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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าแหนมหม ูจ านวน 9 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
ความเปน็มา 

ตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการก าหนดนโยบาย มุ่งหวังให้ผู้เรียนทุกช่วงวัยจะได้รับการพัฒนาใน
ทุกมิติ ทั้งในด้านโอกาส ความเท่าเทียม ความเสมอภาค ความปลอดภัย และมีสมรรถนะที่ส าคัญจ าเป็นในสต
วรรษที่ 21 และมีความพร้อมร่วมขับเคลื่อนการพัฒนาประเทศสู่ความมั่นคง มั่งคั่งและยั่งยืน  มาด าเนินการ
ขับเคลื่อน โดยเน้นการศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะอาชีพและเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน พัฒนาสมรรถนะ
อาชีพที่สอดคล้องกับความถนัด ความสนใจ โดยการ Re - skill Up - skill และ New - skill เพื่อให้ทุก
กลุ่มเป้าหมายมีการศึกษาในระดับที่สูงขึ้น พร้อมทั้งสร้างช่องทางอาชีพในรูปแบบหลากหลายให้ครอบคลุม
ผู้เรียนทุกกลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งผู้สูงอายุ โดยมีการบูรณาการความร่วมมือระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง คือ
หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ ความคิดสร้างสรรค์และอาชีพเฉพาะ
ทาง เพื่อพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความเข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของตนเองรวมถึง
การส่งเสริมการรวมกลุ่มเพื่อผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชนอันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ 
สร้างรายได้ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่ในชุมชนต่อไปเพื่อประโยชน์ต่อการจัดการศึกษาที่เหมาะสมกับ
ทุกกลุ่มเป้าหมาย มีความทันสมัยสอดคล้องและพร้อมรองรับกับบริบทที่ภาวะสังคมปัจจุบัน ความต้องการของ
ผู้เรียนและสภาวการณ์เรียนรู้ในสถานการณ์ต่าง ๆ ในอดีต วิถีชีวิตของชาวบ้าน เมื่อเสร็จจากฤดูเก็บเกี่ยวข้าว
นาปีแล้ว ชาวบ้านมักมีเวลาว่างจากการท านา จึงใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์โดยการประกอบอาชีพต่าง ๆ เพื่อ
เสริมรายได้ของประชาชนผู้ที่สนใจ เช่น การท าแหนมหมู จัดกระบวนการวิเคราะห์ตนเอง สิ่งแวดล้อม และ
ความรู้ทางวิชาการประกอบการตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพด้านการท าแหนมหมู 

จึงได้เล็งเห็นความส าคัญในอาชีพในท้องถิ่นและการน าไปใช้ จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าแหนมหมู 
สร้างอาชีพ สร้างผลิตภัณฑ์ในชุมชน เพื่อเป็นการให้ความรู้ความเข้าใจในการพัฒนาอาชีพให้กับประชาชน
กลุ่มเป้าหมายและผู้สนใจในชุมชนให้สามารถน าไปประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพื่อก่อให้เกิดรายได้กับตนเอง
และครอบครัวเป็นการสร้างอาชีพให้เกิดความมั่นคงต่อไป 
 
หลักการของหลกัสตูร 

1. เป็นหลักสตูรอาชีพที่ส่งเสริมและอนุรักษ์ความรู้ของภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2. เป็นหลักสตูรที่ตอบสนองความต้องการเรียนรู้ของประชาชน เรื่องการท าแหนมหม ูในการประกอบ

อาชีพ  
๓. เป็นหลักสตูรการศึกษาอาชีพที่เพื่อการมีงานท าของประชาชน  
๔. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีคุณธรรมจริยธรรมและเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
 



หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง  | ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองสุรินทร์ จังหวัดสุรินทร์  
 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ความเข้าใจกระบวนการเทคนิคการท าแหนมหม ูและสามารถ

น าไปใช้ในการประกอบอาชีพได้  
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถออกแบบไซทีส่อดคล้องกับการใช้งานและความต้องการของตลาด  
3. เพื่อเป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นและวิถีในการประกอบอาชีพ  
4. เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรมจริยธรรมและเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 

 
เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ
เพิ่มรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงอายุ กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัย
แรงงาน 

 
ระยะเวลา 

ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน 9 ชั่วโมง แบ่งเป็น 
1. ภาคทฤษฎ ี3 ชั่วโมง 
2. ภาคปฏิบัติ 6 ชั่วโมง 

