
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู     จำนวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอลำดวน 

ความสำคัญ 
 กระทรวงศึกษาธิการ ได้กำหนดนโยบายการจัดการศึกษาอาชีพเพื ่อการมีงานทำ  เพื ่อให้ 

สถานศึกษาได้จัดการเรียนการสอนให้กับประชาชนเพื่อเป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งสำหรับประชาชนให้สามารถ  
นำไปปฏิบัติได้จริงและนำไปเป็นอาชีพเพื่อรายได้ให้กับครอบครัวและชุมชนได้  การจัดการอาชีพในปัจจุบัน  
มีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้  ความสามารถและทักษะในการ 
ประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่  เศรษฐกิจโดยเน้นการบูรณาการ 
ให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพและการมี งานทำ 
อย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน 

แหนม เป็นชื่ออาหารอย่างหนึ่ง ทําด้วยเนื้อสัตว์เช่นหมูหมักให้เปรี้ยวด้วยข้าว  น้ำตาล เกลือ 
และดินประสิว รสชาติเปรี ้ยวนั ้นเกิดจากเชื ้อจุลินทรีย์กลุ ่มแล็กโตบาซิลลัสที ่ก่อตัวจากการหมักแหนม  
มีหลายชนิด  เช่น แหนมเนื ้อหมู แหนมซี่โครง แหนมกระดูกอ่อนหมู ซึ ่งเป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากหมู 
ซึ่งคนในชุมชนสามารถทำทานเองที่บ้าน และยังเป็นการพัฒนาความรู้เดิมในการถนอมอาหารเพื่อเก็บไว้กินได้  
เป็นระยะเวลานานและเพื่อเป็นการรักษาภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร   และผู้ที่สนใจฝึกอาชีพเพื่อการมีงานทำ 
ในชุมชนได้นำความรู ้ที ่ได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเพื ่อสร้างรายได้ให้กับตนเองและชุมชน 
ได้อย่างมั่นคง  

 

หลักการของหลักสูตร  
           ๑. จัดกระบวนการเรียนรู ้ที ่เน้นผู ้เร ียนเป็นสำคัญ โดยยึดหลักความสอดคล้องกับศักยภาพและ 
ความพร้อมของผู้เรียน ความหลากหลายตามความแตกต่างของกลุ่มเป้าหมาย  รวมทั้งบูรณาการหลักปรัชญา 
คิดเป็น และหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ได้ตามความเหมาะสม 
           ๒. พัฒนาหลักสูตรที ่ยึดหลักความสอดคล้องกับความต้องการและความจำเป็นของกลุ ่มเป้าหมาย 
เป็นไปตามสภาพบริบทชุมชนและสังคม รวมถึงนโยบายของทางราชการ 
           ๓. มุ่งเน้นให้ผู้เรียนมีความรู้พ้ืนฐาน ทักษะในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
           ๔. ยึดหลักการมีส่วนร่วมของภาคีเครือข่ายและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการดำเนินงาน  
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. เพ่ือให้ประชาชนมีความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู 
2. เพ่ือให้ประชาชนสามารถนำไปประกอบอาชีพทำแหนมกระดูกอ่อนหมูสร้างรายได้ 
3. เพ่ือให้ประชาชนนำไปเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักเพ่ือสร้างรายได้ 

เป้าหมาย  
มี 2 กลุ่มเป้าหมายคือ  
๑. กลุ่มผู้ที่ไม่มีอาชีพ  และมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ  
๒. กลุ่มผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลาการเรียนรู้และจำนวนหน่วยกิต 
    ระยะเวลาตลอดหลักสูตร จำนวน 6 ชั่วโมง ดังนี้ 

1. ภาคทฤษฎี  2 ชั่วโมง 
2. ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง 



 

รายละเอียดหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวน 
การเรียนรู ้

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. บอกความสำคัญ
ในการประกอบ
อาชีพการทำแหนม
กระดูกอ่อนหมูได้ 
2. บอกความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำแหนม
กระดูกอ่อนหมูได ้ 
 
 

1. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำ
แหนมกระดูกอ่อนหมู 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ 

