
    

            หลกัสูตรการแปรรปูเน้ือวสิาหกิจชุมชนปศุสตัวบานหัวฝาย    

     กลุมอาชีพเกษตรกรรม 

 

 

 

 

 

 

 
ศูนยสงเสริมการเรยีนรูระดับอำเภอทาตะเกียบ 

สำนักงานสงเสริมการเรยีนรูประจำจังหวัดฉะเชิงเทรา 
 

 
 
 
 
 
 



หลักสูตรการแปรรูปเนื้อวิสาหกิจชุมชนปศุสัตวบานหัวฝาย    
จำนวน 15 ช่ัวโมง 
กลุมเกษตรกรรม 

 ความสำคัญ  
ตามนโยบายกรมสงเสริมการเรียนรูมีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางยังยืน 

การจัดกิจกรรมฝกอาชีพโดยสถานศึกษาในสังกัดกรมสงเสริมการเรียนรู ใหมีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความ
ตองการของผูเรียนโดยใหมีการจัดกิจกรรมฝกอาชีพในชุมชน เพื่อเปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิม
สมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) ใหแกผูเรียนและประชาชนทั่วไป เชน ชางไฟฟา ชางประปา 
ชางแอร การคาขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเปนเครื่องมือในการชวยผูเรียนใหมีความพรอมในการเขาสูอาชีพจบแลว
มีงานทำ (Learn to Earn) และอยูรวมกันในสังคมไดอยางมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพเพื่อเพิ่มรายได 
การตอยอดอาชีพเดิมใหเหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ การเพิ่มศักยภาพใน
การผลิต สงเสริมความรูเรื่องบรรจุภัณฑและการสงเสริมการขายผานระบบออนไลน โดยใหอยูในกระบวนการ
จัดทำหลักสูตร 5 กลุมอาชีพ ไดแก หลักสูตรกลุมอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ 
ความคิดสรางสรรค และอาชีพเฉพาะทางใหครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการสงเสริมอาชีพเพื่อการมี
งานทำและมีรายได 

สภาพสังคมในปจจุบันมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในดานตางๆ เชน ดานเศรษฐกิจ มี
การแขงขันทางดานการคา เปนอยางมาก ทำใหในการดำเนินการทางดานการคามีการแขงขันกันมากข้ึนเศรษฐกิจ
ยิ่งมีการแขงขันกันมากเทาไหร ก็ยิ่งมีการพัฒนารูปแบบการจัดจาหนายในรูปแบบตางๆ มากขึ้นเทานั้น ตลอดจน
ตองมีการพัฒนาทางดานการผลิตใหมีคุณภาพยิ่งขึ้นไป อาชีพการการเลี้ยงโคเนื้อจึงเปนอีกอาชีพหนึ่งที่จะเปน
ทางเลือกในการสรางรายไดโดยการใชวัสดุที่มีอยูในทองถิ่นมาใช ในการประกอบอาชีพมาสรางรายไดและการมี
งานทาอยางยั่งยืนของประชาชน 
 

 หลักการของหลักสูตร  
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  
1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 5 ดาน ไดแกศักยภาพของ 
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง
ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของ  
ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี  
2. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดท่ีม่ังคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสานึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม  
3. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  
4. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนาไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี
ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพสงเสริม การขายของผานชองทางออนไลนใหมีการเทียบโอนความรูและ
ประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 



 

จุดมุงหมายของหลักสูตร  
เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
1. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดลอมอยางมีคุณธรรม
จริยธรรม และการใชเทคโนโลยีในการขาย 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรูความเขาใจและฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
กลุมเปาหมาย มี 2 กลุมเปาหมาย คือ  
1. ผูท่ีไมมีอาชีพ  
2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  
ระยะเวลา 15 ชั่วโมง ทฤษฎี 5 ชั่วโมง ปฏิบัติ 10 ชั่วโมง  
โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 หลักเกณฑ
วิธีท่ีดีใน
การผลิต
อาหาร 
และการขอ 
อย. 

เพ่ือถายทอดความรูหลักเกณฑ
วิธีท่ีดีในการผลิตอาหาร และ
การขอ อย. 

1.หลักเกณฑวิธีท่ีดีใน
การผลิตอาหาร(Good 
Manufactactuning  
Practices 

1. ผูเรียนศึกษาสื่อ
เอกสารใบความรู 
สื่ออินเตอรเน็ตเก่ียวกับ
หลักเกณฑวิธีท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร 
2. ผูเรียนสอบถาม
สัมภาษณพูดคุยกับ
วิทยากรเก่ียวกับการ
หลักเกณฑวิธีท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร และการขอ 
อย. 
3. นำขอมูลจากการศึกษา
สื่อและจากการสัมภาษณ
มาวิเคราะหตนเองเพ่ือ
ตัดสินใจประกอบอาชีพ 
4. นำผลการวิเคราะห 
มาแลกเปลี่ยนกับผูรูเพ่ือน
ในกลุมและวิทยากร 
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5. สรุปชองทางการ
ประกอบอาชีพและ
ตัดสินใจของตนเอง 

2 หลักกการ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑน
จากเนื้อโค 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑนจากเนื้อโคใหผูเขา
รับการอบรมทราบลักษณะของ
เนื้อสวนตางๆท่ีสามารถนำมา
แปรรูปเปนผลิตภัณฑนแตละ
ชนิด 

