
หลักสูตรการแปรรูปอาหาร (การท าแหนมหมู) จ านวน ๑๐ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ 

.................................................................................. 
ความเป็นมา 
 การแปรรูปอาหาร (food processing) เป็นกระบวนการที่เปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในสภาพที่เหมาะสม สะดวก และปลอดภัยต่อการบริโภค เป็นการถนอมอาหาร เพ่ือยืด
อายุการเก็บรักษา ท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีความหลากหลาย เพ่ิมทางเลือก และเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบ  
หากประชาชนได้รู้จักการแปรรูปอาหารน าเอาทรัพยากร ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีมาประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบอาชีพ วัสดุอุปกรณ์การท าก็ไม่ยุ่งยาก เพ่ือให้คนรุ่นหลังได้รู้จักและสามารถท าข้ึนรับประทานเองได้ 
 ดังนั้น สกร.อ าเภอศีขรภูมิ จึงได้เล็งเห็นความส าคัญ และเพ่ือที่จะให้ผู้ เรียนได้เรียนรู้วิธีการ
กระบวนการถนอมอาหาร(การท าแหนมหมู) ในการการแปรรูปอาหารอย่างแท้จริง และสามารถใช้เป็น
แนวทางในการประกอบอาชีพได้ จึงได้จัดและส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่นในการแปรรูปอาหาร สู่การเรียนรู้
อย่างเต็มศักยภาพขึ้นมาอย่างละเอียด โดยมีทั้งที่มา ขั้นตอนวิธีการท า เป็นการแปรรูปอาหาร(การท าแหนม
หมู)  และหาตลาดรองรับในการจ าหน่ายอาหาร ทั้งนี้เพ่ือลดค่าใช้จ่าย และสร้างรายได้ ให้แก่คนในชุมชน
อ าเภอศีขรภูมิ 
หลักการของหลักสูตร 
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาโดยเน้นกลุ่มสนใจ ผู้เรียนสามารถน าทักษะความรู้ไปปรับใช้
ในชีวิตประจ าวันได้จริง 
 ๒. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานกับภาคีเครือข่ายเพ่ือประโยชน์ของประชาชนในพื้นที่ 

จุดมุ่งหมาย 
๑. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรม น าความรู้ไปประกอบอาชีพได้ 
๒. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการอบรมมีรายได้เพ่ิมมากขึ้น 

 
เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการ
เพ่ิมรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายรัฐ อาทิเช่นกลุ่ม ผู้สูงวัย ผู้พลาด และผู้ขาดโอกาส ที่สนใจ   

 
คุณสมบัติของผู้เรียน 

๑. ประชาชนผู้ลงทะเบียนคนจนที่สนใจ 
๒. ประชาชนที่ต้องการอาชีพเสริม อาชีพใหม่ และพัฒนาอาชีพเดิม 

 
  



ระยะเวลา  
 จ านวน   10 ชั่วโมง 

- ทฤษฎี  2 ชั่วโมง 
- ปฏิบัติ  8 ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท า แหนม
หมู 
 
 
 
 
 
 
 
2. ทั กษ ะก า ร
ประกอบอาชีพ
การท า แหนม
หมู 
 
 
 
 
3. ขั้นตอนการ
ท าแหนมหม ู
 
 
 
 
 
4. การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

1.1 บอกความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการท าแหนมหมู  
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท าแหนมหมู  
1.3 บอกความต้องการของตลาด 
และการจัดหาวัสดุ/อุปกรณ์ส าหรับ
การท าแหนมหม ู
1.4 บอกและหาแหล่ ง เ รี ย น รู้
เพ่ิมเติมได ้

1.1 ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพการ
ท าแหนมหม ู
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ท าแหนมหม ู
1.3 ความต้องการของ
ตลาดและการจัดหา
วัสดุ/อุปกรณ์ส าหรับ
การท าแหนมหมู 
1.4 แหล่งเรียนรู้ 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้ในหัว
เรื่องดังต่อปนี้ 
1.1 ค ว า ม ส า คั ญ ข อ ง ก า ร
ประกอบอาชีพการท าแหนม หมู 
1.2 ค ว า ม เ ป็ น ไ ป ไ ด้ ใ น ก า ร
ประกอบอาชีพการท าแหนม หมู 
1.3 ความต้องการของตลาด และ
การจัดหาวัสดุ/ อุปกรณ์ส าหรับ
การท าแหนมหมู 
1.4 แหล่งเรียนรู้ วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกันสรุปองค์ความรู้ 

1  

2.1 สามารถบอกเทคนิคการท า
แหนมหมูได ้
2.2 สามารถบอกวัสดุ/อุปกรณ์ใน
การท าแหนมหมูได ้
2.3 สามารถบอกประโยชน์ของ
แหนมหมูได ้

2.1 เ ท ค นิ ค ก า ร ท า
แหนมหมู 
2.2 วัสดุ / อุปกรณ์ ใน
การท าแหนมหมู 
2.3 ป ร ะ โ ย ช น์ ข อ ง
แหนมหมู 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้ในหัว
เรื่องดังต่อปนี้ 
2.1 เทคนิคการท าแหนมหมู 
2.2 วั สดุ / อุปกรณ์ ในก า รท า
แหนมหมู 
2.3 ประโยชน์ ของแหนมหมู
วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน สรุป
องค์ความรู้ 