๑.๑ ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่อต่างๆ เกี่ยวกับการ 
ทำกระดูกอ่อนหมู 
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
๑.๒ วิทยากรบรรยายเกี่ยวกับ 
อาชีพการถนอมอาหาร 
การทำกระดูกอ่อนหมู 
๑.๓ วิทยากร ผู้เรียน 
และร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับ
ทิศทางการประกอบอาชีพ 
การทำกระดูกอ่อนหมูในรูป 
แบบที่เหมาะสมกับตนเอง 
พร้อมกับสนทนากับผู้เรียน 
เกี่ยวกับอาชีพที่หลากหลาย 
ตลอดจนการซักถาม 
สัมภาษณ์ ผู้เรียนเกี่ยวกับ 
อาชีพที่น่าสนใจและอาชีพ 
ที่ใช้ความรู้ความสามารถ 
ผู้สอนแจ้งผลการเรียนรู้ 
ให้ผู้เรียนทราบ 
 

1 ชม. - 

๒ ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
 

๒.๑ บอกวัสดุ 
อุปกรณ์ที่จำเป็น 
ต้องใช้ในการทำ 
แหนมกระดูกอ่อน 
หมูได้ 
๒.๒ อธิบาย 
ขั้นตอนการทำ
แหนมกระดูกอ่อน 
หมูได้  
๒.๓ ผู้เรียนสามารถ 
ลงมือปฏิบัติการทำ 
แหนมกระดูก 
อ่อนหมูได้  
๒.๔ มีความรู้ 
ความเข้าใจขั้นตอน 
การดูแลรักษาเพ่ือ 

๒.๑ หลักการพื้นฐาน 
ในการทำกระดูกอ่อนหมู 
๒.๒ ขั้นเตรียมการ 
ประกอบอาชีพการทำ
แหนมกระดูกอ่อนหมู 
- สถานที่/พื้นท่ี 
- การคัดเลือกกระดูก
อ่อนหมูเพ่ือการแปรรูป 
- ความรู้ที่เก่ียวข้อง 
ในการประกอบอาชีพ 
การทำแหนม 
กระดูกอ่อนหมู 
๒.๓ ขั้นแปรรูปการทำ 
แหนมกระดูกอ่อนหมู 
- การทำแหนมกระดูก 
อ่อนหมู 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับการเลือกซ้ือ เลือกใช้
วัสดุอุปกรณ์  
2. จัดให้ผู้เรียนรู้จักวัสดุ
อุปกรณ์พร้อมข้ันตอน วิธีการ
ทำแหนมกระดูกอ่อนหมู และ
ฝึกปฏิบัติ  
3. จัดให้ผู้เรียนรู้จักขั้นตอน 
ในการทำแหนมกระดูกอ่อน
หมู และการฝึกปฏิบัติ 
4. จัดให้ผู้เรียนรู้จักขั้นตอน
ดูแลรักษาเพ่ือบริโภค 
หรือการจัดจำหน่าย 
5. วิทยากรตรวจสอบความ 
ถูกต้อง 
 

- 3 ชม. 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวน 
การเรียนรู ้

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

บริโภคหรือ 
จำหน่าย 

- การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
๒.๔ ขั้นการดูแลรักษา 
เพ่ือบริโภคหรือจำหน่าย 
 

6. จดบันทึกผลการเรียนรู้  
7. วัดและประเมินผลตาม
หลักสูตรกำหนด 

3 การคิดราคาต้น
ทุนการผลิตและ
ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 
 

เพ่ือให้ผู้เข้าฝึก 
อบรมได้รับความรู้ 
ในการคิดราคา 
ต้นทุนการผลิต 
และเห็นช่องทาง 
การประกอบ 
อาชีพหรือต่อยอด 
อาชีพเดิม 
ให้พัฒนาและ
สามารถพ่ึงพา 
ตนเองได้      
         

การคิดราคาต้นทุนการ 
ผลิตและช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 
 

-การบรรยาย 
-การฝึกปฏิบัติ 

1 ชม. 
 

1 ชม. 
 

