
 
หลักสูตรการท าแหนมหมู 

จ านวน 15 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 

ความเป็นมา  
 

การท าแหนมหมู เป็นการถนอมอาหารที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคซึ่งการท าแหนมหมูเป็นการแปร
รูปอาหารจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน ที่สืบทอดกันมายาวนาน โดยมีถิ่นผลิตดั้งเดิมในภาคอีสานของไทย ซึ่งปัจจุบัน
แพร่กระจายท าในทุกภาค และต่างมีสูตรที่แตกต่างกัน ทั้งการเลือกใช้เนื้อหมูและส่วนผสม จนเกิดเป็น
ผลิตภัณฑ์แหนมหมูหลายแบบในแต่ละท้องถิ่น และสามารถสร้างอาชีพ สร้างผลิตภัณฑ์ในชุมชน เพ่ือเป็นการ
ให้ความรู้ความเข้าใจในการพัฒนาอาชีพให้กับประชาชนกลุ่มเป้าหมายและผู้สนใจในชุมชนให้สามารถน าไป
ประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ือก่อให้เกิดรายได้กับตนเองและครอบครัวเป็นการสร้างอาชีพให้เกิดความ
มั่นคงนั้นศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิได้มองเห็นความส าคัญและช่องทางในการขยายอาชีพและลด
ค่าใช้จ่ายในการด ารงชีพให้กับประชาชนที่ที่ต้องการมีรายได้อาชีพใหม่และตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการ
ก าหนดนโยบาย มุ่งหวังให้ผู้เรียนทุกช่วงวัยจะได้รับการพัฒนาในทุกมิติ ทั้งในด้านโอกาส ความเท่าเทียม ความ
เสมอภาค ความปลอดภัย และมีสมรรถนะที่ส าคัญจ าเป็นในศตวรรษที่ 21 และมีความพร้อมร่วมขับเคลื่อน
การพัฒนาประเทศสู่ความมั่นคง มั่งคั่งและยั่งยืน มาด าเนินการขับเคลื่อน โดยเน้นการศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะ
อาชีพและเพ่ิมขีดความสามารถในการแข่งขัน พัฒนาสมรรถนะอาชีพที่สอดคล้องกับความถนัด ความสนใจ 
โดยการ Re - skill Up - skill และ New - skill เพ่ือให้ทุกกลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น พร้อมทั้ง
สร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุมผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ โดยมีการบูร
ณาการความร่วมมือระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง คือหลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยก
รรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์และอาชีพเฉพาะทาง เพ่ือพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความเข้าใจในการ
พัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของตนเองรวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพ่ือผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใน
ชุมชนอันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพสร้างรายได้ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่ในชุมชนต่อไป
เพ่ือประโยชน์ต่อการจัดการศึกษาที่เหมาะสมกับทุกกลุ่มเป้าหมาย มีความทันสมัยสอดคล้องและพร้อมรองรับ
กับบริบทที่ภาวะสังคมปัจจุบัน ความต้องการของผู้เรียนและสภาวการณ์เรียนรู้ในสถานการณ์ต่าง ๆ 

จึงได้จัดท าหลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง หลักสูตรวิชาการท าแหนมหมู เพ่ือจัดการแปรรูปอาหารจาก
หมูและสามารถสร้างอาชีพ สร้างผลิตภัณฑ์ในชุมชน เพ่ือเป็นการให้ความรู้ความเข้าใจในการพัฒนาอาชีพ
ให้กับประชาชนกลุ่มเป้าหมายและผู้สนใจในชุมชนให้สามารถน าไปประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ือก่อให้เกิด
รายได้กับตนเองและครอบครัวเป็นการสร้างอาชีพให้เกิดความมั่นคงต่อไป 
หลักการของหลักสูตร  

แบบ กศ.ตน.15  
 



เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า  ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

 
 
 

จุดมุ่งหมาย  
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ังคง มั่งคั่ง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง  

กลุ่มเป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกโรงเรียน  

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ   

ระยะเวลาเรียน  
รวม 15 ชั่วโมง  

ทฤษฎี 5 ชั่วโมง  
ปฏิบัติ 10 ชั่วโมง  

โครงสร้างหลักสูตร  
การท าแหนมหม ูจ านวน 15 ชั่วโมง  
1.  ความรู้เบื้องต้นของการท าแหนมหมู จ านวน 5 ชั่วโมง 

๑.๑ ความรู้เบื้องต้นการท าแหนมหมู 
๑.๒ประโยชน์ของการท าแหนมหมู 
1.3การเตรียมวัสดุอุปกรณ์และการเก็บรักษา 

2. ทักษะและเทคนิคในการท าแหนมหมู จ านวน 5 ชั่วโมง  
2.๑ ขั้นตอนและทักษะการท าแหนมหมูแบบต่าง ๆ 

3. การบริหารจัดการการขาย การออกแบบบรรจุภ ัณฑ ์โลโก้สินค้า จานวน 5 ชั่วโมง  
3.1  ผู้เรียนจัดท าบรรจุภัณฑ์ในการท าแหนมหมูให้สวยงาม 
3.2. การก าหนดราคาขาย 
3.3 การออกแบบบรรจุภัณฑ์โลโก้สินค้า 
3.4 การหาตลาดเพื่อจ าหน่ายสินค้า 
  

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
1. ศึกษาจากเอกสารคู่มือเรียนหลักสูตรการท าแหนมหมู  