2  

3.1 สามารถเลือกวัตถุดิบในการ
ท าแหนมหม ู
3.2 สามารถอธิบายขั้นตอนการท า
แหนมหมูและลงมือท าแหนมหมูได้ 
3.3 สามารถอธิบายขั้นตอนการน า 
ส่วนผสมมาผสมในแหนมหมูได้ 

3.1 การเลือกวัตถุดิบ
ในการท าแหนมหมู 
3.2 ขั้ น ต อน ก า ร ท า
แหนมหมู 
3.3 ขั้ น ต อน ก า ร น า
ส่ ว นผสมมาผ ส ม ใ น
แหนมหมู 

3.1 วิทยากรบรรยายวิธีการเลือก
วัตถุดิบส าหรับการท าแหนมหมู 
3.2 วิทยากรอธิบายขั้นตอนการ
ท าแหนมหม ู
3.3 วิทยากรอธิบายขั้นตอนการ
น าส่วนผสมมาผสมใน แหนมหมู 
พร้อมทั้งลงมือปฏิบัติจริง 

1 5 

4.1 สามารถอธิบายการเลือกวัสดุ
ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้ 
4.2 สามารถอธิบายการน าวัสดุใน
ท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้ 

4.1 การเลือกวัสดุ ใน
ก า รออกแบบ บ ร ร จุ
ภัณฑ์ 
4.2 ก า ร น า วั ส ดุ ใ น
ท้องถิ่นมา  ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

4.1 วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เ รื่ อ ง ก า ร เ ลื อ ก วั ส ดุ ใ น ก า ร
ออกแบบบรรจุภัณฑ์การน าวัสดุ
ในท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
4.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและ
ผู้รู้พร้อมทั้งลงมือฝึกปฏิบัติจริง 

1 1 

 



สื่อการเรียนรู้และแหล่งเรียนรู้ 
๑. ใบความรู้ แผ่นพับ ขั้นตอนวิธีการท า 
๒. วัสดุอุปกรณ์ในการท า ส่วนผสมและวัตถุดิบต่าง ๆ 

  การวัดผลประเมินผลการเรียน 
    วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน ประกอบด้วย 

๑. การสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ และการมีส่วนร่วม 
๒. การสังเกตการณ์ปฏิบัติจริงในการแปรรูปอาหาร 
๓. ประเมินผลงาน/ ชิ้นงาน 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
-  ร้อยละ ๘๐ ของผู้เข้าร่วมผ่านการฝึกอบรมสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันและพัฒนา
ตนเองได ้
-  ร้อยละ ๘๐ ของผู้เรียนมีรายได้เพ่ิมข้ึน 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการสมัคร 
2. เอกสารการลงทะเบียนเรียน 
3. หลักฐานการประเมินผลระหว่างเรียน 
4. บันทึกขออนุมัติจบหลักสูตร 
5. วุฒิบัตร 
6. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



แผนการจัดการเรียนรู้ 

 

วิทยากร................................................................................................................. 
หลักสูตร  การท าแหนมหมู      จ านวน 10 ชั่วโมง          (เรียนวันละ ๕ ชั่วโมง) 
วันที่............................................เวลาเรียน ๐๙.๐๐ – ๑๕.๐๐  น. 
สถานที่จัดการเรียน................................................................................................ 
 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 

 
....................... 
....................... 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

....................... 

....................... 

 
๐๙.๐๐- 

๑5.๐๐ น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี้ 
เรื่องท่ี1 ช่องทางการประกอบอาชีพการท าแหนมหมู 
1.1 ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าแหนมหมู 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าแหนมหมู 
1.3 ความต้องการของตลาด และการจัดหาวัสดุ/อุปกรณ์ ส าหรับการ
ท าแหนมหม ู
1.4 แหล่งเรียนรู้ 
เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพการท าแหนมหมู 
2.1 เทคนิคการท าแหนมหมู 
2.2 วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าแหนมหมู 
2.3 ประโยชน์ของแหนมหมู 
เรื่องท่ี 3 ขั้นตอนการท าแหนมหมู 
3.1 วิทยากรบรรยายวิธีการเลือกวัตถุดิบส าหรับการท า แหนมหมู 
3.2 วิทยากรอธิบายขั้นตอนการท าแหนมหมู 

5 ชั่วโมง 

09.๐๐-
๑๕.๐๐ น. 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี้ 
เรื่องท่ี 3 ขั้นตอนการท าแหนมหมู(ต่อ) 
3.3 วิทยากรอธิบายขั้นตอนการน าส่วนผสมมาผสมในแหนมหมู 
พร้อมทั้งลงมือปฏิบัติจริง วิทยากรมอบหมายให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ
พร้อมสรุปองค์ความรู้ที่ได้รับและท าใบงาน 
เรื่องที่ 4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เกี่ยวกับหัวข้อเรื่องดังต่อไปนี้ 
4.1 วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่องการเลือกวัสดุในการ  ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์การน าวัสดุในท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุ ภัณฑ์ 

5 ชั่วโมง 

 
 
 
ลงชื่อ........................................................วิทยากร 

     (............................................) 
                              วันที.่........./................/............... 
 

 

แบบ กศ.ตน.12 


