
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   6. วิทยากรเพิ่มความรู้เรื่องการท าบัญชี  
   7. แหล่งเรียนรู้  
   8. ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์  
 

การวัดและประเมินผล  
  1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
  2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ
หลักสูตร  
 

การจบหลักสูตร  
  1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
  2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
  3. มีผลงานการท าน  าพริกกากหมูท่ีได้มาตรฐานเป็นท่ีพึงพอใจของลูกค้า อย่างน้อย 30 คน และผ่าน 
การท าแผนธุรกิจจึงจะได้รับวุฒิบัตร  

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
  1. หลักฐานการประเมินผล  
  2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
  3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  
การเทียบโอน 
   ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 
การศึกษาขั นพื นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดท าขึ น 
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รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าน  าพริกกากหมู 
 

เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ การ
ท าน  าพริกกากหมู 

1.1 อธิบายความส าคัญของ
การท าน  าพริกกากหมู  
1.2 อธิบายวิธีการเพิ่ม 
มูลค่าผลผลิตได้ 
 1.3 ยกตัวอย่างแหล่ง
เรียนรู้/ ภูมิปัญญา ท่ีใช้
ศึกษาได้ 
 1.4 คัดเลือกวัตถุดิบท่ี
เหมาะสมส าหรับ การท า
น  าพริกกากหมแูต่ละ
ประเภทได้  
1.5 ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1.1 ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
 1.2 ความเป็นไปได้ของการ
ประกอบ อาชีพ 
 1.3 แหล่งเรียนรู้ / ภูมิ
ปัญญา  
1.4 ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ือ อิเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน 
เพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน  
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือก ประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการท าน  าพริกกาก
หม ูแหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกันอภิปราย เกี่ยวกับทิศ
การประกอบอาชีพการท าน  าพริกกากหมู ในรูปแบบ 
ท่ีเหมาะสม กับตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ 
ร่วม ทุน ฯลฯ โดยค านึงศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ 
ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื นท่ี 
ศักยภาพของพื นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพ
ของภูมิประเทศ และท าเลท่ีตั ง ของแต่ละประเทศ 
ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต
ของแต่ละ พื นท่ี และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์
ในแต่ละพื นท่ี 

20 นาที  
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ การ
ท าน  าพริกกากหมู 

2.1 ผู้เรียนสามารถอธิบาย
ขั นตอน การเตรียมการ
ประกอบอาชีพได้  
 

- ทักษะการประกอบอาชีพ     
- ขั นตอนการฝึกทักษะการ
แปรรูป 

2.1 ขั นตอนการเตรียมการประกอบอาชีพ  
  2.1.1 เตรียมคน ความรู้ในเรื่องของประโยชน์ของ
ไข่ไก่ วิธีการคัดเลือกมันหมแูข็ง ส าหรับท าน  าพริก
กากหม ู
 2.1.2 เตรียมสถานท่ี  
  1) ขนาดของพื นท่ี ความสะอาดของพื นท่ี
ส าหรับเตรียมการผลิต  
  2) เตรียมพื นท่ีส าหรับจัดเก็บผลิตภัณฑ์  
 2.1.3 เตรียมวัสดุอุปกรณ์  
  1) วัสดุส าหรับท าน  าพริกกากหมู 
2.1.4 เตรียมวัตถุดิบ  
 1) มันหมูแข็ง พริกชี ฟ้า หอมแดง ใบ
มะกรูด กระเทียมสด น  าตาลทราย ผงปรุงรส เกลือ
ป่น ซีอิ วขาว 
2.2 ขั นตอนการฝึกทักษะการแปรรูป  
  2.2.1 คัดเลือกมันหมูแข็ง ส าหรับท า
น  าพริกกากหม ู
 

 2  ช่ัวโมง 
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชัว่โมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร
จัดการอาชีพ 

3.1 ผู้เรียนสามารถบอกแหล่ง
ทุน / ระดมทุนได้ 
 3.2 ผู้เรียนสามารถอธิบาย
การบริหาร จัดการด า เนิน
งานอาชีพในรูปแบบ 
ครอบครัว/วิสาหกิจชุมชนได้  
3.3 ผู้เรียนสามารถท า บัญชี 
คิดต้นทุน การตั งราคาขายได้  
3.4 ผู้เรียนสามารถบอก
วิธีการขนส่ง ผลิตภัณฑ์ได้  
3.5 ผู้เรียนสามารถบอกแหล่ง
จ า หน่าย การกระจายสินค้า 
 3.6 ให้สามารถบอกวิธีการ/ 
ช่อง ทางการประชาสัมพันธ์
สินค้าได้  
3.7 ผู้เรียนสามารถรู้
กระบวนการ  

