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ด้วย ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นหน่วยส่งเสริมสนับสนุนในกำรจัด

ฝึกอบรมด้ำนอำชีพ หลักสูตรกำรท ำส้มหมู รวมถึงกำรสนับสนุน ประสำนงำน  ร่วมกับภำคีเครือข่ำยในกำรจัด
กิจกรรมกำรเรียนรู้และกำรศึกษำอำชีพให้มีงำนท ำสร้ำงรำยได้ให้ตนเองและครอบครัว 

เพ่ือให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัตถุประสงค์ของกำรด ำเนินงำนที่เน้นเรื่องกำรมีอำชีพ เพ่ือกำรมีงำนท ำ
มีรำยได้ จึงได้คัดเลือกหลักสูตรกำรท ำส้มหมู เพ่ือพัฒนำและต่อยอดมำจัดท ำเป็นหลักสูตรเพ่ือเผยแพร่ให้
ประชำชนทั่วไปได้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ สำมำรถน ำไปประกอบอำชีพต่อไปได ้

ขอขอบคุณวิทยำกรวิชำชีพ และคณะด ำเนินงำนกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง ที่ได้ร่วมพัฒนำหลักสูตร
และจัดท ำแผนกำรเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่ำง ๆ ให้ส ำเร็จไปด้วยดี และหวังเป็นอย่ำงยิ่งว่ำหลักสูตรเล่มนี้จะเป็น
ประโยชน์ต่อวิทยำกรและผู้เรียนต่อไป 
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หลักสูตรกำรท ำส้มหมู  จ ำนวน 5 ชั่วโมง 
 
ควำมรู้เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในกำรท ำส้มหมู 

ก่อนที่ผู้เรียนจะเข้ำสู่กำรเริ่มต้นท ำส้มหมูผู้เรียนควรเรียนรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำส้มหมู 
ได้แก่ หมูบด หนังหมู เกลือป่น ข้ำวเหนียวนึ่งสุก กระเทียม ที่จ ำเป็นต้องใช้โดยมีวิธีกำรเลือกดังนี้ 

หมูบด  
 

 
 

เนื้อหมูจัดเป็นวัตถุดิบที่ได้รับควำมนิยมมำกที่สุดในกำรน ำมำประกอบอำหำร ซึ่งเนื้อหมูเป็นเนื้อที่มีส่วน
ต่ำง ๆ ให้เลือกใช้ได้หลำยส่วน เช่น เนื้อสันนอก เนื้อสันใน เนื้ อสะโพก ฯลฯ เนื้อหมูเป็นเนื้อที่มีควำมอร่อย 
สำมำรถน ำมำปรุงเป็นเมนูอำหำรได้หลำกหลำยประเภทโดยเนื้อหมูแต่ละส่วนจะมีเนื้อสัมผัสที่แตกต่ำงกัน  
ออกไปแต่ละส่วนเองก็มีควำมเหมำะสมในกำรน ำมำประกอบอำหำรแตกต่ำงกันออกไป ดังนี้  

• หัวหมู : เป็นส่วนที่จะถูกตัดมำเป็นหัว ๆ ส่วนมำกมักน ำมำท ำพะโล้เพรำะมีควำมคำวมำกซึ่งในส่วน
นี้ก็จะมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ของหมูรวมอยู่ด้วย คือ หูหมู เป็นกระดูกอ่อนๆ เคี้ยวเพลินๆ ส่วนมำก  มักน ำมำย่ำง
ทำนกับน้ ำจิ้ม และ ลิ้นหมู จะมีควำมเหนียวนุ่มแต่ไม่กรอบ ส่วนใหญ่ก็มักเอำมำย่ำงเช่นกัน  

• คอหมู : เป็นส่วนที่มีไขมันแทรก มีควำมนุ่ม ติดมัน ส่วนมำกมักนิยมน ำมำท ำเมนู ประเภท คอหมู
ย่ำง คอหมูทอด และน้ ำตกหมู  

• สันนอก : เป็นส่วนที่เนื้อเยอะอยู่บริเวณด้ำนนอกล ำตัว มีไขมันในระดับหนึ่งแต่ไม่มำกเกินไป มี
ควำมนุ่มอยู่ในตัว ท ำอำหำรได้หลำกหลำยเมนู เช่น สเต็กหมู หมูทอด หมูสะเต็ะ ฯลฯ เรียกว่ำทุกเมนูเลยก็ว่ำ
ได้ส ำหรับส่วนนี้  

• สันใน : เป็นส่วนที่ได้รับควำมนิยมมำกท่ีสุดส่วนหนึ่งเพรำะเป็นส่วนที่มีควำมนิ่มมำก ๆ แต่กลับไม่มี
มันเลยแม้แต่น้อย เป็นส่วนที่หมูไม่ค่อยเคลื่อนไหว สำมำรถน ำมำท ำเมนูได้หลำกหลำย เช่น ท ำหมู  แดง หมูปิ้ง 
หมูย่ำง และท ำสเต็กเป็นพอร์คชอปสันใน  

• หัวไหล่ : จริงๆ แล้วเป็นส่วนที่อำจไม่ค่อยคุ้นกันมำกนักเนื่องจำกมักเป็นส่วนที่ถูกน ำไปแปรรูปเป็น
อำหำรต่ำง ๆ อำทิ ไส้กรอก หมูยอ แฮม เป็นต้น เป็นเนื้อที่ไม่เหนียวแต่ก็ไม่ ได้นุ่มมำก สำมำรถน ำมำท ำ
เมนูอำหำรได้หลำกหลำยเช่นเดียวกัน  

• สะโพก : จะเป็นส่วนที่มีควำมเหนียวมำกที่สุดของหมู เนื่องจำกว่ำเป็นส่วนที่อยู่ต่อขึ้นมำจำกขำ
หลัง เป็นส่วนที่หมูใช้งำนเยอะจึงท ำให้เนื้อแข็งส่วนมำกมักน ำไปท ำเมนูที่มีกำรต้มนำน ๆ อำทิ ซุป แกง เป็นต้น 
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หนังหมู 
 