รวม 2 ชม. 4 ชม. 
รวมทั้งสิ้น 6 ชม. 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้  

การเรียนรู้หลักสูตรการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู  เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญโดยการเรียนรู้จากเอกสารและการ 
ฝึกปฏิบัติ  ดังนี้  

1. ศึกษาจากเอกสาร (ข้อมูลจากเอกสาร/สื่อ/การบรรยาย)  
2. ฟังวิทยาบรรยายให้ความรู้ 
3.การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
4. การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร  ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ 

 
สื่อการเรียนรู้  
  ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย ได้แก่ 
  ๑. ใบความรู้/แผ่นพับเรื่องการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู 

2. แหล่งเรียนรู้ออนไลน์  วิธีทำแหนมซี่โครงหมู แหนมกระดูอ่อน รสชาติอร่อยลงตัว 
    https://www.youtube.com/watch?v=paHrqI8-3T0&t=302s 

การวัดผลประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

  2. แบบประเมินชิ้นงาน 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

https://www.youtube.com/watch?v=paHrqI8-3T0&t=302s


 

การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ที่กำหนด  ดังนี้ 
 ๒.๑ ภาคทฤษฎี  สัดส่วนร้อยละ  ๒๐ 
 ๒.๒ ภาคปฏิบัติ  สัดสว่นร้อยละ  ๘๐ 
3. มีผลงานการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู  ที่ได้คุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 
 
 
 

ลงชื่อ...............................................ผู้เสนอหลักสูตร   
(นางสุดารักษ์  ช่องงาม) 
    ครูผู้สอนคนพิการ 

 
 
 

ลงชื่อ..............................................ผู้ตรวจหลักสูตร 
(นายทศพร สุขาทิพย์) 
  คร ู

 
 
 

ลงชื่อ..............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
      (นางสาวณัฏฐ์พัชร์  สายไทย) 

  ผู้อำนวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอลำดวน 
                 ปฏิบัติหน้าที่ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอลำดวน 

 



 

แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร............................................................................................................................... ................................... 
หลักสูตรการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู  จำนวน ๖ ชั่วโมง    เรียน 2 วัน (วันละ ๓ ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่................................................................................ เวลาเรียน 09.00 – 12.00 น. 
สถานที่จัด.............................................................................................................................. ................................. 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ หมายเหตุ 

วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

๑.๑ ความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำแหนม 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพหมู 

๑.๑ ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อต่างๆ 
เกี่ยวกับการทำกระดูกอ่อนหมู 
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
๑.๒ วิทยากรบรรยายเกี่ยวกับอาชีพ 
การถนอมอาหาร การทำกระดูกอ่อนหมู 
๑.๓ วิทยากร ผู้เรียน และร่วมกัน 
อภิปรายเกี่ยวกับทิศทางการประกอบ 
อาชีพการทำกระดูกอ่อนหมูในรูปแบบ 
ที่เหมาะสมกับตนเองพร้อมกับสนทนา 
กับผู้เรียนเกี่ยวกับอาชีพที่หลากหลาย 
ตลอดจนการซักถาม สัมภาษณ์ผู้เรียน 
เกี่ยวกับอาชีพที่น่าสนใจและอาชีพที่ใช้ 
ความรู้ความสามารถ ผู้สอนแจ้งผล 
การเรียนรู้ให้ผู้เรียนทราบ 
 

ทฤษฎี ๑ ชม. 
ปฏิบัติ - ชม. 

วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

๒.๑ หลักการพื้นฐานในการ 
ทำกระดูกอ่อนหมู 
๒.๒ ขั้นเตรียมการประกอบ 
อาชีพการทำแหน
,กระดูกอ่อนหมู 
- สถานที่/พื้นท่ี 
- การคัดเลือกหมูเพ่ือ 
การแปรรูป 
- ความรู้ที่เก่ียวข้องในการ 
ประกอบอาชีพการทำ 
แหนมกระดูกอ่อนหมู 
๒.๓ ขั้นแปรรูปการทำ 
แหนมกระดูกอ่อนหมู 
- การทำแหนมกระดูกอ่อนหมู 
- การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
๒.๔ ขั้นการดูแลรักษา 
เพ่ือบริโภคหรือการจำหน่าย 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเกี่ยวกับการ
เลือกซื้อ เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์  
2. จัดให้ผู้เรียนรู้จักวัสดุอุปกรณ์พร้อม
ขั้นตอน วิธีการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู 
และฝึกปฏิบัติ  
3. จัดให้ผู้เรียนรู้จักขั้นตอนในการทำ 
แหนมกระดูกอ่อนหมู และการฝึกปฏิบัติ 
4. จัดให้ผู้เรียนรู้จักขั้นตอนดูแลรักษาเพ่ือ
บริโภคหรือการจัดจำหน่าย 
5. วิทยากรตรวจสอบความ ถูกต้อง 
6. จดบันทึกผลการเรียนรู้  
7. วัดและประเมินผลตามหลักสูตร
กำหนด 