 
โครงสร้างหลกัสตูร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงคก์ารเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบตัิ 
1 ช่องทางการ

ประกอบ
อาชีพการท า
แหนมหมู 

1.1 ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ท าแหนมหม ู
1.3 แหล่งเรียนรู ้
1.4 การตัดสินใจในการ
เลือกอาชีพ 

1.1 ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการท าแหนม
หมู 
1.2 แหล่งเรียนรู้ด้านการท า
แหนมหมู 
  

1.1 พูดคุยกับผูม้ีความรู้และ
ประสบการณก์ารประกอบ
อาชีพด้านการท าแหนมหม ู
1.2 จัดกระบวนการวเิคราะห์
ตนเอง สิง่แวดล้อม และ
ความรู้ทางวิชาการ
ประกอบการตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพด้านการท า
แหนมหมู 

1 - 
 
 
 
 
 
 
 

๒ ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการท า
แหนมหมู 

2.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการท า
แหนมหมู 
2.2 การท าแหนมหม ู
2.3 บรรจุภัณฑ์การท า
แหนมหมู 

2.1 ลักษณะประเภทด้าน
การท าแหนมหมู ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 
2.2 ความปลอดภัย 

2.1 วิทยากรให้ความรู้ทฤษฎี
ให้กับผู้เรียน 
 
 
 

1 - 
 
 
 

 

๓ การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบ
อาชีพการท า
แหนมหมู 

3.1 การบริหารจัดการ
การท าแหนหม ู
3.2 การจดัการตลาดใน
การท าแหนมหม ู
3.3 การจดัการความ
เสี่ยง 

3.1 การบริหารจัดการ
อาชีพการท าแหนมหม ู
  3.1.1 การดแูลรักษา
คุณภาพ 
  3.1.2 การลดต้นทุนใน
การผลิต 

3.1 วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับการบริหารจัดการการ
ท าแหนมหม ู
๓.๒ วิทยากรให้ความรู้เรื่อง 
คุณธรรม จริยธรรมและ
ช่องทางในการท าแหมหม ู

1 - 
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ที ่ เรื่อง จุดประสงคก์ารเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบตัิ 
3.4 การวางแผนการ
ด าเนินงาน 
 
 

3.1.3 การเพิ่มมูลค่าสินค้า 
3.2 คุณธรรม จริยธรรม ใน
การประกอบอาชีพ และ
ช่องทางในการพัฒนาอาชีพ 
3.3 จัดการความเสี่ยง  

3.3 การบริหารจัดการตลาด
และการจัดการความเสี่ยง 
 

4 วิธีการท า
แหนมหมู  

4.1 บอกลักษณะ 
ประเภทของการท า
แหนมหมูได ้
4.2 อธิบายการท า
แหนมหมูได ้
4.3 ปฏิบัติการท าแหนม
หมู ได้ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 

4.1 สามารถท าแหนมหมูได้ 
4.2 การปรุงรสชาติของการ
ท าแหนมหมู ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 

4.1 ฝึกปฏิบัติการท าแหนม
หมู ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 

- 3 

5 การจดัการ
และ
การตลาด 

5.1 คิดค่าวัสดุและ
ก าหนดค่าใช้จ่ายได ้
5.2 ท าบัญชีรับ-จ่าย
อย่างง่ายได ้
5.3 อธิบายถึง
แหล่งที่มาของวสัดุและ
จัดซื้อมาใช้ในการท า
แหนมหมูได ้

5.1 การค านวณวัสดุทีใ่ช้ 
5.2 การหาแหล่งวัสดุและ
ราคา 
5.3 การคิดค่าแรงงาน 
5.4 การท าบัญชีรายรับ -
จ่าย 

5.1 วิทยากรให้ผู้เรียนฝึก 
- การค านวณวสัดุที่ใช ้
- การหาแหลง่วสัดุและราคา 
- การคิดค่าแรงงาน 
- การท าบัญชีรายรับ -จ่าย 

- 
 
 

 

3 

รวม 3 6 
 
สื่อการเรียนรู ้

1. เอกสารประกอบการบรรยาย  
2. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ/แหล่งเรียนรู้/ สื่อวีดีโอ จากยูทูป 
3. วัสดุจริง 
 

การวดัและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร สังเกตจากการเข้าร่วมกิจกรรม ความ

ร่วมมือในการท างาน การท างานประสบความส าเร็จ 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ 