  
 

 
 
 
 
 

หนังสะโพก หรือเรียกว่ำ หนังขำหลัง/หนังสะโพกหลัง หนังสะโพก นับว่ำเป็นชิ้นส่วนที่เป็นหนังแคบ ซ่ึง
จะนิยมน ำไปท ำแคบหมูหนังไหล่ หรือเรียกว่ำ หนังขำหน้ำ/หนังไหล่หน้ำ หนังไหล่ก็นับว่ำเป็นหนังแคบ เช่นกัน 
ซึ่งสำมำรถน ำไปท ำแคบหมูได้ 
 

เกลือป่น 
 

 
 

เป็นแร่ธำตุส่วนใหญ่ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ สำรประกอบในระดับสูงกว่ำเกลือชนิดต่ำง ๆ เกลือใน
ธรรมชำติก่อตัวเป็นแร่ผลึกรู้จักกันว่ำ เกลือหิน หรือแฮไลต์ เกลือพบได้ในปริมำณมหำศำลในทะเลซึ่งเป็น  
องค์ประกอบของแร่ที่ส ำคัญในมหำสมุทรมีแร่ธำตุ 35 กรัมต่อลิตร ควำมเค็ม 3.5% เกลือเป็นสิ่งจ ำเป็นต่อชีวิต 
สัตว์ ควำมเค็มเป็นรสชำติพ้ืนฐำนของมนุษย์ เนื้อเยื่อสัตว์บรรจุเกลือปริมำณมำกกว่ำเนื้อเยื่อพืช ดังนั้นอำหำร 
ของชนเผ่ำเร่ร่อนที่ด ำรงชีวิตในฝูงต้องกำรเกลือเพียงเล็กน้อยหรือไม่ต้องกำรเกลือเลย ขณะอำหำรประเภท  
ซีเรียลจ ำเป็นต้องเพ่ิมเกลือ เกลือเป็นหนึ่งในเครื่องปรุงรสที่เก่ำแก่ที่สุดและหำได้ง่ำยที่สุดและกำรดองเค็มก็ 
เป็นวิธีกำรถนอมอำหำรที่ส ำคัญวิธีหนึ่ง 
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ข้ำวเหนียวนึ่งสุก 

 
 
 
 
 
 

ข้ำวเหนียว เป็นข้ำวที่มีลักษณะเด่นคือกำรติดกันเหมือนกำวของเมล็ดข้ำวที่สุกแล้ว ปลูกมำกทำงภำค  
อีสำนของประเทศไทยและประเทศลำว ข้ำวเหนียวเป็นที่นิยมบริโภคอย่ำงกว้ำงขวำงในประเทศ และเป็น 
อำหำรหลักของประชำกรในภำคตะวันออกเฉียงเหนือและภำคเหนือ นอกจำกกำรบริโภคโดยตรงแล้วยังมีกำร  
น ำข้ำวเหนียวมำเป็นวัตถุดิบในกำรผลิตสุรำพ้ืนเมือง กำรผลิตแป้งข้ำวเหนียวเพ่ืออุตสำหกรรมอำหำรและขนม  
ขบเคี้ยว ข้ำวเหนียวมี 2 สี คือ สีขำวและสีด ำ (คนเหนือเรียกว่ำ "ข้ำวก่ ำ") แต่ข้ำวเหนียวด ำจะมีสำรอำหำรที่ 
เป็นประโยชน์มำกกว่ำข้ำวเหนียวขำว สำรอำหำรที่ว่ำ คือ “โอพีซี" มีสรรพคุณช่วยชะลอกำรแก่ก่อนวัย และ 
ควำมเสื่อมถอยของร่ำงกำย โดยสำรโอพีซีที่พบในข้ำวเหนียวด ำเป็นสำรชนิดเดียวกับสำรสกัดที่ได้จำกองุ่นด ำ  
องุ่นแดง เปลือกสน 
 

กระเทียม 
 

กระเทียมเป็นไม้ล้มลุกและใหญ่ยำว สูง 30 - 60 ซม. มีกลิ่นแรง มีหัวใต้ดิน ลักษณะกลมแป้น มีเส้น 
ผ่ำนศูนย์กลำงประมำณ 2 - 4 ซม. มีแผ่นเยื่อสีขำวหรือสีม่วงอมชมพูหุ้มอยู่ 3 - 4 ชั้น ซึ่งลอกออกได้ แต่ละหัว 
มี 6 - 10 กลีบ กลีบเกิดจำกตำซอกใบของใบอ่อน ล ำต้นลดรูปลงไปมำก ใบเดี่ยว ขึ้นมำจำกดิน เรียงซ้อนสลับ 
แบนเป็นแถบแคบ กว้ำง 0.5 - 2.5 ซม. ยำว 30 - 60 ซม. ปลำยแหลมแบบ Acute ขอบเรียบและพับทบเป็น 
สันตลอดควำมยำวของใบ โคนแผ่เป็นแผ่นและเชื่อมติดกันเป็นวงหุ้มรอบใบที่อ่อนกว่ำและก้ำนช่อดอกท ำให้  
เกิดเป็นล ำต้นเทียม ปลำยใบสีเขียวและสีจะค่อย ๆ จำงลงจนกระทั่งถึงโคนใบ ส่วนที่หุ้มหัวอยู่มีสีขำวหรือขำว 
อมเขียว ช่อดอกแบบช่อซี่ร่ม (Umbel) ประกอบด้วยตะเกียงรูปไข่เล็ก ๆ จ ำนวนมำกอยู่ปะปนกับดอกขนำด 
เล็กซึ่งมีจ ำนวนน้อย มีใบประดับใหญ่ 1 ใบ ยำว 7.5 - 10 ซม. ลักษณะบำง ใส แห้ง เป็นจะงอยแหลมหุ้มช่อ 
ดอกขณะที่ยังตูมอยู่ แต่เมื่อช่อดอกบำนใบประดับจะเปิดอ้ำออกและห้อยลงรองรับช่อดอกไว้ ก้ำนช่อดอกเป็น  
ก้ำนโดด เรียบ รูปทรงกระบอกตัน ยำว 40 - 60 ซม. ดอกสมบูรณ์เพศ กลีบรวม 6 กลีบ แยกจำกกันหรือติดกัน 
ที่โคน รูปใบหอกปลำยแหลม ยำวประมำณ 4 มม. สีขำวหรือขำวอมชมพู เกสรเพศผู้ 6 อัน ติดที่โคนกลีบรวม 
อับเรณูและก้ำนเกสรเพศเมียยื่นขึ้นมำสูงกว่ำส่วนอ่ืน ๆ ของดอก รังไข่ 3 ช่อง แต่ละช่องมีออวุล 1 - 2 เม็ด ผล 
เล็กเป็นกระเปำะสั้น ๆ รูปไข่หรือค่อนข้ำงกลม มี 3 พู เมล็ดมีขนำดเล็ก สีด ำ 
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แบบผลิตภัณฑ์กำรท ำส้มหม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ควำมรู้พื้นฐำนในกำรจัดกำรเรียนรู้ตำมหลักสูตรกำรท ำส้มหมู 
 

กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำกเพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศให้    
มีควำมรู้ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพเป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำมเข้มแข็ง 
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษำธิกำรได้ก ำหนดยุทธศำสตร์ที่จะพัฒนำศักยภำพของประชำชนในพ้ืนที่
ให้ประชำชนได้มีอำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่นคง มั่งค่ัง และมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน  

สภำพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำง ๆ เช่น ด้ำนเศรษฐกิจ กำรเมือง 
สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำก ประชำกรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยำกรธรรมชำติถูกใช้ไปอย่ำง 
รวดเร็วและไม่เพียงพอกับจ ำนวนประชำกรที่เพ่ิมขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหำต่ำง ๆ ตำมมำมำกมำยโดยเฉพำะ
ด้ำนกำรด ำรงชีพและชีวิตควำมเป็นอยู่ของมนุษย์ ดังนั้นจึงจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่มนุษย์เรำจะต้องสร้ำงสิ่งทดแทน
เพ่ือกำรอยู่รอดโดยวิธีกำรต่ำง ๆ  

อำชีพกำรท ำส้มหมู เป็นอีกหนึ่งอำชีพที่น่ำสนใจสำมำรถเป็นอำชีพทำงเลือก สร้ำงรำยได้เสริม หรือ เพ่ือ
ใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์ ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ จึงได้ส่งเสริมกำรจัดท ำ
หลักสูตรกำรท ำส้มหม ูซ่ึงเป็นกำรเรียนรู้เกี่ยวกับกำรถนอมอำหำรที่มีมำแต่โบรำณ นิยมใช้เนื้อหมูน ำมำหมักกับ
เกลือ แล้วมัดใส่ถุงหรือห่อใบตองทิ้งเอำไว้ จุลทรีย์ในเนื้อสัตว์ก็จะท ำปฏิกิริยำกันภำยในจนได้เป็นเนื้อหมูรส
เปรี้ยว ที่สำมำรถเก็บไว้กินได้หลำยวัน ที่สำมำรถน ำควำมรู้ไปใช้ในกำรสร้ำงรำยได้ที่มั่นคงและยั่งยืนอย่ำงมี
ประสิทธิภำพ 
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หลักสูตรกำรท ำส้มหมู 
 
1. ควำมเป็นมำ 

กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำก เพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศให้มี
ควำมรู้ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพ เป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำมเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษำธิกำรได้ก ำหนดยุทธศำสตร์ 2555 ภำยใต้กรอบเวลำ 2 ปีที่จะพัฒนำ  
5 ศักยภำพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอำชีพใหม่ ให้สำมำรถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภำคหลักของโลก “รู้เขำ รู้เรำ เท่ำทัน 
เพ่ือแข่งขันได้ในเวทีโลก” ตลอดจนก ำหนดภำรกิจที่จะยกระดับกำรจัดกำรศึกษำเพ่ือเพ่ิมศักยภำพและขีดควำม 
สำมำรถให้ประชำชนได้มีอำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่นคง โดยเน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพ
ด้ำนต่ำง ๆ มุ่งพัฒนำคนไทยให้ได้รับกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพ ทั่วถึง และเท่ำ
เทียมกัน ประชำชนมีรำยได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน มีควำมสำมำรถเชิงกำรแข่งขันทั้งในระดับ
ภูมิภำคอำเซียนและระดับสำกล ซึ่งจะเป็นกำรจัดกำรศึกษำตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้ำงควำมมั่นคง  ให้แก่ 
ประชำชนและประเทศชำติ  

สภำพสังคมปัจจุบันมนุษย์เรำได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำง ๆ เช่น ด้ำนเศรษฐกิจ 
กำรเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำก ประชำกรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยำกรธรรมชำติถูกใช้ไป 
อย่ำงรวดเร็วและไม่เพียงพอกับจ ำนวนประชำกรที่เพ่ิมขึ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหำต่ำง  ๆ ตำมมำ 
มำกมำยโดยเฉพำะด้ำนกำรด ำรงชีพและชีวิตควำมเป็นอยู่ของประชำชน นอกจำกจะมีกำรประกอบอำชีพเพ่ือ
เป็นกำรเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือว่ำเป็นภำระหนักคืออำหำร เพ่ือบริโภคประจ ำวัน จึงจ ำเป็น
อย่ำงยิ่งที่มนุษย์เรำจะต้องสร้ำงขึ้นหรือหำมำทดแทนโดยวิธีกำรต่ำง ๆ เพ่ือกำรอยู่รอด กำรแปรรูปอำหำร เป็น
เอกลักษณ์ด้ำนวัฒนธรรมประจ ำชำติไทย มีควำมละเอียดอ่อนประณีตในกำรเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีกำรท ำที่
พิถีพิถัน รสชำติอร่อย 