ทฤษฎี - ชม. 
ปฏิบัติ 3  ชม. 



 

วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ หมายเหตุ 

วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

การคิดราคาต้นทุนการ 
ผลิตและช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 
 

-การบรรยาย 
-การฝึกปฏิบัติ 

ทฤษฎี  ๑ ชม. 
ปฏิบัติ ๑ ชม. 

 
 
 

ลงชื่อ.......................................วิทยากร         ลงชื่อ.......................................ครู กศน.ตำบล/ครูผู้สอนคนพิการ             
  (.......................................)                            (.......................................)  
วันที่........./............../..........         วันที่........./.............../...........  

 
ลงชื่อ.......................................ผู้ตรวจแผน          ลงชื่อ.......................................ผู้อนุมัติ  

  (.......................................)                (.......................................)  
วันที่........./............/............           วันที่........./.............../............. 

 
หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ใบงานที่ 1 
เรื่องการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอลำดวน 
 

ชื่อ-สกุล.................................................... ระดับการศึกษา...................... อายุ.............. อาชีพ................... 
 
คำชี้แจง ให้ผู้เรียนเขียนคำตอบมาให้ครบทุกข้อ 
1. บอกความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำแหนมหมูกระดูกอ่อนหมู (5 คะแนน) 
............................................................................................................................. ................................................... 
............................................................................................................................. ................................................... 
............................................................................................................................. ................................................... 
............................................................................................................................. ................................................... 
............................................................................................................................. .................................................. 
 
2. อธิบายขั้นตอนการทำแหนมหมูกระดูกอ่อนหมู (5 คะแนน) 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
 
3. อธิบายการบริหารจัดการตลาดมาพอสังเขป (5 คะแนน) 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
 
4. อธิบายถึงวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการทำแหนมหมู (5 คะแนน) 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. ................................................. 
............................................................................................................................. .................................................



 

เฉลย ใบงานที ่1 
การทำแหนมกระดูกอ่อนหมู 

 
1. บอกความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู (5 คะแนน) 

แหนมหมูเป็นการแปรรูปอาหารอย่าง่าย และเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านเลือกใช้วัตถุดิบที่มีอยู่มา ถนอม 
อาหารโดยมีวิธีการทำที่ไม่ยุ่งยาก การทำแหนมหมูหลายแบบ อาจใช้วัสดุที่ทำจากธรรมชาติ เช่น ใบตอง  
ในบางพ้ืนที่ใช้ถุงพลาสติกในการห่อแหนมหมูแบบลูกตุ้มจิ๋ว หรือ แบบแท่ง ยังสามารถหาอุปกรณ์ที่มีอยู่ใน 
ครัวเรือนในการทำแหนมหมูได้ 
2. อธิบายขั้นตอนการทำแหนมหมู (5 คะแนน) 

ในการทำแหนมหมูสำหรับวัสดุอุปกรณ์นั้นมีอยู่ทุกครัวเรือน สำหรับวัตถุดิบที่ใช้ เนื้อหมูต้องเป็น เนื้อ 
หมูส่วนสะโพก/กระดูกอ่อนหมู  หนังหมูไม่ติดมันมาต้มหันเป็นชิ้นเล็ก ๆ ส่วนกระเทียมแกะเปลือก ออกแล้วล้างให้
สะอาด สิ่งสำคัญต้องสดใหม่สะอาด 

ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติ 
  1. ล้างวัสดุอุปกรณ์ ให้สะอาดผึ่งให้แห้ง 

