
 

 

 

 



 

วิชาการทำแหนมหมู 
หลักสูตร จำนวน 15 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ งานคหกรรม 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสระใคร 

 
ความเป็นมา 

การทำถนอมอาหารต่างๆ กล่าวได้ว่ามีอยู่คู่กับคนไทยมาช้านาน เพราะเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่บ่ง
บอกว่าคนไทยเป็นคนมีลักษณะนิสัยอย่างไร การถนอมอาหารของแต่ละชนิดล้วนมีเสน่ห์ มีรสชาติที่แตกต่างกัน
ออกไป แต่แฝงไปด้วยความละเมียดละไม ความวิจิตรบรรจง วิธีการทำที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสัน
สวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทานอาหารไทยแสดงให้เห็นถึงลักษณะของคนไทยว่าเป็นคนใจเย็น รักสงบ มี
ฝีมือเชิงศิลปะการประกอบอาชีพธุรกิจการทำอาหารและการถนอมอาหาร เป็นอาชีพอิสระที่สามารถสร้าง
รายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้อย่างมั่นคง ดังนั้น สกร.อำเภอสระใคร  จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำแหนม
หมู  ที่สามารถเก็บไว้รับประทานนานขึ้น เพื่อใช้สำหรับจัดกระบวนการเรียนรู้ให้แก่กลุ่มเป้าหมายผู้ที่สนใจ 

 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรม จริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่ายจุดหมาย เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
๑. มีความรู้และทักษะการทำแหนมหมู 
๒. สามารถนำความรู้ไปใช้ประกอบอาชีพหรือพัฒนาเป็นอาชีพเสริมได้ 

 
กลุ่มเป้าหมาย มี ๒ กลุ่มเป้าหมาย คือ 

๑. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
๒. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการมีอาชีพเสริม 

 
ระยะเวลา จำนวน 15 ชั่วโมง 

- ภาคทฤษฎี จำนวน 6 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ จำนวน 9 ชั่วโมง 
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เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนเรียนรู้ 
 จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฎิบัติ 

ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการแหนม
หม ู

เพ่ือให้ผู้เรียนบอกชนิด
ของวัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้
ในการทำแหนมหมูได้ 

ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับ การทำทำ
แหนมหมู 
 - การเตรียมวัสดุและ
อุปกรณ์ 
- การคัดเลือกวัสดุ 

1. วิทยากรบรรยาย
เรื่อง - การเตรียมวัสดุ
และอุปกรณ์ 
- การคัดเลือกวัสดุ 
 2. วิทยากรและ
ผู้เรียนร่วมกันสรุปองค์
ความรู้ 
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ขั้นตอนและวิธีการ
การทำแหนมหมู 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของการทำ
แหนหมไูด้ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ทำอาหารได้ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บรรจุอาหารได้อย่าง
เหมาะสมและสวยงาม 

การทำแหนมหมู 
- ส่วนผสมของการทำ
แหนมหมู 
วิธีการทำแหนมหมู 
-การทำแหนมหมู 
ส่วนผสมต่างๆ 
 

1. วิทยากรบรรยาย
และสาธิตขั้นตอนการ
ทำ 
- ขั้นตอนการทำ 
วิธีการทำแหนมหมู 
2. ให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการทำทำแหนม
หมู 
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การบริหารจัดการ 
ด้านการตลาด 

- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
คำนวณต้นทุนและการ
กำหนดราคาขาย 
- เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
แสวงหาตลาดในการ
จำหน่ายสินค้าได้ 
 - เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ทำบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพได้ 

การบริหารจัดการ 
- การกำหนดราคาขาย 
- การหาตลาดเพื่อ
จำหน่ายสินค้า 
- ทำบัญชีรายรับ –
รายจ่าย ของการ
ประกอบอาชีพ 

 วิทยากรบรรยายและ
สาธิตขั้นตอน 
-กิจกรรมส่งเสริมการ
ขายและการตลาด 
-การกำหนดราคาขาย 
-การทำบัญชีรายรับ-
รายจ่าย 
-ช่องทางการจำหน่าย
สินค้า 
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วิธีจัดกระบวนการเรียนรู้แบ่งเป็น 
 1.การบรรยาย 

 2.สาธิต 

 3.ฝึกปฏิบัติ 
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 
การวัดและประเมินผล 

1. ประเมินผลระหว่างเรียนจากผลงานที่มีคุณภาพเพียงพอ 
2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมด   
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 ของเวลาเรียนทั้งหมด   
3.มีผลงานที่มีคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

 1.ใบสำคัญการผ่านการฝึกอบรม 
2.แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
3.ทะเบียนผู้จบหลักสูตรการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
 

การเทียบโอน 

 หลักสูตรการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้แล้วสามารถนำผลการเรียนมา
เทียบโอนกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระ
การประกอบอาชีพตามท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้นได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


