
 

 

หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง  
หลักสูตรอาชีพ การทำแหนมหมูชิ้น  จํานวน  ๕  ชั่วโมง    

ศูนยส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอําเภอสนามชัยเขต  
 กลุมอาชีพเกษตรกรรม   กลุมอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม   กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  

 กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเป็นมา 
           กรมส่งเสริมการเรียนรู้ มีนโยบายมุ่งเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอย่างยั่งยืน โดยให้ความสำคัญกับ
การจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน 5 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ เกษตรกรรม อุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม 
และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการ รวมถึงการเน้นอาชีพช่างพ้ืนฐานประกอบด้วย กลุ่มพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน
การศึกษา ได้จัดทำหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพ re–skill และUp–skill เพ่ือให้นำไปใช้ฝึกอาชีพชุมชน ที่สอดคล้องกับศักยภาพ
ของผู้รับบริการและความต้องการของตลาดแรงงาน และเพ่ือให้สอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่  

โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ให้ความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝึกอาชีพให้ประชาชนระดับฐานรากที่อาศัยอยู่ใน
ระดับตำบล ให้ได้รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได้ มีคุณภาพชีวิตที่ดีโดยใช้หลักสูตร
การพัฒนาทักษะอาชีพ เพ่ือให้ผู้ผ่านการฝึกอาชีพได้รับความรู้ความสามารถนำไปประกอบอาชีพ สร้างอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพ่ิมรายได้  มีคุณภาพชีวิตที่ดี ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น สร้างมูลค่าเพ่ิม นอกจากนี้ยังเน้นการจัดการศึกษาที่ยึดพ้ืนที่เป็นฐาน
ในการพัฒนา (Area – based Development) ใช้หลักสูตรอาชีพเป็นฐานที่ยึดโยงเข้ากับสภาพทางภูมิศาสตร์ เศรษฐกิจ 
ทรัพยากรธรรมชาติสิ่งแวดล้อม วิถีชีวิต และวัฒนธรรม รวมทั้งทิศทางการพัฒนาท้องถิ่น ชุมชนและสังคมของพ้ืนที่ โดย
กลุ่มเป้าหมายเป็นผู้เลือกหลักสูตรตามความสนใจ ความถนัด และตามศักยภาพของตนเอง 

ดังนั้น  จึงได้มีการพัฒนาหลักสูตร “การทำแหนมหมูชิ้น” ในยุคสมัยที่แหนมหมไูด้ถือกำเนิดขึ้นนั้น ยังไม่มี
อุตสาหกรรมการผลิตอาหารและการผลิตวัตถุกันเสีย การที่ชาวบ้านพื้นถิ่นภาคอีสานใช้ภูมิปัญญาจนเกิดเป็นการถนอม
เนื้อสัตว์ได้อย่างมีประสิทธิภาพนั้นก็ถือว่าเป็นเรื่องที่น่าชื่นชมเป็นอย่างยิ่ง เพราะนอกจากการยืดอายุอาหารสดแล้ว แหนม
หมูชิ้น ยังมีรสชาติอันแสนอร่อยอย่างเป็นเอกลักษณ์ ด้วยรสเค็มที่ตัดด้วยรสเปรี้ยวอย่างลงตัว เสริมด้วยกลิ่นหอมสดชื่นจาก
เครื่องหมักต่างๆ จนกลายเป็นหนึ่งในอาหารกินเล่นและเป็นอาหารมื้อสำคัญยอดฮิตของชาวไทยทั่วประเทศ  ทั้งนี้เพ่ือ
ส่งเสริมกลุ่มเป้าหมายให้มีโอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพตามความสนใจ ความถนัด และตามศักยภาพของตนเอง เพื่อนำ
ความรู้ไปประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงานตลอดจน สามารถนำความรู้ที่ได้ไปปรับใช้ใน
ชีวิตประจำวัน สามารถต่อยอดและพัฒนาฝีมือเพ่ือสร้างอาชีพได้ 
 

หลักการของหลักสูตร 
           1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ได้แก่ ทรัพยากรธรรมชาติ บริบทชุมชน 
ลักษณะภูมิอากาศ ภูมิประเทศ ศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตและทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 
           2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ การมีงานทำ เป็นช่องทางในการสร้างงาน สร้างรายได้ ลด
รายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว อย่างมีคุณภาพทั่งถึงและเท่าเทียมกัน  
 ๓. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายเกิดความรู้ ความเข้าใจ มีทักษะและสามารถนำไปประกอบอาชีพให้
เกิดรายได้ และเป็นบุคคลที่มีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม 
           4. ส่งเสริมให้นำความรู้ ทักษะ ประสบการณ์ เพ่ือการสะสมหน่วยกิตและเทียบโอน  
           5. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 
 



 

 