3.1 ทุน  
3.1.1 การหาแหล่งทุน 3.1.2 
การระดมทุน  
3.2 การบริหารจัดการ 3.2.1 
อุตสาหกรรมในครอบครัว 
 - ความหมายและความ 
ส าคัญ  
3.2.2 วิสาหกิจชุมชน 
 1) ความหมายและความ 
ส าคัญ 
 2) ความแตกต่างของ 
อุตสาหกรรมในครอบครัวกับ
วิสาหกิจชุมชน 
 3.2.3 การวางแผนการผลิต  
1) การเตรียมวัตถุดิบ 
2) การส ารวจความต้องการ
ของตลาด 

3.1 การบริหารจัดการทุน 
   3.1.1 แลกเปล่ียนเรียนรู้ในเรื่อง แหล่งท่ีมาของ
ทุนและวิธีการได้มาซึ่งทุน  
  3.1.2 วิทยากรสรุปและให้ความรู้ เพิ่มเติม  
3.2 การบริหารจัดการ  
  3.2.1 วิทยากรให้ศึกษาเอกสาร อุตสาหกรรมใน
ครอบครัว วิสาหกิจชุมชน การวางแผนการผลิต 
การจัดบัญชี 
  3.2.2 วิทยากรให้ความรู้เพิ่มเติม  
  3.2.3 ฝึกปฏิบัติ  
  3.2.4 วิทยากรให้ค าแนะน า เพิ่มเติม จากการฝึก
ปฏิบัติ  
3.3 การบริหารจัดการการตลาด จัดให้ ผู้เรียนศึกษา    
  3.3.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ ความ
ต้องการของตลาด 
  3.3.2 ก าหนดทิศทาง เป้าหมาย และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับ การท าน  าพริกกากหมู 

20  นาที  
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 3.8 ผู้เรียนสามารถรู้

กระบวนการของการขอ อย. 
3) ฤดูของผลผลิต 3.2.4 การ
จัดท า บัญชี 1) บัญชีรายรับ
รายจ่าย 2) บัญชีต้นทุน 
 3) บัญชีก า ไรขาดทุน  
3.3 การตลาด  
1) ลูกค้า  
2) การขนส่ง , การกระจาย
สินค้า 
 3) การคิดต้นทุน การตั ง
ราคา  
4) การออกแบบบรรจุภัณฑ์  
3.4 การประชาสัมพันธ์  
3.5 การขอ อย. - ขั นตอน
การขอ อย. 

  3.3.3 ฝึกปฏิบัติ เรื่อง การคิดต้นทุน การตั งราคา  
  3.3.4 วิทยากรให้ค าแนะน า เพิ่มเติม  
3.4 วิทยากรให้ความรู้เรื่องการ ประชาสัมพันธ์  
3.5 วิทยากรให้ความรู้เรื่องการขอ อย.  
3.6 วัดผลและประเมินผล 
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
   วิธีการท า 

ส่วนผสม 
 มันหมูแข็งไม่ติดหนังหั่นเต๋า 3 กก. 
 เกลือป่น 3/4 ชต. (ใส่ตอนเจียวมันหมู) 
 น  าส้มสายชู 1 ชต. 
 น  าเปล่า 1 ถ้วยตวง 
 หอมแดงซอยบางๆ 500 กรัม 
 กระเทียมไทยบดหยาบๆ 400 กรัม 
 พริกป่น 6 ชต. 
 เกลือป่น 1/2 ชช. (ใส่ตอนปรุงรส) 
 ผงปรุงรสหมู 2 ชต. 
 น  าตาลทรายเม็ดเล็ก 5 ชต. (เม็ดเล็กจะ

ละลายง่าย) 
 น  ามันหมู 2-3 ชต. 