1.สุขศาสตรเนื้อกับการ
ผลิตผลิตภัณฑนสัตว 
2.คุณภาพท่ีดีของ
เนื้อสัตว 
3.ปจจัยท่ีมีผลตอ
คุณภาพของเนื้อสัตว 
4.กรรมวิธีการผลิต 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ี
นิยมบริโภคในประเทศ
ไทย 
5.การบรรจุภัณฑ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑนจากเนื้อโค 
2. ผูเรียนคุณภาพท่ีดีของ
เนื้อสัตว 
3. ผูเรียนปจจัยท่ีมีผลตอ
คุณภาพของเนื้อสัตว 
4. ผูเรียนกรรมวิธีการ
ผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ี
นิยมบริโภคในประเทศ
ไทย 
5. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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3 การตัดแตง
เนื้อโค เพ่ือ
การแปรรูป 

1.เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยกีารตัดแตงเนื้อโค 
2.เพ่ือการแปรรูปใหผูเขีรับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการตัดแตงเนื้อ
โคเพ่ือการแปรรูป 
2.ฝกปฏิบัติการการตัด
แตงเนื้อโค เพ่ือการ
แปรรูปการสาธิต และ
การฝกปฏิบัติ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับถายทอดความรู
และเทคโนโลยีการตัดแตง
เนื้อโค 
2. ผูเรียนสาธิตการตัด
แตงเนื้อโคเพ่ือการแปรรูป 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
การตัดแตงเนื้อโค เพ่ือ
การแปรรูปการสาธิต 
และการฝกปฏิบัติ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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4 การแปรรูป
และการทำ

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
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ไสกรอก
เนื้อ 

สำหรับการแปรรูปและการทำ
ไสกรอกเนื้อ ใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

รูป และการทำไสกรอก
เนื้อ 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำไสกรอก
เนื้อ 

เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำไสกรอกเนื้อ 
ใหผูเขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำไสกรอกเนื้อ 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำไส
กรอกเนื้อ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 

5 เตรียม
วัตถุดิบ
สำหรับการ
แปรรูปและ
การทำหม่ำ
เนื้อ 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ
สำหรับการแปรรูปและการทำ
การทำหม่ำเนื้อใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการการทำ
หม่ำเนื้อ 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำการทำ
หม่ำเนื้อ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำไสกรอกเนื้อ 
ใหผูเขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำการทำหม่ำเนื้อ 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำการ
ทำหม่ำเนื้อ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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6 การเตรียม
วัตถุดิบ
สำหรับการ
แปรรูปและ
การทำเนื้อ
แดดเดียว 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ
สำหรับการแปรรูปและการทำ
เนื้อแดดเดียวใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำเนื้อ
แดดเดียว 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำเนื้อ
แดดเดียว 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำเนื้อแดดเดียว
ใหผูเขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำเนื้อแดดเดียว 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำเนื้อ
แดดเดียว 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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7 การเตรียม
วัตถุดิบ
สำหรับการ
แปรรูปและ 
 การทำ
ลูกชิ้นเนื้อ 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ
สำหรับการแปรรูปและการทำ
ลูกชิ้นเนื้อใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำลูกชิ้น
เนื้อ 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำลูกชิ้น
เนื้อ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำลูกชิ้นเนื้อใหผู
เขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำลูกชิ้นเนื้อ 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำลูกชิ้น
เนื้อ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
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เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 

8 การบริหาร
จัดการใน
การ
ประกอบ
อาชีพ 

1.เขาใจ หลักการการจัดการ
การแปรรูปเนื้อท่ีสำคัญกับ
การตลาด 
2.การเขาใจเทคโนโลยี 
-ระบบการบริหารจัดการแปร
รูปเนื้อ 
 

1.ความหมายของ
หลักการการแปรรปู
เนื้อในโคเนื้อท่ีสำคัญ
ตอตลาด  อีคอมเมิรซ 
 
 

1. ผูเรียนศึกษาสื่อ
เอกสารใบความรู 
สื่ออินเตอรเน็ตเก่ียวกับ
การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
2. ผูเรียนสอบถาม
สัมภาษณพูดคุยกับ
วิทยากรเก่ียวกับการ
หลักการการแปรรูปเนื้อ 

1  

สื่อการเรียนรู  
1. เอกสารประกอบการบรรยาย  
2. แหลงเรียนรู / อินเตอรเน็ต /เวปไซตท่ีเก่ียวของ  
3. วิทยากรผูเชี่ยวชาญ  
4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู  

การวัดและประเมินผล  
1. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง (กศ.ตน.7)  
2. แบบประเมินความพึงพอใจ (กศ.ตน.10)  
3. การนิเทศติดตามผลผูเรียนหลังจบหลักสูตร (กศ.ตน.22) 

 การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาอบรมและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  
2. ผานการประเมินจากแบบทดสอบไมนอยกวารอยละ 60 

 
 
 

ลงชื่อ.....................................................ผูเสนอหลักสูตร 
                                              (…นายสงวน มูลวงค….) 
                                                  ครู กศน.ตำบล 

                             
                     ลงชื่อ.............................................................ผูอนุมัติหลักสูตร 
                                       (นางสาววิไลรัตน ศรีรุง) 
                                                    คร ู
       รักษาการในตำแหนงผูอำนวยการศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอทาตะเกียบ                  



 


