
                หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง 
                    ชื่อหลักสูตร วิชาการทำแหนมหมู   หลักสูตร ๑๐ ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสังขะ 
ความเป็นมา 
 การแปรรูปอาหารจากหมู การทำแหนมหมู เป็นการแปรรูปอาหารจากภมูิปัญญาพื้นบ้านที่สืบทอดกัน
มายาวนาน โดยมีถ่ินผลติดั้งเดิมในภาคอีสานของไทย ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายทำในทุกภาค และต่างมีสูตรที่
แตกต่างกัน ทั้งการเลือกใช้เน้ือหม ูและส่วนผสม จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์แหนมหมหูลายแบบในแต่ละท้องถิ่น 
หลักการของหลักสูตร 
 การจดัการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทำ  กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพดา้นตา่งๆ ๕ ด้าน  ได้แก ่ศักยภาพของ 
ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ  ศกัยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศักยภาพ
ของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรพัยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นที่ 
 ๒. มุ่งให้ได้รับการศกึษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคณุภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสรา้งรายได้ที่มั่นคง และลดรายจ่ายในครอบครัว 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความรว่มมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้
เกิดรายได้ที่มันคง มั่งคั่ง และยังยืนในอาชีพ 
 ๕. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศกึษาขั้นพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพื่อให้ประชาชนทั่วไปได้ฝึกประสบการณ์ในการแปรรูปอาหารจากหม ูการทำแหนมหมู 
 ๒. เพื่อการพัฒนาอาชพีและสร้างอาชพีใหม่และเป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ทำให้เกิดอาชพีที่
หลากหลาย 
 ๓. เพื่อพัฒนาคณุภาพชวีิต ทกัษะทางความคดิ สร้างความสามัคคีในหมู่คณะและเป็นการสร้างรายได้ 
ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 
กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป 
ระยะเวลา 
 จำนวน  ๑๐  ชั่วโมง  (ทฤษฎี จำนวน ๔ ชั่วโมง  ปฏิบัต ิจำนวน ๖ ชั่วโมง) 
     
                                                                                                        /โครงสรา้งหลักสูตร...

แบบ กศ.ตน ๑๕ 



โครงสร้างหลักสูตร 
 
ท่ี 

 
เรื่อง 

 
จุดประสงการเรียนรู ้

 
เน้ือหา 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

๑. -ช่องทางการประกอบ
อาชีพ 
 
-ทักษะการประกอบ
อาชีพการแปรรูปการทำ
แหนมหมู 

-ผู้เรียนสามารถแปรรูปอาหารจาก
การทำแหนมหมไูด้ 
 
-ผู้เรียนสามารถเลือกซื้อและการใช้
วัสดุอุปกรณ์ได ้

-การแปรรูปอาหารจากหมเูพื่อการ 
แปรรูปอาหารเก็บไว้ได้นาน 
 
-การเลือกประเภทหมทูี่นำมาแปร
รูปในการทำแหนมหม ู
 

- อธิบาย / บรรยาย  
๑. ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการแปรรูป 
การทำแหนมหมู 
     ๑.๑ สถานที่/พื้นที ่
     ๒.๒ การเตรียมวัสดุ 
     ๒.๓ การทำหมแูปรรูป 
     ๒.๔ ความรู้ที่เกี่ยวข้องในการประกอบ
อาชีพการแปรรูปการแหนมหมู 

๑ - 

๒. การทำแหนมหมู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-ผู้เรียนสามารถบอกส่วนผสมของ
การทำแหนมหมไูด้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-ส่วนผสมในการทำแหนมหม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- อธิบาย / บรรยาย /สาธิต 
- ส่วนผสม  
๑.เน้ือหมู /หนังหม ู 
๒. เกลือ ๓. กระเทียม  
๔. ถุงพลาสติก หรอืขวดพลาสตกิ  
๕. กาละมัง ๖. ข้าวสวย  
-ขั้นตอนการปฏิบัต ิ
๑. เน้ือหมูห่ันเป็นชิ้นใหญ่ ๆ ลักษณะเหมือน
หมูที่จะนำไปทอด 
๒. นำหมูไปคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงทุกอย่าง
จนเป็นเน้ือเดียวกัน 
๓. ตักใส่ถุงพลาสติกหรือขวดโหลขนาด ใหญ่  

๒ ๖ 

                                                                                                                             

 

                                                                                                        /ที่... 



 
ท่ี 

 
เรื่อง 

 
จุดประสงการเรียนรู ้

 
เน้ือหา 

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

    ๔. ไล่อากาศออกให้หมด 
๕. มัดถุงให้แน่น 
๖. ทิ้งไว ้๒-๓ วัน จนเปรี้ยว 
๗. นำไปทอด ย่าง อบ หรือ เจียวใส่ไข่ก่อน
รับประทาน   

  

๓. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมู 

-ผู้เรียนสามารถอธิบายการบริหาร
จัดการในการประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมไูด้ 

-การบริหารจดัการในการประกอบ
อาชีพการแปรรูปหมู 
 

- อธิบาย / บรรยาย  
การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการ
ทำแหนมหมู 
   -การบริหารจัดการทำแหนมหมู 
   -การจดัการควบคุมคณุภาพในการทำ
แหนมหมู 
   -การลดต้นทุนในการทำแหนมหมู 
   -การวางแผนการผลิต 
   -การจดัการตลาดในการทำแหนมหมู 
   -การออกแบบบรรจุภณัฑ์  
 

๑ - 

รวม ๔ ๖ 
 
 
 
                                                                                                                                                                                        /การจัดกระบวน...



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 ๑. บรรยาย 
 ๒. สาธิต 
 ๓. ฝึกปฏิบัติ 
 ๔. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู ้
 ๑. หลักสูตรการทำแหนมหม ู
 ๒. ใบความรู ้  
 ๓. ศึกษาจากสื่อ https://www.youtube.com/watch?v=1AZBaWM3nRA 
 ๔. ตวัอย่างผลติภัณฑ์/อปุกรณ์ประกอบการฝกึทกัษะอาชีพ 
การวดัและประเมินผล 
 ๑. การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
 ๒. การประเมินจากผลสำเร็จของการทำแหนมหม ู
 ๓. การประเมินความรู้ทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
 ๑. ผู้เรียนมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 ๒. ผู้เรียนมีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสตูรไม่น้อยกว่ารอ้ยละ  ๘๐ 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 ๑. หลักฐานการประเมินผล  
 ๒. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
 ๓. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


