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หลักสูตร แหนมหม ู
จำนวน  6  ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาอาชีพอุตสาหกรรม 
 

ความเป็นมา 
   สำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย  สำนักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ   
เป็นอีกหน่วยงานที่รับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดการศึกษา  กลุ่มเป้าหมายผู้ที่ไม่มีอาชีพหรือผู้ที่มีอาชีพแต่ต้องการ
พัฒนาอาชีพของตนเองให้มั่นคง  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก  เพราะจะเป็นการพัฒนา
ประชากรของประเทศให้มีความรู้  ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ  เป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน
และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน   
 การพัฒนาหลักสูตรและวิธีการจัดสาระกระบวนการเรียนการสอนจะต้องสอดคล้องกับทฤษฎี   หลักสูตร
ตามแนวทางการจัดการศึกษาผู้ใหญ่  ตลอดจนธรรมชาติการเรียนรู้และกลุ่มเป้าหมาย  โดยใช้หลักการและศาสตร์     
การเรียนรู้ของผู้ใหญ่  รวมทั้งผู ้สอนก็จะต้องมีความรู้ในการจัดกิจกรรม  การเรียนรู้  ที่เหมาะสมกับผู้เรียน  
การศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ  เป็นการศึกษาเพ่ือพัฒนาความรู้  ความสามารถ  และทักษะในการประกอบอาชีพของ
บุคคลและกลุ่มบุคคล  ซึ่งมีจุดประสงค์ในชีวิตที่แตกต่างกัน  และเร่งรัดส่งเสริมพัฒนาการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนา
อาชีพที่พัฒนาศักยภาพของบุคคลและชุมชน 
   แหนมหมู เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์และถนอมอาหาร  ซึ่งสามารถทำเองได้ภายในครัวเรือนและสามารถ
ทำเพื่อจำหน่ายได้ ทำให้เกิดการแปรรูปผลผลิตเพื่อเพิ่มมูลค่าให้ผลผลิต เป็นการพัฒนาความรู้เดิมในการถนอม
อาหารเพื่อเก็บไว้กินได้เป็นระยะเวลานาน และเป็นอาชีพเริมสร้างรายได้ในชุมชนด้วย 
 กศน.เทศบาลตำบลลำดวนสุรพินท์ เพ่ือตอบสนองนโยบายของสำนักงาน กศน. และจากการสำรวจข้อมูล
พื้นฐาน  รวมถึงการประชาคมในหมู่บ้าน  พบว่า  การทำแหนมหมู  สามารถนำมาสร้างอาชีพได้  จึงมีความ
ต้องการส่งเสริมอาชีพ ขึ้นเพื่อพัฒนาอาชีพให้ประชาชนมีงานทำ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  สามารถนำ
ความรู้ไปใช้ในชีวิตประจำวัน  และส่งเสริมเศรษฐกิจในชุมชน  ได้เล็งเห็นความสำคัญของการพัฒนาทักษะอาชีพ
การ   จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำแหนมหมู จำนวน 6 ชั่วโมง เพื่อเป็นการรักษาภูมิปัญญาในการถนอมอาหาร 
และผู้ที่สนใจฝึกอาชีพเพ่ือการมีงานทำในชุมชนได้นำความรู้ที่ได้รับไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้าง
รายได้ให้กับตนเองและชุมชน ได้อย่างมั่นคง 
 
หลักการของหลักสูตร  
 หลักสูตรการศึกษาอาชีพ ไส้กรอก มีหลักการจัดการเรียนรู้ดังนี้  
  1.เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้  ความเข้าใจ   
  2.สามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ที่มั่นคง  และยั่งยืนในอาชีพ  
 
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. เพ่ือให้ประชาชนมีความรู้ความเข้าใจ ความชำนาญ และเกิดทักษะในการทำแหนมหมู 
2. เพ่ือให้ประชาชนสามารถนำไปประกอบอาชีพ ทำแหนมหมูสร้างรายได้ 
3. เพ่ือให้ประชาชนนำไปเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักเพ่ือสร้างรายได้ 

 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 
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เนื้อหาของหลักสูตร 
     ประกอบด้วยเนื้อ  2   เรื่อง ดังนี้ 

1. ช่องทางการประกอบอาชีพ 
2. ทักษะการประกอบอาชีพ แหนมหมู 

 
เป้าหมาย  

มี 2 กลุ่มเป้าหมายคือ  
๑. กลุ่มผู้ที่ไม่มีอาชีพ  และมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ  
๒. กลุ่มผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
เวลาเรียน 
    หลักสูตรวิชาชีพ  แหนมหม ู ใช้เวลาเรียนทั้งหมด  6 ชัว่โมง 
    ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง 
    ภาคปฏิบัติ  5 ชั่วโมง 
 
โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตร  ประกอบด้วยเนื้อหา 2 เรื่อง ดังนี้  
 

  เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ   จำนวน 1 ชั่วโมง 
1. ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 

 
   เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพ แหนมหมู จำนวน 5 ชั่วโมง  

หลักการพื้นฐานในการทำแหนมหมู 
2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 

