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หลักสูตรการแปรรูปเนื้อวิสาหกิจชุมชนปศุสัตวบานหัวฝาย    
จำนวน 15 ช่ัวโมง 
กลุมเกษตรกรรม 

 ความสำคัญ  
ตามนโยบายกรมสงเสริมการเรียนรูมีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางยังยืน 

การจัดกิจกรรมฝกอาชีพโดยสถานศึกษาในสังกัดกรมสงเสริมการเรียนรู ใหมีการพัฒนาหลักสูตรอาชีพตามความ
ตองการของผูเรียนโดยใหมีการจัดกิจกรรมฝกอาชีพในชุมชน เพื่อเปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิม
สมรรถนะ (Up Skill) หรือทบทวนทักษะ (Re Skill) ใหแกผูเรียนและประชาชนทั่วไป เชน ชางไฟฟา ชางประปา 
ชางแอร การคาขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเปนเครื่องมือในการชวยผูเรียนใหมีความพรอมในการเขาสูอาชีพจบแลว
มีงานทำ (Learn to Earn) และอยูรวมกันในสังคมไดอยางมีความสุข สามารถนำไปประกอบอาชีพเพื่อเพิ่มรายได 
การตอยอดอาชีพเดิมใหเหมาะสมกับบริบทของพื้นที่เพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ การเพิ่มศักยภาพใน
การผลิต สงเสริมความรูเรื่องบรรจุภัณฑและการสงเสริมการขายผานระบบออนไลน โดยใหอยูในกระบวนการ
จัดทำหลักสูตร 5 กลุมอาชีพ ไดแก หลักสูตรกลุมอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ 
ความคิดสรางสรรค และอาชีพเฉพาะทางใหครบกระบวนการจัดการเรียนการสอนในการสงเสริมอาชีพเพื่อการมี
งานทำและมีรายได 

สภาพสังคมในปจจุบันมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในดานตางๆ เชน ดานเศรษฐกิจ มี
การแขงขันทางดานการคา เปนอยางมาก ทำใหในการดำเนินการทางดานการคามีการแขงขันกันมากข้ึนเศรษฐกิจ
ยิ่งมีการแขงขันกันมากเทาไหร ก็ยิ่งมีการพัฒนารูปแบบการจัดจาหนายในรูปแบบตางๆ มากขึ้นเทานั้น ตลอดจน
ตองมีการพัฒนาทางดานการผลิตใหมีคุณภาพยิ่งขึ้นไป อาชีพการการเลี้ยงโคเนื้อจึงเปนอีกอาชีพหนึ่งที่จะเปน
ทางเลือกในการสรางรายไดโดยการใชวัสดุที่มีอยูในทองถิ่นมาใช ในการประกอบอาชีพมาสรางรายไดและการมี
งานทาอยางยั่งยืนของประชาชน 
 

 หลักการของหลักสูตร  
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  
1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 5 ดาน ไดแกศักยภาพของ 
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง
ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของ  
ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี  
2. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดท่ีม่ังคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสานึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม  
3. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  
4. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนาไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี
ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพสงเสริม การขายของผานชองทางออนไลนใหมีการเทียบโอนความรูและ
ประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 



 

จุดมุงหมายของหลักสูตร  
เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
1. มีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดลอมอยางมีคุณธรรม
จริยธรรม และการใชเทคโนโลยีในการขาย 
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรูความเขาใจและฝกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 
กลุมเปาหมาย มี 2 กลุมเปาหมาย คือ  
1. ผูท่ีไมมีอาชีพ  
2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  
ระยะเวลา 15 ชั่วโมง ทฤษฎี 5 ชั่วโมง ปฏิบัติ 10 ชั่วโมง  
โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 หลักเกณฑ
วิธีท่ีดีใน
การผลิต
อาหาร 
และการขอ 
อย. 

เพ่ือถายทอดความรูหลักเกณฑ
วิธีท่ีดีในการผลิตอาหาร และ
การขอ อย. 

1.หลักเกณฑวิธีท่ีดีใน
การผลิตอาหาร(Good 
Manufactactuning  
Practices 

1. ผูเรียนศึกษาสื่อ
เอกสารใบความรู 
สื่ออินเตอรเน็ตเก่ียวกับ
หลักเกณฑวิธีท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร 
2. ผูเรียนสอบถาม
สัมภาษณพูดคุยกับ
วิทยากรเก่ียวกับการ
หลักเกณฑวิธีท่ีดีในการ
ผลิตอาหาร และการขอ 
อย. 
3. นำขอมูลจากการศึกษา
สื่อและจากการสัมภาษณ
มาวิเคราะหตนเองเพ่ือ
ตัดสินใจประกอบอาชีพ 
4. นำผลการวิเคราะห 
มาแลกเปลี่ยนกับผูรูเพ่ือน
ในกลุมและวิทยากร 
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5. สรุปชองทางการ
ประกอบอาชีพและ
ตัดสินใจของตนเอง 

2 หลักกการ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑน
จากเนื้อโค 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑนจากเนื้อโคใหผูเขา
รับการอบรมทราบลักษณะของ
เนื้อสวนตางๆท่ีสามารถนำมา
แปรรูปเปนผลิตภัณฑนแตละ
ชนิด 

1.สุขศาสตรเนื้อกับการ
ผลิตผลิตภัณฑนสัตว 
2.คุณภาพท่ีดีของ
เนื้อสัตว 
3.ปจจัยท่ีมีผลตอ
คุณภาพของเนื้อสัตว 
4.กรรมวิธีการผลิต 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ี
นิยมบริโภคในประเทศ
ไทย 
5.การบรรจุภัณฑ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑนจากเนื้อโค 
2. ผูเรียนคุณภาพท่ีดีของ
เนื้อสัตว 
3. ผูเรียนปจจัยท่ีมีผลตอ
คุณภาพของเนื้อสัตว 
4. ผูเรียนกรรมวิธีการ
ผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ี
นิยมบริโภคในประเทศ
ไทย 
5. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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3 การตัดแตง
เนื้อโค เพ่ือ
การแปรรูป 

