
 

หลักสูตรการท าแหนมคลุก   
จ านวน 10  ชั่วโมง 
กลุ่มวิชา คหกรรม   

ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรูอ้ าเภอเฝ้าไร่  จังหวัดหนองคาย
ความเป็นมา 
 

  ประวัติแหนม เป็นอาหารที่น้าเนื้อสัตว์ไปหมักกับข้าว น้้าตาล เกลือ ดินประสิว (โปตัสเซียมไน    
เตรท) มีรสชาติเปรี้ยวซึ่งมาจากเชื้อจลุินทรีย์กลุ่มแล็กโตบาซิลลัส แหนมมีหลายชนิด ไม่วา่จะเป็นแหนมเนื้อหมู  
แหนมที่ท้าไว้นานเกินไปจะมีกลิ่นเปรี้ยวมากและมีเมือกไม่น่ากิน แหนมเป็นอาหารดิบ จึงอาจมีพยาธิและแบคทีเรีย 
โดยถ้าเก็บไว้อุณหภูมิห้อง จะเก็บได้ประมาณ 1 สัปดาห์ แต่ถ้าเก็บในตู้เย็นจะเก็บได้ราว 1 เดือน (วิกิพีเดีย, 2552) 
แหนมเป็นผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปพื้นบ้านที่มีประวัติการผลิตและบริโภคยาวนานและแพร่หลายในชนชาติตา่งๆ 
เช่นลาว กระเหรี่ยง ไทย เป็นต้น ส้าหรับประเทศไทยภาคเหนือตอนบนได้แก่ จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ ล้าพูน 
ล้าปาง ประชาชนนิยมบริโภคแหนมมาก แหนมเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถใช้วัตถุดิบที่หาง่ายและมีอยู่ในท้องถิ่นได้แก่ 
เน้ือหมู ข้าวสุก เครื่องเทศ น้ามาผสมและหมัก ดงันั้นจึงมีการผลิตแหนมกระจายอยู่ทัว่ไป (อาร ีและคณะ, 2545) 
แหนมเป็นอาหารประเภทเนื้อหมักที่เป็นที่รู้จักกันดีของคนไทยทุกภาค โดยเฉพาะภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ การท้าแหนมเป็นการแปรรูปและถนอมอาหารที่แสดงถึงภูมิปัญญาของคนไทยที่สามารถเก็บ
อาหารประเภทเนื้อได้ในระยะหนึ่ง ส้าหรับประวตัิความเป็นมาของการแปรรูปแหนมนั้นไม่ปรากฏหลักฐานที่แน่ชัด 
แต่เป็นลักษณะของการพัฒนาหรือค้นควา้วธิีแปรรูปเนื้อหมูให้มีรสชาต ิเนื้อสัมผัส รวมทั้งกลิ่นและสีให้น่า
รับประทาน การผลิตแหนมสามารถท้าได้โดยใช้วธิีการที่ไม่ซับซ้อนและไม่ต้องผ่านความร้อน โดยมสีัดส่วนและ
องค์ประกอบของวัตถุดิบที่แตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น กระบวนการผลิตท้าโดยปล่อยให้เกิดการหมักดว้ยเชื้อใน
ธรรมชาตทิี่ต้องการออกซิเจนเพียงเล็กน้อยเพื่อการเจริญ การบรรจุจึงต้องเน้นความสะอาดและตอ้งไล่อากาศออกให้
หมด เพื่อให้จุลินทรียท์ี่ทา้ให้เกิดกรดแลคติกซึ่งมีรสเปรี้ยวเจริญเติบโตได้เพยีงอย่างเดียว สว่นจุลินทรีย์อื่นที่ต้องการ
ออกซิเจนจะไม่เจริญเติบโตและจุลินทรีย์พวกที่ไมช่อบความเป็นกรดจะตายเพราะกรดที่สร้างออกมาจากจุลินทรีย์ที่
ผลิตกรดแลคติก ส้าหรับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ใช้แต่เดิมเป็นใบตองมัดให้แน่นเป็นแท่งขนาดพอเหมาะโดยให้อากาศ
เข้าได้น้อยที่สุด แต่ในปัจจุบันนิยมใช้ถุงพลาสติกเป็นภาชนะบรรจุแทน เนื่องจากทา้ได้ง่ายและสะดวกกวา่รวมทั้ง
สามารถป้องกันอากาศผา่นเข้าได้เป็นอย่างดี โดยบรรจุเป็นรูปแท่งขนาดต่างๆ หรือบรรจุเป็นก้อนกลมขนาดเล็กพอดี
ค้าที่เรียกวา่แหนมตุ้ม และยังมีการใช้วัตถุดิบชนดิต่างๆ มากชนิดขึ้นอีกดว้ยเช่น หูหมู กระดูกซี่โครง รวมทั้งการใช้
เน้ือสัตว์อื่นๆ เช่น เนื้อโค เนื้อกระบือ เน้ือไก่ เน้ือปลา เป็นต้น (อารี และคณะ, 2545) 