2. เนื้อหม/ูกระดูกอ่อนหมู นำมามาสับหรือบดให้ละเอียด 
3. หนังหมูไม่ติดมันนำมาต้ม แล้วหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ 
4. ข้าวเหนียว แช่ไว้ 1 คืน แล้วนำมานึ่ง ก่อนมาผสมทิ้งไว้ให้เย็น 
5. กระเทียมปอกเปลือกแล้วล้างให้สะอาด แล้วนำมาปั่น 

3. อธิบายการบริหารจัดการตลาดและการจัดการความเสี่ยง (5 คะแนน) 
ให้เราสำรวจตัวเองก่อนที่จะเข้าสู่ธุรกิจการขายแหนมหมูว่า เรามีจุดเด่น จุดด้อย และโอกาสเติบโต 

ทางธุรกิจเรามีเพียงไร และเราจะต้องพบเจอกับความเสี่ยงด้านในบ้าง การวิเคราะห์ความเสี่ยงเรื่องการตลาด 
เป็นการวิเคราะห์ที่นับว่าสำคัญ เพราะไม่เพียงแต่ว่าเราต้องดูภายในของเรา แต่ต้องดูศักยภาพคู่แข่งของเรา 
ด้วย ส่วนมากผลกระทบที่มาจากภายนอกก็มีผลกับการทำธุรกิจของเราไม่น้อยกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ (โดยเฉพาะ 
สิ่งที่เราควบคุมไม่ได้ในกลไกลการตลาด) เราต้องหาตัวเองให้เจอว่าเรามีจุดเด่นข้อได้เปรียบเรื่องที่จะทำนี้มาก 
น้อยกว่าคู่แข่งในตลาดอย่างไร 
4. อธิบายถึงวัตถุดิบหลักที่ใช้ในการทำแหนมหมู (5 คะแนน) 

วิธีการเลือกวัสดุอุปกรณ์วัสดุอุปกรณ์ มีความสะอาด พอเหมาะต่อปริมาณ วัตถุดิบเนื้อหมู/กระดูกอ่อน
หมู/ หนังหมูสดใหม่    
  วัสดุ/อุปกรณ์ 

1. ใบตอง หรือ ถุงพลาสติก 
2. ยางรัดแกง 
3. มีด หม้อ ถุงมือ และกะละมัง 
4. หมู กระดูกอ่อนหมู หนังหมู 
5. กระเทียม เกลือ 
6. ข้าวเหนียว 

 
 



 

แบบประเมินชิ้นงาน 
หลักสูตร การทำแหนมกระดูกอ่อนหมู (จำนวน 6 ชั่วโมง) 

 
ชื่อ-นามสกุล............................................................................................................................. ............................... 
 

 
คำชี้แจง : ให้ผู้ประเมินใส่เครื่องหมาย /  ลงในช่องท่ีตรงกับระดับคะแนน (ดูเกณฑ์การให้คะแนน) 

ประเด็นที่ประเมิน 
วิทยากร/ผู้ประเมิน หมายเหตุ 

เกณฑ์คะแนน  

คะแนน 4 3 2 1  

1.อุปกรณ์สะอาดเหมาะสม      

2.วัสดุที่ใช้ห่อเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม      

3.สามารถเก็บรักษาแหนมกระดูกอ่อนหมูต่อได้ เมื่อ
รับประทานไม่หมด 

     

4.ผลงานมีรูปร่างลักษณะที่สวยงาม      

5.ผลงานเสร็จตามเวลาที่กำหนด      

รวม      

รวมทุกรายการ   

 

ลงชื่อผู้ประเมิน..............................................................วิทยากร  
        (..............................................................) 

ผู้ประเมิน 

 

 

 

 

 

 



 

 
เกณฑ์การตัดสินคุณภาพชิ้นงาน 

 

ช่างคะแนน ระดับคุณภาพ 

17-20 ดีมาก 

13-16 ดี 

9-12 ปานกลาง 

5-8 ปรังปรุง 

 

แบบสรุปผลการประเมินชิ้นงาน 
หลักสูตรการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู (จำนวน 6 ชั่วโมง) 

ที ่ ชื่อ-สกุล 
รวมคะแนน 5 ด้าน  

(20 คะแนน) 
ผ่าน ไม่ผ่าน หมายเหตุ 

1      

2      

3      

4      

5      

6      

รวม     

 
 
 

ลงชื่อ.......................................วิทยากร 
       (.......................................) 