2.1.1 สถานที่/พื้นท่ี 
2.1.2 การคัดเลือกกระดูกหมูเพ่ือการแปรรูป 
2.1.3 ความรู้ที่เก่ียวข้องในการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 

2.2 ขั้นแปรรูปการทำแหนมหมู 
                 2.2.1 การทำแหนมหมู 
                  2.2.2 การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

2.3 ขั้นการดูแลรักษาเพ่ือบริโภคหรือจำหน่าย 
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โครงสร้างหลักสูตร 

หน่วยการเรียนรู้ที่  หัวเรื่อง เนื้อหา 
เวลา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 

 

1. ความสำคัญ 
ของการประกอบอาชีพ 
การทำแหนมหมู 

1.ความสำคัญ 
ของการประกอบอาชีพ 
การทำแหนมหมู 

1 0 

2.ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

 

หลักการพื้นฐานในการทำ
แหนมหมู 
 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการ
ทำแหนมหมู 
 1.1.1 สถานที่/พื้นท่ี 
 1.1.2 การคัดเลือกกระดูกหมูเพ่ือการ
แปรรูป 
 1.1.3 ความรู้ที่เก่ียวข้องในการ
ประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 
2.2 ขั้นแปรรูปการทำแหนมหมู 
  2.2.1 การทำแหนมหมู 
  2.2.2 การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
 2.3 ขั้นการดูแลรักษาเพ่ือบริโภคหรือ
จำหน่าย 

0 5 

รวม 1 5 
รวม (ทฤษฎีและปฏิบัติ) 6 
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รายละเอียดหลักสูตร 

เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ 
วัตถุประสงค์ เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 
เนื้อหา 1. ความสำคัญของการประกอบอาชีพแหนมหมู 2. วัสดุอุปกรณ์  3. แหล่งเรียนรู้/ภูมิปัญญาท้องถิ่น 4. ทิศทางการประกอบอาชีพ 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
(ตัวช้ีวัด) 

เนื้อหาวิชา จำนวนชั่วโมง กิจกรรม สื่ออุปกรณ์ ประเมิน 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  อธิบายความสำคัญของ
การประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมู 
 

1. ความสำคัญของการประกอบ
อาชีพการทำแหนมหมู 
 

1 0 1.  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์สถานประกอบการ แหล่ง
เรียนรู้ที่เกี่ยวกับการทำแหนมหมู  
 

1.ใบความรู้เรื่องการ
แปรรูป 
2.อินเทอร์เน็ต 
3.VCD การประกอบ
อาชีพการทำแหนมหมู 

1.สังเกตการมีส่วน
ร่วมในกิจกรรม 
2.การสรุปผลการจัด
กิจกรรม 
3. บัญชีลงเวลาเรียน 
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เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพ 
วัตถุประสงค์ เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจมีทักษะในการทำแหนมหมู 
เนื้อหา 1. การเตรีมการประกอบอาชีพทำแหนมหมู 2. การแปรรูปทำแหนมหมู 3.การดูแลรักษาและการจำหน่าย 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
(ตัวช้ีวัด) 

เนื้อหาวิชา จำนวนชั่วโมง กิจกรรม สื่ออุปกรณ์ ประเมิน 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2.1 บอกวัสดุอุปกรณ์ที่
จำเป็นต้องใช้ในการทำ
แหนมหมูได ้ 
2.2 อธิบายขั้นตอนการ
ทำแหนมหมูได้  
2.3 ผู้เรียนสามารถลงมือ
ปฏิบัติการทำแหนมหมูได้  
 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ
การแปรกระดูกหมู 

      2.1.1  สถานที่ / พ้ืนที่   
2.1.2  การคัดเลือกกระดูกหมู

เพ่ือการแปรรูปทำแหนมหมู 
2.1.3  ความรู้ที่เก่ียวข้องใน

การประกอบอาชีพการแปรแหนม
หมู 

2.2  ขั้นการทำแหนมหมู 
2.2.1 การแปรรูป 

- แหนมหมู 
2.2.2  การบรรจุผลิตภัณฑ์ 

2.3  ขั้นการดูแลรักษาเพ่ือบริโภค
หรือจำหน่าย 

0 5 2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสาร
เกี่ยวกับการทำแหนมหมู 
2.2 อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานใน
แหล่งเรียนรู้ชุมชน พร้อมจด
บันทึก 
2.4 จัดทำแผนการฝึกทักษะการ
ทำแหนมหมู 
 2.6 จัดให้ผู้เรียนลงมือทำแหนม
หมู 
 2.5 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.6 ดำเนินการวัดและประเมินผล 
 2.7  ฝึกปฏิบัติจริง 
       วิธีการแปรรูป 
การคัดสรรวัตถุดิบ 
๑. การทำความสะอาดสาธิต/