จุดมุ่งหมาย 
 ๑. เพ่ือใหก้ลุ่มเป้าหมายมีความรู้ความเข้าใจตามหลักสูตร 
 ๒. เพ่ือใหก้ลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสามารถปฏิบัติได้ตามหลักสูตร  

กลุ่มเป้าหมาย 
๑. เชิงปริมาณ จำนวนกลุ่มเป้าหมาย  ๖ คน 
๒. เชิงคุณภาพ กลุ่มเป้าหมายสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเอง

และครอบครัว  
           
ระยะเวลา   

จำนวน ๕  ชัว่โมง 
  ๑.  ภาคทฤษฎี      ๑   ชั่วโมง 
  ๒.  ภาคปฏิบัต ิ      ๔   ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่  

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๑ ความสำคัญของ

การประกอบ
อาชีพการทำ
แหนมหมูชิ้น 

-บอกความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมูชิ้น 
-บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมูชิ้น 
-บอกและหาแหล่งเรียนรู้
ในการประกอบอาชีพการ
ทำแหนมหมูชิ้นได้ 
-บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมูชิ้นได้ 

-ความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการประกอบ
อาชีพและ
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
-ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
-การวิเคราะห์ตนเอง
ในการประกอบอาชีพ 
-การวิเคราะห์ตลาด 
-การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 

-วิทยากรบรรยายให้ความรู้ 
-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้
เรื่อง ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
-วิเคราะห์ตนเองในการ
ประกอบอาชีพ 
-ร่วมกันอภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ข้อมูลความคิดเห็น
แหล่งเรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพและทิศทางพัฒนา
อาชีพ 

๓๐ นาท ี
 
 
 

- 
 
 
 

๒ การเลือกวัตถุดิบ/
และอุปกรณ์ใน
การทำแหนมหมู
ชิ้น 

-บอกประโยชน์คุณสมบัติ
ของวัสดุที่ใช้ในการทำ
แหนมหมูชิ้น 
-เลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุ และ
อุปกรณ์ที่เหมาะสมกับการ
ทำแหนมหมูชิ้น 
-บอกแหล่งที่มาของวัสดุที่
ใช้ในการทำแหนมหมูชิ้น 

-ความรู้พื้นฐาน
เกี่ยวกับประโยชน์
คุณสมบัติของวัตถุดิบ 
วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ 
-การเลือกวัตถุดิบ 
วัสดุ และอุปกรณ์ท่ี
ใช้ในการทำแหนมหมู
ชิ้น 
-แหล่งที่มาของ
วัตถุดิบ 

-บรรยายให้ความรู้ 
-ศึกษาเอกสารเกี่ยวกับ
ประโยชน์คุณสมบัติของวัสดุ
ที่ใช้ในการทำแหนมหมูชิ้น 
-คัดเลือก จัดเตรียมวัตถุดิบ 
วัสดุที่ใช้ในการทำแหนมหมู
ชิ้น-อภิปรายแลกเปลี่ยน
เรียนรู้ 

 ๓๐ นาที 
 



 

 

ที ่  

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๓ ขั้นตอนการ

พัฒนา 
สามารถทำแหนมหมูชิ้นได้
อย่างถูกต้อง ครบทุก
องค์ประกอบ 

-ขั้นตอนในการทำ
แหนมหมูชิ้น 
-องค์ประกอบส่วน
ต่างๆของการทำ
แหนมหมูชิ้น 
-สาธิต/ปฏิบัติการทำ
แหนมหมูชิ้น 
-สัดส่วนของวัตถุดิบ 
-ขั้นตอนการทำ 
-เทคนิคการทำ 
-การบรรจุภัณฑ์ 

-สาธิตการทำ 
-กลุ่มเป้าหมายปฏิบัติตาม
ขั้นตอน 

- ๒ ชั่วโมง 

๔ บรรจุภัณฑ์ 
-การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ที่
เหมาะสม 

-สามารถเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสมสวยงาม 
-บอกวิธีการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ได้ 

การออกแบบและ
เลือกบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมสวยงาม
และวิธีการเก็บรักษา 

-บรรยายให้ความรู้ 
-ปฏิบัติการบรรจุภัณฑ์ 

๓๐ นาท ี
 

๑ ชั่วโมง 
 

๕ ช่องทางการจัด
จำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ และ
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

บอกวิธีการสร้างช่อง
ทางการจัดจำหน่าย 
รวมทั้งบรรจุภัณฑ์ได้อย่าง
เหมาะสม 

-ความสำคัญของตรา
สินค้าและบรรจุภัณฑ์ 
-ช่องทางในการจัด
จำหน่ายสินค้า/
ผลิตภัณฑ์ 
-คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

-บรรยายให้ความรู้ 
-อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
ตอบข้อซักถาม 

 ๓๐ นาที 

รวม ๕ ชั่วโมง ๑ ชม. ๔ ชม. 
 