 
 
 



 

แบบประเมินความาพึงพอใจ 

หลักสูตร การทำแหนมกระดูกอ่อนหมู (จำนวน 6 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่ ............................................................................................................................. .......................... 
สถานที่จัด ณ บ้าน.........................................หมู่...........ตำบล.........................อำเภอลำดวน จังหวัดสุรินทร ์

ข้อมูลพื้นฐานของผู้ประเมินความพึงพอใจ 

 เพศ   ชาย  หญิง  อายุ........ปี   วุฒิการศึกษา............................... อาชีพ.......................................  
คำชี้แจง  1. แบบประเมินความพึงพอใจ  มี 4 ตอน 

 2. โปรดแสดงเครื่องหมาย  /  ในช่องว่าระดับความพึงพอใจตามความคิดเห็นของท่าน 
 

ข้อ รายการประเมินความพึงพอใจ 
ระดับความพึงพอใจ 

หมาย

เหตุ 

มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

 

ตอนที่ 1 ความพึงพอใจด้านเนื้อหา       

1 เนื้อหาตรงตามความต้องการ       

2 เนื้อหาเพียงพอต่อความต้องการ       

3 เนื้อหามีความทันสมัย       

4 เนื้อหามีประโยชน์ต่อการนำไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต       

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจด้านกระบวนการจัดกิจกรรม       

5 ความเหมาะสมของการจัดกิจกรรม       

6 กิจกรรมสอดคล้องกับวัถุประสงค์       

7 การสร้างบรรยากาศเพ่ือเกิดการเรียนรู้       

8 การจัดกิจกรรมเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย       

9 วิธีการวัดผล/ประเมินผลเหมาะสมกับวัตุประสงค์       

ตอนที่ 3 ความพึงพอใจต่อวิทยากร       

10 วิทยากรมีความรู้ความสามารถในเรื่องที่ถ่ายถอด       

11 วิทยากรมีเทคนิคการถ่านทอดใช้สื่อเหมาะสม       

12 วิทยากรเปิดโอกาสให้มีส่วนร่วมและซักถาม       

ตอนที่ 4 ความพึงพอใจด้านการอำนวยความสะดวก       

13 สถานที่ วัสดี อุปกรณ์ลัสื่งอำนวยความสะดวก       

14 การสื่อสาร การสร้างบรรยากาศเพ่ือให้เกิดการเรียนรู้       

15 การบริการ การช่วยเหลือและการแก้ไขปัญหา       

 

ความคิดเห็นข้อเสนอแนะ........................................................................................................ ................................... 
............................................................................................................................. ....................................................... 
 
 

หมายเหตุ สถานศึกษาอาจปรับเปลี่ยนตามความเหมาะสมกับโครงการฯ/กิจกรรมที่จัดอบรม



 

แบบประเมินพฤติกรรมการทำงานกลุ่ม 
หลักสูตรการทำแหนมกระดูกอ่อนหมู จำนวน 6 ชั่วโมง 

(ทักษะการปฏิบัติ 40 คะแนน) 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอลำดวน 

............................................................................................... 
คำชี้แจง : ให้วิทยากร สังเกตพฤติกรรมในระหว่างเรียนและหลังเรียน  

 

ที ่ ชื่อ-สกุล 

เกณฑ์การให้คะแนน (๔๐) 

หมายเหตุ 

๑๐ ๑๐ ๑๐ ๑๐ ๔๐ 

คว
าม

ตั้ง
ใจ

 
 

คว
าม

ร่ว
มมื

อใ
นก

าร
ทำ

งา
น 

คว
าม

มีวิ
นัย

ใน
กา

รท
ำง

าน
 

คุณ
ภา

พข
อง

ชิ้น
งา

น 

รวม 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

 
 

       ลงชื่อ...........................................................ผู้ประเมิน 
 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

 

 