2. จุดประสงค์กำรเรียนรู้  
2.1 อธิบำยควำมเป็นมำของกำรท ำส้มหมู  
2.2 อธิบำยวัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่ำงเหมำะสม  
2.3 อธิบำยขั้นตอนกำรท ำส้มหมู  
2.4 ปฏิบัติกำรท ำส้มหมูได้  
2.5 อธิบำยคุณค่ำของกำรท ำส้มหมูได้  
2.6 จัดหำหรือจัดท ำกำรบรรจุหีบห่อได้อย่ำงเหมำะสม  
2.7 คิดต้นทุน ก ำไรจำกกำรจ ำหน่ำยกำรท ำส้มหมูได้  
2.8 อธิบำยช่องทำงกำรจัดกำรตลำดของกำรท ำส้มหมูได้ 

3. กลุ่มเป้ำหมำย  
ประชำชนทั่วไป  
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4.ระยะเวลำ  

ภำคทฤษฎี  2 ชั่วโมง  
ภำคปฏิบัติ  3  ชั่วโมง  

5. เนื้อหำหลักสูตร  
5.1 ควำมเป็นมำของกำรท ำส้มหมู  
5.2 วัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่ำงเหมำะสม  
5.3 ขั้นตอนกำรท ำส้มหมู  
5.4 กำรปฏิบัติกำรท ำส้มหมูได้  
5.5 คุณค่ำของผลิตภัณฑ์กำรท ำส้มหมูได้  
5.6 กำรจัดหำหรือจัดท ำกำรบรรจุหีบห่อได้อย่ำงเหมำะสม  
5.7 กำรคิดต้นทุน ก ำไรจำกกำรจ ำหน่ำยกำรท ำส้มหมูได้  
5.8 ช่องทำงกำรจัดกำรตลำดของกำรท ำส้มหมูได้  

6. กำรจัดกำรเรียนรู้  
กำรบรรยำยให้ควำมรู้ กำรสำธิต กำรลงมือปฏิบัติ กำรอภิปรำยแลกเปลี่ยนประสบกำรณ์กำรเรียนรู้  

7. สื่อกำรเรียนรู้  
7.1 สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบควำมรู้ แผ่นพับ  
7.2 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์  
7.3 สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญำ  
7.4 แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 

8. กำรวัดและประเมินผล  
ประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎี และภำคปฏิบัติจำกกำรสอบถำม แบบทดสอบ กำรสังเกต กำรมีส่วนร่วม  

9. กำรจบหลักสูตร  
9.1 มีเวลำเรียนและฝึกปฏิบัติตำมหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80  
9.2 มีผลกำรประเมินผ่ำนตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60  
9.3 มีชิ้นงำน/ผลงำน ผ่ำนเกณฑ์กำรประเมินตำมมำตรฐำนและคุณภำพ 

10. เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำที่จะได้รับหลังจำกจบหลักสูตร  
ใบส ำคัญผู้ผ่ำนกำรฝึกอบรม (แบบ กศ.ตน.11)  
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11. กำรเทียบโอน  

เทียบโอนเป็นรำยวิชำเข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับกำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน โดยพิจำรณำจำก  
จ ำนวนชั่วโมง และควำมสอดคล้องกับมำตรฐำนกำรเรียนรู้และตัวชี้วัดตำมหลักสูตรสถำนศึกษำรำยวิชำเลือก  
สำระกำรประกอบอำชีพไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60  
 
 
 

ลงชื่อ...........................................ผู้เขียนหลักสูตร 
      (............................................) 

        
 

ลงชื่อ...........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
                  (...........................................) 

เจ้ำหน้ำที่กำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง 
 
 

ลงชื่อ..........................................อนุมัติหลักสูตร 
      (............................................) 
ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอ....................... 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำส้มหมู 
 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1. ควำมเป็นมำของกำร

ท ำส้มหม ู
1. อธิบำยควำมเป็นมำของ

กำรท ำส้มหมูได ้
1. ควำมเป็นมำของ

กำรท ำส้มหม ู
1. วิทยำกรอธิบำยควำมเปน็มำ

ของกำรท ำส้มหมู 
1. ใบควำมรู้เรื่องควำม

เป็นมำของกำรท ำส้มหมู 
2. รูปภำพ  
3. สื่อออนไลน ์

1. สังเกตควำมสนใจ  
2. ซักถำม  
3. กำรมีส่วนร่วม  
4. ชิ้นงำน/ผลงำน  
5. ประเมินผลงำนผู้เรียน 

โดยใช้ใบงำนที่ก ำหนด 

10 นำท ี - 

2. วัสดุอุปกรณ์และกำร
เลือกใช้ 

2. อธิบำยวัสดุ อุปกรณ์และ
เลือกใช้ได้อย่ำงเหมำะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ 
และกำรเลือกใช้ 

1. วิทยำกรอธิบำยอุปกรณ์ใน
กำร ท ำส้มหมู  

2. วิทยำกรอธิบำยวัสดทุี่ใช้
ประกอบกำรท ำส้มหมู  

3. ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

1. ตัวอย่ำงวัสดุ อุปกรณ ์
2. สื่อออนไลน ์

20 นำท ี - 

3. ขั้นตอนกำรท ำส้มหม ู 3. อธิบำยขั้นตอนกำรท ำ  
ส้มหมูได ้

3. ขั้นตอนกำรท ำ 
ส้มหมู 

1. วิทยำกรอธิบำยกำรท ำส้มหม ู 1. ใบควำมรู้ เรื่องกำรท ำ
ส้มหมู  

2. สื่อออนไลน์  
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

15 นำท ี 1 ชั่วโมง 

4. กำรปฏิบัติกำรท ำ  
ส้มหมู 

4. ปฏิบัติกำรท ำส้มหมูได ้ 4. กำรปฏิบัติกำรท ำ
ส้มหมู 

1. วิทยำกรสำธิตวิธีกำรท ำส้ม
หมูผู้เรียนลงมือปฏิบัต ิ 

2. วิทยำกรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยน เรียนรู ้

1. ใบงำน กำรท ำส้มหม ู 15 นำท ี 1 ชั่วโมง 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำส้มหมู 
 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
5. คุณค่ำของกำรท ำ  