หลักการของหลักสูตร 
1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชพีเพื่อการมีงานทา้ที่เน้นการบูรณาการเน้ือหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถน้าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้ จริงอย่างมี  คุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 



2.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการด้าเนินงานรว่มกับเครือข่าย  สถานประกอบการ  เพื่อประโยชน์ในการ 
ประกอบอาชีพและการศกึษาดูงาน 
3.  เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน้าผลการเรียนรูไ้ปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ  ระดับ 
การศกึษาขั้นพื้นฐาน  พทุธศักราช  2551  ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
4.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ  5  ด้านในการประกอบอาชีพ  ได้แก่  ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ  ภูมิประเทศและท้าเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวติ  และด้านทรัพยากรมนษุย์ 
 
จุดมุ่งหมาย 
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1.เพื่อให้ผู้เรียน/ผู้รับบริการ  มีความรู้  ความเข้าใจ  ในการท้าแหนมคลุกได้ 
2.เพื่อให้ผู้เรียน/ผู้รับบริการ  สามารถทา้แหนมคลุกไว้บริโภคในครัวเรือนเพื่อเสริมสร้าง 

สุขภาพที่ดีได้ 
3.เพื่อให้ผู้เรียน/สามารถดัดแปลงตัวไส้ได้หลากหลาย  และน้าไปจ้าหน่ายเป็นรายได้เสริมของ 

ครอบครัวได ้
4.เพื่อให้ผู้เรียน/ผู้รับบริการ  มีความรูใ้นการค้านวณต้นทุนเพื่อกา้หนดราคาขาย  วิธีการหาแหล่ง 

จ้าหน่ายและการบรรจุภณัฑ์เพื่อเพิ่มราคาสินค้า 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
มี  2  กลุ่มเป้าหมาย  คือ 
1.ผู้ที่ไม่มีอาชพี 
2.ผู้ที่มีอาชพีและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 

ระยะเวลา 
จ้านวน      10 ชั่วโมง 
ภาคทฤษฎ ี 1 ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ         9 ชั่วโมง   

 
โครงสร้างหลักสูตร 

 
ที่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจดักระบวนการเรียนรู้ จ้านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ 

ประกอบ 

อาชีพการท้า 

แหนมคลุก 

1.1 บอกความส้าคัญใน การ 

ประกอบอาชีพการทา้ แหนม
คลุกได ้
1.2  บอกความเป็นไปได้ใน 

การ ประกอบอาชีพการท้า
แหนมคลุก  ได ้

1.1 ความสา้คัญในการ 

ประกอบอาชีพ การทา้
แหนมคลุก 
1.2  ความเป็นไปได้ใน การ
ประกอบ  อาชีพการ แหนม
คลุก 

1.1  ศึกษาข้อมูลจาก เอกสาร  

สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สถาน  

ประกอบการ  สื่อ ของจรงิ  

สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อน้า
ข้อมูลมาวิเคราะห์ และใช้ใน
การประกอบ 

  1 ชั่วโมง - 



 
 

  1.3 บอกและหาแหล่ง เรียนรู้
ใน  การประกอบ อาชพีขาย
แหนมคลุก   ได ้
1.4 บอกทิศทาง พัฒนาการ 

ประกอบอาชีพ ขายแหนม
คลุก สู ่การขายได ้

1.3  แหล่งเรียนรู้/ 
การศกึษาดูงาน 
1.4 ทิศทางพัฒนาการ 

ประกอบอาชีพ การทา้
แหนมคลุก  สู ่การขาย 

อาชีพที่มี  ความเป็นไปได้ ใน
ชุมชน 
1.2  วิเคราะห์อาชพีที่จะ 

สามารถเลือกประกอบ อาชีพ
ได้ในชุมชนจาก ข้อมูลต่าง  ๆ 
1.3  ศึกษาดูงานในสถาน 

ประกอบการ  แหล่งเรียนรู้ 
ต่างๆ  ในอาชีพทีต่ัดสินใจ 

เลือก 
1.4 ก้าหนดทิศทาง 

พัฒนาการประกอบอาชพี 

โดยใช้กระบวนการคิดเป็น 

และมีความเป็นไปได้ตาม 

ศักยภาพ  5  ด้าน  ได้แก ่

ศักยภาพ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ในแต่ 
ละพื้นที่  ศักยภาพของ พื้นที่
ตามลักษณะ ภูมิอากาศ  

ศักยภาพของ ภูมิประเทศ  

และท้าเลที่ตั้ง ของแต่ละ
ประเทศ ศักยภาพของศลิปะ 

วัฒนธรรม  ประเพณีและ วิถี
ชีวิตของแต่ละพื้นที่และ 

ศักยภาพ ของทรพัยากร 

มนุษย์ในแต่ละพื้นที่ 

  