ปฏิบัติ 
๒. บรรจุหีบห่อพร้อมจำหน่าย 
๓. การคิดต้นทุนการตั้งราคาขาย 

กำไร 

1.ใบความรู้เกี่ยวกับ
การทำแหนมหมู 
2.แหล่งเรียนรู้/ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น 
3.วัตถุดิบการทำ
แหนมหมู 
4. สื่อสิ่งพิมพ์ ได้แก่ 
หนังสือคู่มือการทำ
แหนมหมู 
5. อุปกรณ์เครื่องครัว 
เตาแก๊ส หม้อ ทับพี 
กะละมัง 

1.สังเกตการมีส่วนร่วม
ในกิจกรรม 
2.การสรุปผลการจัด
กิจกรรม 
3. บัญชีลงเวลาเรียน 
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แหล่งการเรียนรู้และสื่อประกอบการเรียน 
1. เอกสารใบความรู้เกี่ยวกับการทำแหนมหมู 
2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ อินเทอร์เน็ต 
3. ผู้รู้/ภูมิปัญญา 
4. วัตถุดิบของจริงที่นำมาใช้ในการปฏิบัติ 

 
การวัดผลประเมินผลการเรียน 
     วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน ประกอบด้วย 

1. การประเมินความรู้ภาคภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
- แบบประเมินผลก่อน/หลังเรียน  ร้อยละ 40 

2. การประเมินเวลาเรียนการประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงานหรือกิจกรรมที่ปฏิบัติได้แก่ 
- ความสนใจในการเรียน  ร้อยละ 20 
- รูปลักษณ์ของผลิตภัณฑ์   ร้อยละ 30 
- ความรับผิดชอบในการเรียน  ร้อยละ 10 
-  

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. ผู้เรียนมีความรู้ และความเข้าใจ การทำแหนมหมู 
2. ผู้เรียนมีแนวทางการพัฒนาแหนมหมูให้มีคุณภาพมากขึ้น 
3. ผู้เรียนมีทักษะการทำแหนมหม ู
4. ผู้เรียนสามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพได้ 
 

การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
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ใบความรู้ 
เรื่องการทำแหนมหมู 

 
ความรู้พื้นฐานการทำแหนมหมู  
  ความหมาย/เป็นมา  
   แหนมหมูเป็นการแปรรูปอาหารอย่าง่าย และเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านเลือกใช้วัตถุดิบที่มีอยู่มา ถนอม
อาหารโดยมีวิธีการทำที่ไม่ยุ่งยาก การทำแหนมหมูหลายแบบ อาจใช้วัสดุที่ทำจากธรรมชาติ เช่น ใบตอง ในบางพ้ืนที่ใช้
ถุงพลาสติกในการห่อแหนมหมูแบบลูกตุ้มจิ๋ว หรือ แบบแท่ง ยังสามารถหาอุปกรณ์ ที่มีอยู่ในครัวเรือนในการทำแหนม
หมูได้  
  ส่วนประกอบ วัสดุ  
    1.ใบตอง หรือ ถุงพลาสติกในการห่อ ยางรัดแกง อุปกรณ ์ 
   2.มีด หม้อ ถุงมือ กาละมัง วัตถุดิบ  
   3.หมู หนังหมู กระเทียม ข้าวเหนียว เกลือ ผงปรุงรส  
  วิธีเลือกส่วนประกอบ  
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    ในการทำแหนมหมูสำหรับวัสดุอุปกรณ์นั้นมีอยู่ทุกครัวเรือน สำหรับวัตถุดิบที่ใช้ เนื้อหมูต้องเป็น เนื้อ
หมูส่วนสะโพกเนื้อหมูต้องไม่ช้ำ ฉ่ำน้ำ  เอาแต่เนื้ออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออกให้หมด ไม่ต้องล้างน้ำ จากนั้นนำมา  
มาสับหรือบดให้ละเอียด หนังหมูไม่ติดมัน นำมาต้มหันเป็นชิ้นเล็กๆ ส่วนกระเทียมแกะเปลือก ออกแล้วล้างให้สะอาด 
สิ่งสำคัญต้องสดใหม่สะอาด  
  วัสดุ/อุปกรณ์  

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

  วิธีการเลือกวัสดุอุปกรณ์  
   วัสดุอุปกรณ์ มีความสะอาด พอเหมาะต่อปริมาณ วัตถุดิบเนื้อหมูหนังหมูสดใหม่  
  ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติ  

1. ล้างวัสดุอุปกรณ์ ให้สะอาดผึ่งให้แห้ง  
2.  เนื้อหมูท่ีใช้ส่วนสะโพกไม่ติดมัน เนื้อหมูต้องไม่ช้ำ ฉ่ำน้ำเอาแต่เนื้ออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออก 

ให้หมด ไม่ต้องล้างน้ำจากนั้นนำมา มาสับหรือบดให้ละเอียด  
3.  หนังหมูไม่ติดมัน น ามาต้ม แล้วหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ  
4. ข้าวเหนียว แช่ไว้ 1 คืน แล้วน ามานึ่ง ก่อนมาผสมทิ้งไว้ให้เย็น –  
5. กระเทียมปอกเปลือกแล้วล้างให้สะอาด 

 

 


