
 แบบ พต.3 

แบบเขยีนหลกัสูตร 
หลักสตูรการทำแหนมหม ู(แหนมตุม้) กลุ่มที่3 จำนวน 5 ชัว่โมง 

ศูนยส์ง่เสริมการรูร้ะดบัอำเภอพรานกระตา่ย 
 

ความเป็นมาของหลักสตูร 
ปัจจุบันการประกอบอาชีพและการสร้างรายได้เสริมเป็นปัจจัยสำคัญในการยกระดับคุณภาพชีวิตของ

ประชาชน โดยเฉพาะในระดับครัวเรือนและชุมชน การส่งเสริมอาชีพด้านการแปรรูปอาหารนับเป็นแนวทาง
หนึ่งที่สามารถต่อยอดทรัพยากรและวัตถุดิบในท้องถิ่นให้เกิดมูลค่าเพิ่ม ทั้งยังสอดคล้องกับวิถีชีวิต ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และความต้องการของตลาดในปัจจุบัน 

แหนมหมูเป็นอาหารพื้นบ้านที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย สามารถบริโภคได้หลากหลายรูปแบบ 
ใช้วัตถุดิบไม่ซับซ้อน และมีต้นทุนการผลิตที่เหมาะสม หากมีความรู้และทักษะในการผลิตอย่างถูกวิธี ถูก
สุขลักษณะ และได้มาตรฐาน จะสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ สร้างความเชื่ อมั่นแก่ผู้บริโภค และ
เพ่ิมโอกาสในการจำหน่ายทั้งในระดับชุมชนและเชิงพาณิชย์ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอพรานกระต่ายจึงได้จัดทำโครงการการทำแหนมหมูขึ ้น เพ่ือ
ถ่ายทอดความรู้และฝึกทักษะด้านการแปรรูปอาหารให้แก่ผู้เข้าร่วมโครงการ ให้สามารถเรียนรู้ตั้งแต่การ
คัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต การควบคุมคุณภาพ ความปลอดภัยด้านอาหาร ตลอดจนการคำนวณต้นทุน
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ อันจะนำไปสู ่การสร้างอาชีพ สร้างรายได้เสริม ลดรายจ่ายในครัวเรือน และ
เสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนอย่างยั่งยืน  
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัด การศึกษาอาชีพเพ่ือ การมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาค 
ทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธ รรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือป ระโยชน์ในการประกอบ 
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3 เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไป เทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาชั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ต้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาห ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
  



จดุมุง่หมาย 
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ัน คง มั่งคั่ง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่ง แวดล้อมอย่างมี 

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุม่เป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
  2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพโดยเฉพาะ ผู้ประกอบการ SME,OTOP และผู้

ประกอบอาชีพทั่วไป 
3. นักศึกษา สกร. และประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลา 
 ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโ มง 30 นาที 

ภาคปฏิบัติ 3 ชั่วโ มง 30 นาที 
รวมจำนวน       5 ชัว่โมง 

เนือ้หาหลักสตูร 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ 
2. ทักษะการประกอบอาชีพ และการจัดหาหรือการบรรจุหีบห่อ และการคิดต้น ทุน กำไร(การทำ

แหนมตุ้ม) 
3. ช่องทางการจัดการตลาด และการค้าขายออนไลน์ 

  



โครงสรา้งหลักสตูร 
หลักสตูรการทำแหนมหม ู(แหนมตุม้) กลุ่มที่3 จำนวน 5 ชัว่โมง 

 

เรือ่งที ่1  ชอ่งทางการประกอบอาชีพ    จำนวน 30 นาท ี
1. ความสำคัญของการประกอบอาชีพ 
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำแหนมตุ้ม 

เรื่องที่ 2 ทักษะการประกอบอาชีพและการจัดหาหรือการบรรจุหีบห่อ  
   และการคิดต้นทุน กำไร              จำนวน 30 นาที 

1.ลักษณะประเภทของการทำแหนม 
2. การเตรียมอุปกรณ์  และการเลือกใช้วัตถุดิบการทำแหนมตุ้ม 

เรื่องที่ 3 ทักษะการประกอบอาชีพและการจัดหาหรือการบรรจุหีบห่อ  
และการคิดต้นทุน กำไร      จำนวน 2 ชั่วโมง 30 นาที 

1.วิธีการและขั้นตอนการทำแหนมตุ้ม 
2. ความสะอาด และความปลอดภัย 

เรื่องที่ 4 ช่องทางการจัดการตลาด และการขายออนไลน์  จำนวน 1 ชั่วโมง 30 นาที 
1.ช่อง ทางการจัดการตลาด และการขายออนไลน์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



หลักสตูรการทำแหนมหม ู(แหนมตุม้) กลุ่มที่3 จำนวน 5 ชัว่โมง 
ที ่ เรือ่ง จดุประสงค์การเรยีนรู ้ เนือ้หา กระบวนการเรียนรู ้ จำนวนชัว่โมง หมายเหต ุ

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ  
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ 