2. ทักษะการ 

ประกอบ 

อาชีพการ ขาย 

แหนมคลุก 

2.1 บอกส่วนผสม เครื่องปรุง
และ  วัตถุดิบ ของแหนม ได้ 
2.2  บอกวัตถุดิบและ ข้าวได ้

2.1  ส่วนผสมเครื่องปรุง 

และวัตถุดิบ  ของ แหนม 
 

2.2  วัตถุดิบและ 

เครื่องปรุง ข้าวทอด 
2.3  วิธีการเตรียมส่วนผสม
ของแหนม/ข้าวทอดและ
ผัก 

2.1  จัดให้ผู้เรียนศึกษา 

เอกสารเกี่ยวกับส่วนผสม 

เครื่องปรุงและวัตถุดิบของ 

แหนมและข้าวทอด 
2.2  จัดให้ผู้เรียนศึกษา 

เอกสารและอุปกรณ์ในการ 

ท้าแหนมคลุก 

- 6 
ชั่วโมง 



 
 
 

3  2.3  วิธีและข้ันตอนในการ 

เตรียม  เน้ือหมู 
2.4  วิธีและข้ันตอนในการ 

เตรียมข้าวทอด 
2.5  วิธีการปั้นแหนม  และ 

วิธีการปั้นข้าวทอดต่าง  ๆ   
2.6  การคลกุแหนมคลุก  ใน
กล่องบรรจุ ภัณฑ ์

2.4  วิธีและข้ันตอนใน การ
นวดแหนม 
2.5  วิธีการทอดข้าว 
2.6  การบรรจุแหนมคลุก
ในกล่อง บรรจุภัณฑ ์

2.3  จัดให้ผู้เรียนศึกษา 

วิธีการเตรียมเน้ือสัตว ์และ  

ผัก  พร้อมวิธีการทา้ และฝึก
ปฏิบัติ 
2.4   จัดให้ผู้เรียนรู้จกัวิธ ี

และข้ันตอนในการนวด
เน้ือสัตว์ให้เป็นแหนม 
2.5  จัดให้ผู้เรียนรู้จกั วัตถุดิบ
ในการทา้ข้าวทอด  
2.6  อธิบายข้ันตอนการจัด 

และตกแต่งการบรรจุ แหนม
คลุก  ใน กล่องบรรจุภัณฑ์ 

 3 ชั่วโมง 



สื่อการเรียนรู ้
1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทา้แหนมคลุก 
2.แหล่งเรียนรู้/  อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่าง  ๆ 
3.ศึกษาจากแหล่งเรียนรูใ้นชุมชน/  วิทยากร/  ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
4.การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

การวดัผลและประเมินผล 
1 .การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ  สามารถสรา้งรายได้ให้กับตนเอง 

ความส้าเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสตูร 

1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ  80 
2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1   .หลักฐานการประเมินผล  
 2   .วุฒิบัตรออกโดยศูนยก์ารศกึษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ้าเภอ / เขต 
 3.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน้าไปเทียบโอนผลการเรียนรูก้ับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศกึษา 
ขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกทีส่ถานศึกษาได้จดัท้าขึ้นในระดับใดระดับหนึ  ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
หนังสือรับรองหลักสูตร 

 

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อา้เภอเฝ้าไร่  ได้พัฒนาปรบัปรุงและรวบรวมหลักสูตร การท้าแหนมคลุก กลุ่มสนใจ             
จ้านวน  10  ชั่วโมง ซึ่งเป็นหลักสูตรที่สอดคล้องกับสภาพบริบทและสภาพแวดล้อมของชุมชน เพือ่ใช้ในการจดัการเรียน           
การสอนการศกึษา    เพือ่พัฒนาอาชพี รูปแบบ กลุ่มสนใจ ได้  

  ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อา้เภอเฝ้าไร่   ขอขอบคุณทุกท่านที่มีสว่นเกี่ยวข้องในการพัฒนาหลักสูตรในครั้งนี้ 
ประกอบด้วยวิทยากรวิชาชีพ คร ูกศน.ตา้บล เจ้าหน้าที่งานการศึกษาต่อเนื่อง เป็นหลักสูตรที่ผ่านการเห็นชอบจาก      
คณะกรรมการสถานศึกษาและอนุมัติโดยผู้บริหารสถานศึกษา สามารถน้าไปใช้ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน             
วิชาชพีต่อไป 
 

 

ลงชื่อ.................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
                                                          ( นางสุภาวดี  สินเทาว์ ) 
                                                                คร ูกศน.ตา้บล 

 
 

ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                                        (นายปุณณรัตน์  ศรีทาพฒุ ) 
                                           ผู้อา้นวยการ สกร.จังหวัดหนองคาย รักษาการในต้าแหน่ง                                   
                                                      ผู้อา้นวยการ สกร.อา้เภอเฝ้าไร ่
 

 
 

ลงชื่อ.................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
                                                     (นายชาตรี  อุ่นเรือน) 
                                                ประธานกรรมการสถานศกึษา 

 

 