 
เกณฑก์ารจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานที่มีคุณภาพ ความแข็งแรง ใช้งานง่าย  ประณีต สวยงาม สะดวกต่อเก็บรักษา 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร................................................................................................................................................................ 
หลักสูตรการท าแหนมหม ูจ านวน 9 ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง)  
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน..........................................น. 
สถานที่จัด............................................................................................................................................................. 
วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการเรยีนรู ้ หมายเหต ุ

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

1.1 ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการท าแหนมหมู 
1.2 แหล่งเรียนรู้ด้านการท า
แหนมหมู 
 
 
 
 
2.1 ลักษณะประเภทด้านการท า
แหนมหมู ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 
2.2 ความปลอดภัย 
3.1 การบริหารจัดการอาชีพการ
ท าแหนมหม ู
  3.1.1 การดแูลรักษาคุณภาพ 
  3.1.2 การลดต้นทุนในการ
ผลิต 
3.1.3 การเพิ่มมูลค่าสินค้า 
3.2 คุณธรรม จริยธรรม ในการ
ประกอบอาชีพ และช่องทางใน
การพัฒนาอาชพี 
3.3 จัดการความเสี่ยง  
 

1.1 พูดคุยกับผูม้ีความรู้และ
ประสบการณก์ารประกอบอาชพีด้าน
การท าแหนมหม ู
1.2 จัดกระบวนการวิเคราะหต์นเอง 
สิ่งแวดล้อม และความรู้ทางวิชาการ
ประกอบการตัดสินใจเลือกประกอบ
อาชีพด้านการท าแหนมหม ู
2.1 วิทยากรให้ความรู้ทฤษฎีให้กับ
ผู้เรียน 
 
 
 
3.1 วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกบัการ
บริหารจัดการการท าแหนมหม ู
๓.๒ วิทยากรให้ความรู้เรื่อง คณุธรรม 
จริยธรรมและชอ่งทางในการท าแหมหมู 
 
 
 
 
3.3 การบริหารจัดการตลาดและการ
จัดการความเสีย่ง 

ทฤษฎี 3 ชม. 
ปฏิบัติ - ชม. 

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

4.1 สามารถท าแหนมหมูได้ 
4.2 การปรุงรสชาติของการท า
แหนมหมู ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 

4.1 ฝึกปฏิบัติการท าแหนมหมู ดังนี ้
- แหนมกระดกูอ่อน 
- แหนมหมู 

ทฤษฎี - ชม. 
ปฏิบัติ 3 ชม. 
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วัน เดือน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการเรยีนรู ้ หมายเหต ุ
วันที่.......................... 
เวลา......................... 

5.1 การค านวณวัสดุทีใ่ช้ 
5.2 การหาแหล่งวัสดุและราคา 
5.3 การคิดค่าแรงงาน 
5.4 การท าบัญชีรายรับ -จ่าย 

5.1 วิทยากรให้ผู้เรียนฝึก 
- การค านวณวสัดุที่ใช ้
- การหาแหลง่วสัดุและราคา 
- การคิดค่าแรงงาน 
- การท าบัญชีรายรับ –จ่าย 

ทฤษฎี - ชม. 
ปฏิบัติ 3 ชม. 

 
 
 ลงชื่อ.......................................วิทยากร ลงชื่อ.......................................ครู กศน.ต าบล/ครู ศรช. 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันที่........./........./......... วันที่........./........./......... 
 
 
 ลงชื่อ.......................................ผู้ตรวจแผน ลงชื่อ.......................................ผู้อนุมัต ิ
 (.......................................) (.......................................) 
      วันที่........./........./.........            วันที่........./........./......... 
 
หมายเหต ุสถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
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แบบประเมนิความรู้การศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าแหนมหม ูจ านวน ๙ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 

ชื่อ-สกลุ.................................................... ระดับการศกึษา...................... อายุ.............. อาชีพ................... 
ค าชีแ้จง ให้ผู้เรียนเขียนค าตอบมาให้ครบทกุข้อ 
1. บอกความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าแหนมหมู (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
 
2. อธิบายขั้นตอนการท าแหนมหมู (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
 
3. อธิบายการบริหารจัดการตลาดและการจัดการความเสี่ยง (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
 