1.เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยกีารตัดแตงเนื้อโค 
2.เพ่ือการแปรรูปใหผูเขีรับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการตัดแตงเนื้อ
โคเพ่ือการแปรรูป 
2.ฝกปฏิบัติการการตัด
แตงเนื้อโค เพ่ือการ
แปรรูปการสาธิต และ
การฝกปฏิบัติ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับถายทอดความรู
และเทคโนโลยีการตัดแตง
เนื้อโค 
2. ผูเรียนสาธิตการตัด
แตงเนื้อโคเพ่ือการแปรรูป 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
การตัดแตงเนื้อโค เพ่ือ
การแปรรูปการสาธิต 
และการฝกปฏิบัติ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 

 3 

4 การแปรรูป
และการทำ

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ

 2 



ไสกรอก
เนื้อ 

สำหรับการแปรรูปและการทำ
ไสกรอกเนื้อ ใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

รูป และการทำไสกรอก
เนื้อ 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำไสกรอก
เนื้อ 

เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำไสกรอกเนื้อ 
ใหผูเขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำไสกรอกเนื้อ 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำไส
กรอกเนื้อ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 

5 เตรียม
วัตถุดิบ
สำหรับการ
แปรรูปและ
การทำหม่ำ
เนื้อ 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ
สำหรับการแปรรูปและการทำ
การทำหม่ำเนื้อใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการการทำ
หม่ำเนื้อ 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำการทำ
หม่ำเนื้อ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำไสกรอกเนื้อ 
ใหผูเขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำการทำหม่ำเนื้อ 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำการ
ทำหม่ำเนื้อ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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6 การเตรียม
วัตถุดิบ
สำหรับการ
แปรรูปและ
การทำเนื้อ
แดดเดียว 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ
สำหรับการแปรรูปและการทำ
เนื้อแดดเดียวใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำเนื้อ
แดดเดียว 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำเนื้อ
แดดเดียว 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำเนื้อแดดเดียว
ใหผูเขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำเนื้อแดดเดียว 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำเนื้อ
แดดเดียว 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 
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7 การเตรียม
วัตถุดิบ
สำหรับการ
แปรรูปและ 
 การทำ
ลูกชิ้นเนื้อ 

เพ่ือถายทอดความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุดิบ
สำหรับการแปรรูปและการทำ
ลูกชิ้นเนื้อใหผูเขารับการ
ฝกอบรม 

1.สาธิตการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำลูกชิ้น
เนื้อ 
2.ฝกปฏิบัติการเตรียม
วัตถุดิบสำหรับการแปร
รูป และการทำลูกชิ้น
เนื้อ 

1. ผูเรียนศึกษาใบความรู
เก่ียวกับความรูและ
เทคโนโลยีการเตรียมวัสดุ
ดิบสำหรับการแปรรูป
และการทำลูกชิ้นเนื้อใหผู
เขารับการฝกอบรม 
2. ผูเรียนไดรับความรู
สาธิตการเตรียมวัตถุดิบ
สำหรับการแปรรูป และ
การทำลูกชิ้นเนื้อ 
3. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ
เตรียมวัตถุดิบสำหรับการ
แปรรูป และการทำลูกชิ้น
เนื้อ 
4. ผูเรียนและผูสอน 
รวมกันสรุปข้ันตอนและ
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เทคนิคการทำงานไดครบ
ทุกข้ันตอน 

8 การบริหาร
จัดการใน
การ
ประกอบ
อาชีพ 

1.เขาใจ หลักการการจัดการ
การแปรรูปเนื้อท่ีสำคัญกับ
การตลาด 
2.การเขาใจเทคโนโลยี 
-ระบบการบริหารจัดการแปร
รูปเนื้อ 
 

1.ความหมายของ
หลักการการแปรรปู
เนื้อในโคเนื้อท่ีสำคัญ
ตอตลาด  อีคอมเมิรซ 
 
 

1. ผูเรียนศึกษาสื่อ
เอกสารใบความรู 
สื่ออินเตอรเน็ตเก่ียวกับ
การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพ 
2. ผูเรียนสอบถาม
สัมภาษณพูดคุยกับ
วิทยากรเก่ียวกับการ
หลักการการแปรรูปเนื้อ 

1  

สื่อการเรียนรู  
1. เอกสารประกอบการบรรยาย  
2. แหลงเรียนรู / อินเตอรเน็ต /เวปไซตท่ีเก่ียวของ  
3. วิทยากรผูเชี่ยวชาญ  
4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู  

การวัดและประเมินผล  
1. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาตอเนื่อง (กศ.ตน.7)  
2. แบบประเมินความพึงพอใจ (กศ.ตน.10)  
3. การนิเทศติดตามผลผูเรียนหลังจบหลักสูตร (กศ.ตน.22) 

 การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาอบรมและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  
2. ผานการประเมินจากแบบทดสอบไมนอยกวารอยละ 60 

 
 
 

ลงชื่อ.....................................................ผูเสนอหลักสูตร 
                                              (…นายสงวน มูลวงค….) 
                                                  ครู กศน.ตำบล 

                             
                     ลงชื่อ.............................................................ผูอนุมัติหลักสูตร 
                                       (นางสาววิไลรัตน ศรีรุง) 
                                                    คร ู
       รักษาการในตำแหนงผูอำนวยการศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอทาตะเกียบ                  



 