ส้มหมู 
5. อธิบำยคุณค่ำของกำรท ำ 

ส้มหมูได ้
5. คุณค่ำของกำรท ำ 

ส้มหมู 
1.ผู้เรียนศึกษำใบควำมรู้คุณค่ำ

ของ กำรท ำส้มหมู 2.วิทยำกร
และผู้เรียนร่วมกัน อภิปรำย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ 
คุณค่ำของกำรท ำส้มหมู 3.
วิทยำกรสรุปองค์ควำมรู ้

ใบควำมรู้ เรือ่งคุณค่ำของ
กำรท ำส้มหม ู

 15 นำท ี 15 นำท ี

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำ
บรรจุหีบห่อ 

6. จัดหำหรือจัดท ำกำร 
บรรจุหีบห่อได้อย่ำง 
เหมำะสม 

6. กำรจัดหำหรือ
จัดท ำ กำรบรรจุ
หีบห่อ 

1.วิทยำกรอธิบำยกำรจัดท ำ/
จัดหำ และเทคนิคของกำรท ำ
บรรจุหีบห่อ 2.ให้ผู้เรียน
ออกแบบและจัดท ำบรรจุหบีห่อ 

1. ใบควำมรู้เรื่องกำร 
บรรจุหีบห่อ  

2. ตัวอย่ำงกำรบรรจุ    
หีบห่อ 

15 นำท ี 15 นำท ี

7. กำรคิดต้นทุน ก ำไร 7. คิดต้นทุน ก ำไรจำกกำร 
จ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์จำก
กำรท ำส้มหมูได ้

7. กำรค ำนวณ
ต้นทุน ก ำไร 

1. วิทยำกรให้ควำมรู้เกี่ยวกับ 
วิธีกำรคิดต้นทนุ ก ำไร 2. ให้
ผู้เรียนฝึกกำรคิดต้นทนุ ก ำไร 

1. ใบควำมรู้เรื่องกำร 
ค ำนวณตน้ทุนก ำไร  

2. ใบงำน 

15 นำท ี 15 นำท ี

8. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของ
ผลิตภัณฑ์จำกกำรท ำ
ส้มหมู 

8. อธิบำยช่องทำงกำร 
จัดกำรกำรตลำดของกำร
ท ำ ส้มหมูได ้

8. ช่องทำง
กำรตลำด ของ
ผลิตภัณฑ์จำกกำร 
ท ำส้มหม ู

1. วิทยำกรแจกใบควำมรู้ให้
ผู้เรียน ศึกษำ 2.วิทยำกรและ
ผู้เรียนร่วมกัน อภิปรำย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับ 
ช่องทำงกำรจัดกำรกำรตลำด 

1. ใบควำมรู ้เร่ือง 
ช่องทำงกำรตลำด 

15 นำท ี 15 นำท ี
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ใบควำมรู้ 
ควำมเป็นมำของกำรท ำส้มหมู 

 

 
ส้มหมูใบตอง ถือว่ำเป็นกำรถนอมอำหำรที่คนโบรำณคิดสูตรขึ้นมำเพ่ือช่วยในกำรเก็บอำหำรไว้ให้ได้ 

รับประทำนนำน ๆ ส้มหมูใบตองเมื่อได้ที่แล้วจะมีรสชำติเปรี้ยว เป็นอำหำรที่ได้รับควำมนิยมทำงภำคอิสำน  
สำเหตุก็มำจำกกำรจัดงำนต่ำง ๆ ของทำงภำคอิสำน ซึ่งจะมีกำรล้มหมู ล้มวัว หรือเรียกภำษำภำคกลำงว่ำ ฆ่ำหมู 
ฆ่ำวัว เพ่ือเลี้ยงคนในงำน อย่ำงน้อยงำนละ 1 ตัว (แล้วแต่งำนเล็กงำนใหญ่) เช่น งำนแต่งงำน งำนบวช งำนศพ 
งำนบุญประเพณีต่ำง ๆ งำนของทำงภำคอิสำนนั้นต้องมีข้ำวปลำอำหำรที่สมบูรณ์และเพียงพอ  หลังจำกเสร็จ
งำนต้องมีเนื้อหมู เนื้อวัวเหลือ ถึงจะเรียกว่ำเพียงพอ เพรำะถือเคล็ดว่ำให้เหลือกินเหลือใช้เมื่อ  เนื้อหมู เนื้อวัว
เหลือจำกงำนก็จะน ำมำท ำแหนมกัน ทำงภำคอิสำน เรียกว่ำ ส้มหมู เพรำะสมัยก่อนไม่มีไฟฟ้ำ ไม่มีตู้เย็น จึงใช้
ภูมิปัญญำในกำรเก็บอำหำร ส้มหมูใบตอง นิยมทำนดิบหรือเอำไปย่ำงไฟทั้งใบตอง มีกลิ่นหอมมำกและมีเครื่อง
เคียง คือ พริก อ่อน ยังเป็นยำระบำยอีกด้วย ทุกวันนี้ก็น ำมำย ำ พัฒนำรูปแบบกำรห่อจำกใบตองมำเป็น
ถุงพลำสติก หมูใบตอง ถือว่ำเป็นอำหำรประจ ำของทำงภำคอิสำนไปแล้ว เพรำะมีเกือบทุกบ้ำนถ้ำไปภำคอีสำน 
ต้องได้กนิหมูส้มใบตองสำมำรถรับประทำนได้ทุกฤดูกำล 
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ใบควำมรู้ 

กำรท ำส้มหมู 
 
วัสดุและอุปกรณ์ 

1. หมูบด (ใช้เนื้อสันนอก)  1  กิโลกรัม 
2. เกลือ    4  ช้อนโต๊ะ 
3. หนังหมูหั่นฝอย   1  กิโลกรัม 
4. ข้ำวเหนียว   2  กรัม 
5. กระเทียบสับ   5  กรัม 
6. ใบตอง    1  กิโล 
7. กะละมัง   1  ใบ 
8. กรรไกร    1  อัน 