วิธีท า 
1. หั่นมันหมูแข็งให้เป็นส่ีเหล่ียมจตุรัส (ลูกเต๋า) 
ขนาดก าลังดี ไม่เล็กไม่ใหญ่จนเกินไป เพราะเวลา
ทอด มันหมูจะหดตัวลง 
2. ปอกเปลือกกระเทียมแบบเหลือเปลือกไว้เล็กน้อย 
น าเข้าเครื่องบด หรือสับพอหยาบๆ 
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
   3. น าเกลือป่น มาคลุกเคล้ากับมันหมูให้เข้ากัน 

4. ใส่น  าส้มสายชูลงไปในมันหมู จากนั นคลุกเคล้าให้
เข้ากัน 
5. ตั งกระทะ ใส่น  าเปล่า ตามด้วยมันหมู เปิดแก๊สใช้
ไฟแรง แล้วคอยคนมันหมูเรื่อยๆ 
6. เมื่อผัดไปได้สักระยะ น  าท่ีใส่ไปตอนแรกจะแห้ง
ลง และน  ามันหมูจะเริ่มออกมาแทนท่ี เมื่อได้แบบนี 
ให้ปรับไฟเป็นไฟกลางค่อนอ่อน แล้วผัดไปเรื่อยๆ 
7. เมื่อน  ามันหมูออกมาเยอะจนท่วมมันหมูแล้ว ให้
ปรับไฟลงเป็นไฟอ่อน 
8. สังเกตดูน  ามันในกระทะถ้าน  ามันนิ่งสนิทแล้ว
แสดงว่าไขมันของกากหมูออกมาเต็มท่ีแล้ว ให้ตัก
กากหมขูึ นมาพักให้สะเด็ดน  ามัน ตัวกากหมูจะมีสี
เหลืองทอง 
9. น าน  ามันหมูท่ีเหลือแบ่งครึ่งมาเจียวกระเทียม
และหอมแดง 
10. ใช้ไฟกลางค่อยอ่อน จากนั นค่อยๆ ใส่หอมแดง
ซอยลงไปทีละน้อย คนจนกระทั งหอมแดงเหลือง
ทอง ก็ตักขึ นมาพักให้สะเด็ดน  ามัน 
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
   11. จากนั น ค่อยๆ ใส่กระเทียมลงไปเจียวในกระทะ 

คนจนกระท่ังกระเทียมเป็นสีเหลืองทอง ก็ตักขึ นมา
พักให้สะเด็ดน  ามัน 

  

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ 
การท าน  าพริกกาก
หม ู

4.1 บอกความส าคัญของโครงการ 
อาชีพได้ 
4.2 บอกประโยชน์ของโครงการ
อาชีพได้  
4.3 บอกองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้  
4.4 อธิบายความหมายขององค์ 
ประกอบของโครงการอาชีพได้ 
4.5 อธิบายลักษณะการเขียนท่ีดี
ของ องค์ประกอบของโครงการ 

4.1 ความส าคัญของ
โครงการอาชีพ  
4.2 ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ 
 4.3 องค์ประกอบของ
โครงงานอาชีพ  
4.4 การเขียนโครงการ
อาชีพ 
 4.5 การประเมินความ
เหมาะสมและ สอดคล้อง 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื อหาจากใบความ รู้ เรื่อง 
ความส าคัญของโครงการอาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ องค์ประกอบ ของโครงการอาชีพ 
แล้วจัดกิจกรรมการ สนทนาแลกเปล่ียนข้อมูลความ
คิดเห็น เพื่อ สร้างแนวคิดในการด า เนินกิจกรรม
การ เรียนรู้  
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูลจากใบ ความรู้ 
เรื่อง ตัวอย่างการเขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย เพื่อสรุปแนวคิด
เป็นแนวทางในการเขียนโครงการอาชีพที่ดี
เหมาะสม และถูกต้อง 
 4.3 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียน โครงการ
อาชีพ 
4.4 ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ ประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพ 
วิทยากรตรวจความถูกต้องและให้ค าแนะน า 
เพิ่มเติมในการเขียนโครงการประกอบอาชีพ  

20 นาที  
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เร่ือง จุดประสงค การเรียนรู้ เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
   4.5 จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการอาชีพ ให้มีความ

เหมาะสมและถูกต้อง 
4.6 ก าหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการอาชีพ ของ
ตนเอง เพื่อเสนอขอรับการสนับสนุน งบประมาณด า 
เนินงานอาชีพ และใช้ในการด าเนินการประกอบ
อาชีพต่อไป 
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