ส่ือการเรียนรู้  
 1. ใบความรู ้ 
 2. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพ   
 

การวัดและประเมินผล   
กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 

1. ความรู้ความเข้าใจ
ในเนื้อหาสาระ (20) 

- ทดสอบความรู้ความเข้าใจ 
- สอบถามความรู้ความเข้าใจ 

- คะแนนเต็ม 20 คะแนน 
- ต้องได้ 12 คะแนนขึ้นไปถือว่าผ่าน 

2. ทักษะการปฏิบัติ 
(40) 

- สังเกตการปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้ การจัดกิจกรรม 
- ประเมินโดยให้สาธิต/แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ 
- กรณีไม่มีการปฏิบัติจัดทำผลงานให้ประเมินจาก
กระบวนการมีส่วนร่วม(ร่วมคิด ร่วมทำ ร่วมแก้ปัญหา) 

- ปฏิบัติได้ถูกต้องตามข้ันตอน 
คล่องแคล่ว รวดเร็ว ไม่มีข้อผิดพลาด /
ปัญหา หากมีปัญหาสามารถแก้ไขได้
อย่างรวดเร็ว 

 



 

 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑ์การประเมิน 
3. คุณภาพของผล
การปฏิบัติ (40) 

- สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการปฏิบัติว่าเป็นไป
ตามเกณฑ์ที่กำหนดหรือไม่ 

- ความถูกต้อง/ความสมบูรณ์ 
- ความแข็งแรงคงทน/ความสวยงาม
ประณีต 
- ความประหยัด 
- ความเหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย
สภาพพ้ืนที่ ฯลฯ 
ทั้งนี้เกณฑ์การพิจารณาข้ึนอยู่กับ
ลักษณะหรือธรรมชาติของวิชา/
หลักสูตรนั้น 

รวม (100 คะแนน)   
 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
แผนการจัดการเรียนรู้ 

วิทยากร..........................................…นางดาหวัน  อินแจ้…….................................................. 
หลักสูตร......................การทำแหนมหมูชิ้น..........................จำนวน .....๕.....ชั่วโมง (เรียนวันละ......๕.....ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่......๒๖...เดือน….กุมภาพันธ์...พ.ศ....๒๕๖๘....................... เวลาเรียน  ......๐๙.๐๐...-...๑๕.๐๐...... น. 
สถานที่จัดการเรียน..ศูนย์พัฒนาเด็กเล็กบ้านคลองยายสร้อย หมู่ที่ ๑๐ ตำบลทุ่งพระยา  อำเภอสนามชัยเขต  
จังหวัดฉะเชิงเทรา..... 
   วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
๒๖ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘ ๐๙.๐๐–09.30 น. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ความสำคัญ

ของการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู
ชิ้น 
-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง 
ความสำคัญในการประกอบอาชีพ 
-วิเคราะห์ตนเองในการประกอบอาชีพ 
-ร่วมกันอภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้
ข้อมูลความคิดเห็นแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพและทิศทางพัฒนาอาชีพ 
 

เรียนวันละ …๕..ชม. 

๒๖ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘ 09.30–10.๐0 น. วิทยากรบรรยายให้ความรู้การเลือก
วัตถุดิบ/และอุปกรณ์ในการทำแหนม 
หมูชิ้น 
-บรรยายให้ความรู้ 
-ศึกษาเอกสารเกี่ยวกับประโยชน์
คุณสมบัติของวัสดุที่ใช้ในการทำแหนม
หมูชิ้น 
-คัดเลือก จัดเตรียมวัตถุดิบ วัสดุที่ใช้ใน
การทำแหนมหมูชิ้น 
-อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

เรียนวันละ …๕..ชม. 

๒๖ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘ 10.00–12.๐๐ น. วิทยากรฝึกสาธิตและผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการทำแหนมหมูชิ้น 
-สาธิตการทำแหนมหมูชิ้น 
-กลุ่มเป้าหมายปฏิบัติตามข้ันตอน 
 

เรียนวันละ …๕..ชม. 

๒๖ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘ 13.๐0 – 14.๓0 น. วิทยากรฝึกสาธิตและผู้เรียนฝึกปฏิบัติ
บรรจุภัณฑ์และการออกแบบผลิตภัณฑ์
ที่เหมาะสม 
-บรรยายให้ความรู้ 
-ปฏิบัติการบรรจุภัณฑ์ 

เรียนวันละ …๕..ชม. 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 
 



 

 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
๒๖ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๘ 14.๓0 – 15.00 น. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ความสำคัญ

ช่องทางการจัดจำหน่ายผลิตภัณฑ์ และ
คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
-บรรยายให้ความรู้ 
-อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ตอบข้อ
ซักถาม 

เรียนวันละ …๕..ชม. 

 

 

                                                                                   ลงชื่อ............... ..................................วิทยากร 
                 (นางดาหวัน  อนิแจ้)   

                                                                             วันที่............./..…………......./...2568........   
 

 

 

 

หมายเหตุ  สถานศึกษาปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 

 

 

 

 
       

 