วิธีกำรท ำส้มหมู 
1. น ำข้ำวเหนียวละลำยกับน้ ำ แล้วขึ้นพักไว้ในตะแกรงให้สะเด็ดน้ ำ  
2. น ำหมูบด เกลือ ลงกะละมังที่เตรียมไว้ นวดส่วนผสมให้เข้ำกัน  
3. น ำข้ำวเหนียว ที่แช่น้ ำ และสะเด็ดน้ ำแล้วลงนวดเข้ำด้วยกันกับหมูบด  
4. น ำกระเทียมบด นวดเข้ำด้วยกันไปเรื่อย ๆ  
5. น ำหนังหมูที่หั่นแล้วลงนวดเข้ำด้วยกันนำนประมำณ 15 นำท ี 
6. ปั้นแหนมหมู ให้เป็นก้อนตำมควำมชอบจนหมด เพื่อเตรียมห่อใบตอง  
7. ตัดใบตอง เป็นรูปวงกลม เพ่ือใช้ส ำหรับห่อ กำรห่อเหมือนข้ำวต้มมัด  
8. น ำแหนมหมู ห่อใบตองแล้วเก็บไว้โดยไม่ต้องใส่ตู้เย็น ประมำณ 2 วัน แหนมหมูก็มีรสชำติเปรี้ยว และ

มีกลิ่นหอม ก็สำมำรถเก็บเข้ำตู้เย็นไว้ รับประทำนดิบ หรือ สุกก็ได้ กำรเอำไปย่ำงไฟทั้งใบตองจะท ำให้มีกลิ่น  
หอมมำก ทุกวันนี้สำมำรถน ำเข้ำไมโครเวฟทั้งใบตองได้เลย 
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ใบงำน 
แบบบันทึกกำรท ำส้มหม ู

 
ค ำชี้แจง  ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั้นตอนกำรท ำส้มหมู ระหว่ำงที่วิทยำกรบรรยำย 
 

วัสดุอุปกรณ์ 
 

............................................................................................................................. ............................................. 

............................................................................................................................. ............................................. 

.................................................................................... ......................................................................................  

............................................................................................................................. ............................................. 

............................................................................................................................. ............................................. 

................................................................................... .......................................................................................  

............................................................................................................................. ............................................. 
 
ขั้นตอนกำรท ำ 
 

............................................................................................................................. ............................................. 

................................................................... .......................................................................................................  

............................................................................................................................. ............................................. 

............................................................................................................................. ............................................. 

.................................................................. ........................................................................................................  

............................................................................................................................. ............................................. 

............................................................................................................................. ............................................. 
 
ควำมคิดเห็นส่วนตัว 
 

......................................................................................................................................................................... . 

............................................................................................................................. ............................................. 

............................................................................................................................. ............................................. 

........................................................................................................................................................................ .. 

............................................................................................................................. ............................................. 

............................................................................................................................. ............................................. 

....................................................................................................................................................................... ... 
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ใบควำมรู้ 

คุณค่ำของกำรท ำส้มหมู 
 
คุณประโยชน์ของกำรท ำส้มหมู 
 

ส้มหมูที่ใช้เนื้อไม่ติดมัน จึงไม่ท ำให้อ้วน สำมำรถใช้เป็นอำหำรประกอบกำรดูแลรูปร่ำง และในหนังหมู 
ยังมีคอลลำเจนที่เป็นประโยชน์ด้วย กำรท ำส้มหมูเป็นกำรใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์ ซึ่งกำรท ำส้มหมูเป็นกำร
ถนอมอำหำรให้รับประทำนได้นำน ๆ เรำสำมำรถท ำส้มหมูไม่เน่ำเปื่อยได้โดยกำรน ำมำแปรรูป และยังสำมำรถ
น ำมำขำยเป็นรำยได้เสริมได้อีกด้วย สำมำรถน ำสิ่งของที่มีประโยชน์ไม่มำกเท่ำที่ควรมำท ำให้เกิดประโยชน์มำก
ยิ่งขึ้น กว่ำเดิม  

- ท ำให้บุคคล ชุมชน หมู่บ้ำน ครอบครัว และตนเอง สำมำรถท ำส้มหมูมำตรฐำนทำนเองได้  
- สำมำรถน ำสมุนไพรมำท ำให้เกิดประโยชน์ได้  
- สำมำรถน ำไปประกอบอำชีพเสริมได้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14 

ใบควำมรู้ 
กำรบรรจุหีบห่อ 

 
ควำมหมำยของบรรจุภัณฑ์  
 

บรรจุภัณฑ์หรือกำรบรรจุหีบห่อ หมำยถึง ศำสตร์และศิลป์ที่ใช้ในกำรบรรจุสินค้ำโดยใช้เทคโนโลยีที่  
ทันสมัยและเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพ่ือกำรคุ้มครองปกป้องสินค้ำจำกผู้ผลิตจนถึงมือลูกค้ำอย่ำงปลอดภัยด้วย 
ต้นทุนกำรผลิตที่เหมำะสม  

จำกควำมหมำยพอสรุปได้ว่ำบรรจุภัณฑ์นั้นหมำยถึง เรื่องของวิทยำศำสตร์ และเรื่องของศิลปะที่ใช้เพ่ือ
กำรบรรจุสินค้ำโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยและท ำให้เกิดควำมเสียหำยกับสิ่งแวดล้อม และบรรจุภัณฑ์นั้น  
จะต้องปกป้องตัวสินค้ำให้อยู่ในสภำพที่ดีจำกแหล่งผลิตจนถึงมือลูกค้ำโดยไม่ให้ได้รับควำมเสียหำย ทั้งนี้บรรจุ 
ภัณฑ์นั้น ๆ จะต้องมีต้นทุนของกำรผลิตที่ไม่สูงจนเกินไป  