4. อธิบายถึงแหล่งที่มาของวัสดจุัดซื้อมาใชใ้นการท าแหนมหมู (5 คะแนน) 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................................. 
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เฉลย แบบประเมินความรู้การศึกษาตอ่เนื่อง 
หลักสูตรการท าแหนมหมู จ านวน ๙ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
1. บอกความส าคญัของการประกอบอาชีพการท าแหนมหมู (5 คะแนน) 
 แหนมหมูเป็นการแปรรูปอาหารอย่าง่าย และเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านเลือกใช้วัตถุดิบที่มีอยู่มา ถนอม 

อาหารโดยมีวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยาก การท าแหนมหมูหลายแบบ อาจใช้วัสดุที่ท าจากธรรมชาติ เช่น ใบตอง ใน
บางพื้นที่ใช ้ถุงพลาสติกในการห่อแหนมหมูแบบลูกตุ้มจิ๋ว หรือ แบบแท่ง ยังสามารถหาอุปกรณ์ที่มีอยูใ่น
ครัวเรือนในการท าแหนมหมูได ้
 
2. อธิบายขั้นตอนการท าแหนมหมู (5 คะแนน) 
 ในการท าแหนมหมูส าหรับวัสดุอุปกรณ์นั้นมีอยู่ทุกครัวเรือน ส าหรับวัตถุดิบที่ใช้ เนื้อหมูต้องเป็น เนื้อ 
หมูส่วนสะโพกเนื้อหมูต้องไม่ช้ า ฉ่ าน้ า เอาแต่เนื้ออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออกให้หมด ไม่ต้องล้างน้ า/
กระดูกหมู จากนั้นน ามาสับหรือบดให้ละเอียด หนังหมูไม่ติดมัน น ามาต้มหันเป็นช้ินเล็ก ๆ ส่วนกระเทียมแกะ
เปลือก ออกแล้วล้างให้สะอาด สิ่งส าคัญต้องสดใหม่สะอาด 
 ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติ  
   1. ล้างวัสดุอุปกรณ์ ใหส้ะอาดผึ่งให้แห้ง  
 2. เนื้อหมูที่ใชส้่วนสะโพกไม่ติดมัน เนื้อหมูต้องไม่ช้ า ฉ่ าน้ าเอาแต่เน้ืออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออกให้
หมด ไม่ต้องล้างน้ า จากนั้นน ามา มาสับหรือบดให้ละเอียด  
 3. หนังหมูไม่ติดมันน ามาต้ม แล้วหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
  4. ข้าวเหนียว แช่ไว้ 1 คืน แล้วน ามานึ่ง ก่อนมาผสมทิ้งไว้ให้เย็น  
 5. กระเทียมปอกเปลือกแล้วล้างให้สะอาด สิ่งส าคัญต้องสดใหม่สะอาด 
 
3. อธิบายการบรหิารจัดการตลาดและการจัดการความเสี่ยง (5 คะแนน) 

ให้เราส ารวจตัวเองก่อนที่จะเข้าสู่ธุรกิจการขายแหนมหมูว่า เรามีจุดเด่น จุดด้อย และโอกาสเติบโต
ทางธุรกิจเรามีเพียงไร และเราจะต้องพบเจอกับความเสี่ยงด้านในบ้าง การวิเคราะห์ความเสี่ยงเรื่องการตลาด
เป็นการวิเคราะห์ที่นับว่าส าคัญ เพราะไม่เพียงแต่ว่าเราต้องดูภายในของเรา แต่ต้องดูศักยภาพคู่แข่งของเรา
ด้วย ส่วนมากผลกระทบที่มาจากภายนอกก็มีผลกับการท าธุรกิจของเราไม่น้อยกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ (โดยเฉพาะ
สิ่งที่เราควบคุมไม่ได้ในกลไกลการตลาด) เราต้องหาตัวเองให้เจอว่าเรามีจุดเด่นข้อได้เปรียบเรื่องที่จะท านี้มาก
น้อยกว่าคู่แข่งในตลาดอยา่งไร 
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4. อธบิายถึงแหลง่ที่มาของวัสดุจดัซื้อมาใช้ในการท าแหนมหมู (5 คะแนน) 
วิธีการเลือกวัสดุอุปกรณ ์วัสดุอุปกรณ์ มีความสะอาด พอเหมาะต่อปริมาณ วัตถุดิบเนื้อหมูหนังหมูสดใหม่ 
วัสดุ/อุปกรณ ์ 
1. ใบตอง หรือ ถุงพลาสติก  
2. ยางรัดแกง  
3. มีด หม้อ ถุงมือ และกะละมัง  
4. หมู กระดูกหมู หนังหม ู 
5. กระเทียม เกลือ  
6. ข้าวเหนียว 