2. ฟังการบรรยายให้ความรู้  
3. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้/แผ่นพับ/ใบความรู้  
4. แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
5. ฝึกปฏิบัติด้วยตนเองเพ่ิมเติมอย่างต่อเนื่อง  
6. ฝึกปฏิบัติจริง และทดสอบผ่านเกณฑ์  
 
 

สื่อการเรียนรู้  
1. สื่อเอกสาร  
2. เอกสารประกอบการเรียนรู้  
3. ใบความรู้ / ภูมิปัญญา  

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ

หลักสูตร  
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
3. มีผลงานที่มีคุณภาพจึงจะได้รับวุฒิบัตร  

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                 ั่ 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.ความรู้เบื้องต้น
ของการท าแหนม
หมู 
-การเลือกวัตถุดิบ 
แนะน าวัสดุ 
อุปกรณ์เกี่ยวกับ
การท าแหนมหมู
และจรรยาบรรณ
ของ
ผู้ประกอบการ 

1.เพ่ือให้ผู้เรียน/มีความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื้อวัตถุดิบ อุปกรณ์ที่ใช้ในการท า
แหนมหมูและเข้าใจถึงจรรยาบรรณในการ
ประกอบธุรกิจอย่างมีคุณธรรมในการ
ค้าขาย 
 

๑.๑ ความรู้เบื้องต้นการท าแหนมหมู 
๑.๒ประโยชน์ของการท าแหนมหมู 
1.3การเตรียมวัสดุอุปกรณ์และการเก็บ
รักษา 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อ
เรื่องดังต่อไปนี้  

1. การเลือกซื้อวัตถุดิบในการท าแหนมหมู
เช่นการเลือกชนิดของหนังหมู 
2. วิทยากรบรรยายในเรื่องของจรรยาบรรณ
ที่ควรมีในการประกอบอาชีพ 
3. ผู้เรียนเลือกวัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ์เกี่ยวกับ
การท าแหนมหมูได้อย่างถูกต้อง 
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2. ทักษะและ
เทคนิคใน 
การท าแหนมหมู 

2.เพ่ือให้ผู้เรียน/ได้ทราบถึงขั้นตอนการ
ท าแหนมหมูและฝึกทักษะในการท าแหนม
หมูแบบต่าง ๆได้ 

2.๑ ขั้นตอนและทักษะการท าแหนมหมู
แบบต่าง ๆ 
 

-วิทยากรได้สาธิตขั้นตอนและทักษะวิธีการท า
แหนมหมูแบบต่าง ๆ และให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
 

 5 

3. การบริหาร
จัดการการขาย 
การออกแบบ
บรรจุภ ัณฑ ์โลโก้
สินค้า 

1 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถค านวณ ต้นทุน
และการก าหนดราคาขาย 
2 เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถแสวงหา ตลาด
ในการจ าหน่ายสินค้าได้ 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์โลโก้สินค้า 

3.1 ผู้เรียนจัดท าบรรจุภัณฑ์ในการท า
แหนมหมูให้สวยงาม 
3.2. การก าหนดราคาขาย 
3.3 การออกแบบบรรจุภัณฑ์โลโก้
สินค้า 
3.4 การหาตลาดเพื่อจ าหน่ายสินค้า 
 
 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อ
เรื่องดังต่อไปนี้ 
1 ผู้เรียนจัดท าบรรจุภัณฑ์ในการท าแหนม
หมูให้สวยงาม 
2. การก าหนดราคาขาย 
3. การหาตลาดเพื่อจ าหน่ายสินค้า 
4. การออกแบบบรรจุภัณฑ์โลโก้สินค้า 
4. การโพสขายสินค้าในสื่อออนไลน์ 

2 3 



การวัดผลประเมินผลการเรียน 
1. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนและการมีส่วนร่วม  
2. ผลงาน (ชิ้นงาน) 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 ผู้รับการฝึกอบรม ได้ผ่านการฝึกอาชีพเพ่ือการมีงานท า มีการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง เพ่ือประโยชน์
ในการประกอบอาชีพได้จริง ได้น าความรู้ที่ได้ไปสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานได้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

 
วิทยากร ………………………………………………………………………………………………………………………. 
หลักสูตร วิชาการแปรรูปอาหาร (การท าแหนมหมู) จ านวน 15 ชั่วโมง (เรียนวันละ 5 ชัว่โมง)  

ระหว่างวันที่ ....................................................................... เวลาเรียน 09.00  – 15.00 น. 

สถานที่จัดการเรียน ................................................................................................  
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
 09.00 น. 

- 
15.00 น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี้ 
 ๑.๑ ความรู้เบื้องต้นการท าแหนมหมู 
 ๑.๒ประโยชน์ของการท าแหนมหมู 
 1.3การเตรียมวัสดุอุปกรณ์และการเก็บรักษา 

จ านวน  
5 ชั่วโมง 

 09.00 น. 
- 

15.00 น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี้  
 2.๑ ขั้นตอนและทักษะการท าแหนมหมูแบบต่าง ๆ 

จ านวน 
5 ชั่วโมง 

 09.00 น. 
- 

15.00 น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี้  
3.1 ผู้เรียนจัดท าบรรจุภัณฑ์ในการท าแหนมหมูให้สวยงาม 
3.2 การก าหนดราคาขาย 
3.3 การออกแบบบรรจุภัณฑ์โลโก้สินค้า 
3.4 การหาตลาดเพื่อจ าหน่ายสินค้า 
 

จ านวน 
5 ชั่วโมง 

 
 
 
 

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

 

 

แบบ กศ.ตน.12 