ควำมส ำคัญของกำรบรรจุภัณฑ์  
 

ประเทศของเรำมีสินค้ำมีผลิตผลทำงด้ำนกำรเกษตรกรรมและกำรประมงมำกมำย เช่น ผักสด ผลไม้ สด 
และสินค้ำที่เป็นอำหำรจำกทะเล สิ่งที่กล่ำวมำนี้จะได้รับควำมเสียหำยมำกเนื่องจำกสภำวะของอำกำศ        
กำรบรรจุหีบห่อ และกำรขนส่งที่เหมำะสมมีส่วนที่จะช่วยลดควำมเสียหำยเหล่ำนั้นลงได้ซึ่งเป็นกำรช่วยให้
ผลผลิตที่กว่ำถึงมือผู้บริโภคในสภำพที่ดี และจะท ำให้ขำยได้ในรำคำที่สูงอีกด้วย  

นอกจำกนี้แล้วผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ รวมทั้งผลิตภัณฑ์จำกอำหำรแปรรูปถ้ำกำรบรรจุภัณฑ์และกำรขนส่งที่  
เหมำะสมมีส่วนที่จะช่วยลดควำมเสียหำยและสำมำรถจ ำหน่ำยได้ในรำคำท่ีสูงเช่นกัน  

วัตถุประสงค์ของกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์  
 

1. เพ่ือสร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้สำมำรถเอ้ือประโยชน์ด้ำนหน้ำที่ใช้สอยได้ดี มีควำมปลอดภัย ประหยัดและมี
ประสิทธิภำพ  

2. เพ่ือสร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้สำมำรถสื่อสำรและสร้ำงผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ควำมรู้แขนงศิลปะเข้ำ  
มำสร้ำงคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดูดและสร้ำงกำรจดจ ำตลอดจนเข้ำถึงควำมหมำย  
และคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์  

3. เพ่ือปกป้องคุ้มครองและรักษำคุณภำพสินค้ำ  
4. เป็นตัวชี้บ่งและสื่อสำรรำยละเอียดสินค้ำ ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภำพลักษณ์  
5. เป็นต้นทุนในกำรผลิตสินค้ำ เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่ำสินค้ำสูงขึ้น 
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ใบควำมรู้ 
กำรค ำนวณต้นทุนก ำไร 

 
ตัวอย่ำง กำรคิดต้นทุน ก ำไร กำรผลิต และค่ำใช้จ่ำยในกำรท ำส้มหมู  
วัน เดือน ปี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 

(บำท) 
หมำยเหตุ 

 ค่ำใช้จ่ำย (ต้นทุน) 
1. หมูบด 

 
1 กิโลกรัม 

 
140 

1. วัสดุที่ซื้อ 1 ครั้ง อำจจะ
สำมำรถน ำไปใช้ครั้งต่อไป 
เช่น ข้ำวเหนียว กระเทียม 
เกลือป่น 

2. เฉลี่ยต้นทุนต่อชิ้น คือ 
300/50 มีค่ำต่อชิ้นรำคำ 
6 บำท 

3. ก ำไร 200 บำท 

2. หนังหมู 1 กิโลกรัม 120 
3. ข้ำวเหนียว 2 กรัม 20 
4. กระเทียม 5 กรัม 10 
5. เกลือป่น 4 ช้อนโต๊ะ 10 
   
   
   
   
รวมค่ำใช้จ่ำย  300 
รำยได้ ขำยชิ้นละ 10 บำท 50x10 = 500 

 
กำรก ำหนดรำคำขำยต่อหน่วย ดังนี้ 

ก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรได้จำก : ก ำไร/ต้นทุนที่ต้องกำร X 100 =  ก ำไรร้อยละ  
ตัวอย่ำงเช่น 

ขำย 500 บำท จำกต้นทุน 300 บำท ต้องกำรก ำไรร้อยละ 60           
ดังนั้น ก ำไรที่ต้องกำร = 200/300 X 100 = 66.66 
 
หมำยเหตุ  

กำรก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่ำนี้ด้วย เช่น รำคำตลำด ลักษณะของสินค้ำและบริกำร     
เป็น สินค้ำหำยำก เป็นสินค้ำเฉพำะกลุ่มหรือมีฤดูกำลเข้ำมำเกี่ยวข้องก็สำมำรถท่ีจะก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรสูงได้ 
กำรตั้งรำคำให้สำมำรถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพ้ืนฐำนควำมสมดุลระหว่ำงควำมพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขำยด้วย 
ถ้ำสินค้ำโดยทั่วไปมีขำยกันแพร่หลำย มีคู่แข่งมำกก็ต้องก ำหนดก ำไรน้อยลงไป 
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ใบงำน 
กำรคิดต้นทุน ก ำไร 

 
ผู้เรียน/กลุ่ม............................................................................................................... ................................... 
เรื่อง............................................ .................................................................................................................. 
 

วัน เดือน ปี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 
(บำท) 

หมำยเหตุ 

 ค่ำใช้จ่ำย (ต้นทุน) 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 

  
140 

1. ให้ก ำหนดก ำไรที่
ต้องกำรเป็นร้อยละ
ก่อน 

2. ค ำนวณหำรำคำต่อ
หน่วยจึงจะทรำบ
รำยได้ 

3. น ำรำยได้ที่ได้มำใส่
ตำรำงนี้ 

รวมค่ำใช้จ่ำย    
รำยได้จำกกำรขำย 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 

   

รวมรำยได้    
 

1. ก ำไรที่ต้องกำร = ต้นทุน x (ร้อยละของก ำไรที่ต้องกำรหำรด้วย 100) 
2. ก ำหนดรำคำขำยต่อหน่วย(ชิ้น) =    ต้นทุน + ก ำไร     = ……………….. 
       จ ำนวนหน่วย(ชิ้น) 
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ใบควำมรู้ 
ช่องทำงกำรตลำด 

 
ช่องทำงจ ำหน่ำยทำงตรง 
 

ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยทำงตรง หมำยถึง กำรขำยผลิตภัณฑ์จำกผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค หรือผู้ใช้ทำง  
อุตสำหกรรมโดยไม่มีคนกลำง หรือช่องทำงศูนย์ระดับ ผู้ผลิต > ผู้บริโภค หรือ ผู้ผลิต > ผู้ใช้ทำงอุตสำหกรรม 
เช่น  

- หน้ำร้ำน กำรจัดจ ำหน่ำยสินค้ำจำกผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง  

ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยโดยอ้อม  
 

ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยทำงอ้อม หมำยถึง เส้นทำงที่สินค้ำเคลื่อนย้ำยจำกผู้ผลิตโดยต้องผ่ำนคนกลำง  
ไปยังผู้บริโภค  

ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยหนึ่งระดับ ผู้ผลิต > ผู้ค้ำปลีก > ผู้บริโภค  
ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยสองระดับ ผู้ผลิต > ผู้ค้ำส่ง > ผู้ค้ำปลีก > ผู้บริโภค  
ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยสำมระดับ ผู้ผลิต > ตัวแทน > ผู้ค้ำส่ง > ผู้ค้ำปลีก > ผู้บริโภค  
 

เช่น  
- ทำงออนไลน์ ขำยบนเพจ Facebook 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 

แบบวัดและประเมินผลกำรท ำส้มหมู 
 
ประเด็นที่เกี่ยวข้อง  

1. จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์  
1.1 เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ ได้เหมำะสมกับประเภทและปริมำณ  
1.2 ท ำควำมสะอำด บ ำรุงรักษำและจัดเก็บอุปกรณ์ได้อย่ำงถูกต้อง  

2. จัดเตรียมวัตถุดิบ  
2.1 เลือกใช้วัสดุ/อุปกรณ์ได้อย่ำงเหมำะสม  
2.2 เตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ได้อย่ำงเหมำะสม  
2.3 จัดเก็บวัสดุ/อุปกรณ์ได้อย่ำงถูกต้องตำมประเภทของวัสดุ/อุปกรณ์  

3. ทักษะกำรท ำ ท ำได้ตำมคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง  
4. ทักษะกำรจัดตกแต่ง และน ำเสนอ จัดตกแต่งและน ำเสนอได้อย่ำงเหมำะสม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



19 

แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 
 
ชื่อ - นำมสกุล.............................................. .............................................................................................. 
หลักสูตร..................................................................................................................... ................................ 
 

ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อที่ก ำหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน 
คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจในเนื้อหำสำระ (20 คะแนน)  
1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

2. ทักษะกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  
2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  
2.3 แสดงขั้นตอนวิธีกำรปฏิบัติ  
2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท ำ ร่วมแก้ปัญหำ)  

3. คุณภำพของผลงำน ผลกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
3.1 สังเกตผลงำน  
3.2 ตรวจสอบผลงำน  
3.3 มคีวำมคิดสร้ำงสรรค์  
3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ท่ีก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมำยเหตุ : กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังนี้  

- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเม่ือจบหลักสูตร  
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร  

ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำรประเมิน 
 
 
 

ลงชื่อ................................................วิทยำกร  
     (..................................................)  
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บรรณำนุกรม 
 
        กำรท ำส้มหมู(ออนไลน์). 2560, แหล่งที่มำhttps://http://cddata.cdd.go.th/สืบค้นเมื่อวันที่ 6 
กุมภำพันธ์ 2566. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



21 
คณะกรรมกำรผู้จัดท ำหลักสูตร 

คณะที่ปรึกษำ 
1.ว่ำที่พันตรีด ำริห์         ติยะวัฒน์           ผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2.นำงสำวนัทธมน  สกุลณมรรคำ    รองผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูณ์ 
3.นำยเกรียงไกร   วงศ์วิริยชำติ    ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
4.นำงสุกัญญำ    กำโกน     ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอบึงสำมพัน 

คณะกรรมกำรด ำเนินงำน 
1.นำยเกรียงไกร   วงศ์วิริยชำติ       ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
2.นำงสำวเสำวนิต   กมลอินทร์       ครูช ำนำญกำร 
3.นำงสำวอำภิสชนำ ด่ำนวิไล        ครูผู้ชว่ย 
4.นำงสำวแสงจันทร์   พันมูล        ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน 
5.นำยมงคล   เชื้อบัณดิษฐ       ครู กศน.ต ำบล 
6.นำยไอยเรศ    พรมแก้วสี       ครู กศน.ต ำบล 
7.นำยธวัฒศักดิ์    ลำประดิษฐ์       ครู กศน.ต ำบล 
8.นำยปกรณ์เกียรติ   หยอยสระ       ครู กศน.ต ำบล 
9.นำยจเร   มีเดช                   ครู กศน.ต ำบล 
10.นำงสำวอรวรรณ   อรัญเวทย์       ครู กศน.ต ำบล 
11.นำงสำวจันทนำ   บุ้งจันทร์       ครู กศน.ต ำบล 
12.นำงเพชร    แสงศรีเรือง       ครู กศน.ต ำบล 
13.นำงสำวเจมจิตร  บุ้งจันทร์                ครู กศน.ต ำบล 
14.นำงสำวยุพำพร   พัฒนกำนต์       ครู กศน.ต ำบล 
15.นำงสำวกมนทรรศน์   พลำยสูงเนิน       ครู กศน.ต ำบล 
16.นำงสำวรมิตำ   ชนสูงเนิน       ครู กศน.ต ำบล 
17.นำงสำวรจนำ   ช่ำงทอง        ครู กศน.ต ำบล 
18.นำงสำวอติญำ   กี่หมื่น        ครู กศน.ต ำบล 
19.นำงสำวศิรินำฏ   แก้วพรม                ครู ศรช. 
20.นำยวิทยำ    ใจกล้ำ        ครู ศรช. 
21.นำงสำวบุณยวีญ์ ลี้กุล        นักจัดกำรงำนทั่วไป 
22.นำยพีระพัฒน์ อะภัย         บรรณำรักษ ์
21.นำยยุทธิพิชัย   จันทร์พิทักษ์        นักวชิำกำรศึกษำ 

ผู้จัดท ำหลักสูตร 
1.นำงเพชร  แสงศรีเรือง         ครู กศน.ต ำบล 

           2.นำงสำวแสงจันทร ์ พันมูล         ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน   
 