 
1.1 อธิบายความสำคัญของ 
การประกอบอาชีพ 
1.2 อธิบายความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
 

1. ความสำคัญของ 
การประกอบอาชีพ 
2. ความเป็นไปได้ใน 
การประกอบอาชีพ 
การทำแหนมตุ้ม 

1. วิทยากรอธิบาย
ความสำคัญของการประกอบ
อาชีพ และความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการทำ
แหนมตุ้ม 

30 นาที   

2. ทักษะการประกอบอาชีพ 
และการจ ัดหาหร ือการ
บรรจุหีบห่อ และการคิด 
ต้นทุน กำไร 
  

 

2.1 อธิบายขั้นเตอนการตรียม 
การประกอบอาชีพการทำ
แหนมตุ้มการทำแหนมตุ้ม 
2. อธิบาย ขั้นตอน การเตรียม
อุปกรณ์ และการเลือกใช้ 
วัตถุดิบการทำแหนมตุ้ม 
2.3 ขั้นตอน วิธีการทำแหนม
ตุ้ม 
2.4. อธิบายการจัดหา หรือ
การบรรจุหีบ ห่อได้อย่าง
เหมาะสมและการคิดต้น ทุน 
กำไร 
จากการจำหน่าย 

1.ลักษณะประเภทของ
การทำแหนมดังนี้ 
- วิธีการและขั้นตอน 
การทำแหนมตุ้ม 
2. การเตรียมอุปกรณ์  
และการเลือกใช้วัตถุดิบ
การทำแหนมตุ้ม 
3. ความสะอาด และ
ความปลอดภัย 
 

1 วิทยากรอธิบาย ขั้นตอน
การเตรียมอุปกรณ์ และการ
เลือกใช้วัตถุดิบในการทำ
แหนมตุ้ม 
2. วิทยากรสาธิตขั้นตอน 
วิธีการทำแหนมตุ้ม 
2.1 การหุงข้าวสุก 
2.2 การสับเนื้อหมู/การหั่น
หนังหมูต้มสุก 
2.3 การตำเครืองส่วนผสม
ต่างๆ 
2.4 การผสมเครื่องปรุง และ
การปรุงรสชาติ 

 4 ชั่วโมง  



ที ่ เรือ่ง จดุประสงค์การเรยีนรู ้ เนือ้หา กระบวนการเรียนรู ้ จำนวนชัว่โมง หมายเหต ุ
ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ  

 2.5 การบรรจุหีบห่อได้อย่าง 
เหมาะสมและการคิดต้นทุน 
กำไรจากการจำหน่าย 

3. ทักษะการประกอบอาชีพ 
และการจัดหาหรือการ
บรรจุหีบห่อ และการคิด 
ต้นทุน กำไร 

 

2.1 อธิบายขั้นเตอนการตรียม 
การประกอบอาชีพ 
การทำแหนม(แหนมตุ้ม) 
2.2 อธิบายขั้นตอนการเตรียม 
อุปกรณ์  และการ เลือกใช้
วัตถุดิบ 
 

1.ลักษณะประเภท 
ของการทำแหนมดังนี้ 
- วิธีการและขั้นตอน 
การทำแหนมหมูส้ม 
(แหนมตุ้ม) 
2. การเตรียมอุปกรณ์  
และการเลือกใช้วัตถุดิบ
การทำแหนมหมูส้ม 

1.วิทยากรอธิบาย สาธิต / 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
1 วิทยากรอธิบาย ขั้นตอน
การเตรียมอุปกรณ์ และ
การเลือกใช้วัตถุดิบในการ
ทำ(แหนมตุ้ม) 
2. วิทยากรสาธิตขั้นตอน 
วิธีการทำแหนมหมู 
2.1 การหุงข้าวสุก 
2.2 การสับหมู / การหั่น 
กระดูกหม 

 

30 นาที   

 
 



สือ่การเรยีนรู ้
1. เอกสารประกอบการเรียนรู้เรื่องความรู้การทำแหนมหมู (แหนมตุ้ม) 
2. สื่อบุคคล, วิทยากรผู้ชำนาญด้านการทำแหนมหมู (แหนมตุ้ม) 
3. เนื้อหาวิชาการทำแหนมหมู (แหนมตุ้ม) 
4. ใบความรู้เรื่องการทำแหนมหมู (แหนมตุ้ม) 
5. การเรียนเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
6. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ  

การวดัผลประเมนิผล 
  1.การประเมินก่อนและหลังการเข้าร่วมโครงการ 
  2.ประเมินจากการมีส่วนร่วมในกิจกรรม 
  3.ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมโครงการ 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1.มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2.มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3.มีผลงานที่มีคุณภาพ 

การเทยีบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐานพุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
หลักฐานการผา่นการอบรม 
 วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 
 

......................................................งานการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง 
                 (นายสันติ  คงฟัก) 

 
....................................................หัวหน้างานการเรียนรูเพ่ือการพัฒนาตนเอง 

   (นางสาวญาณ์ฐณิษฐ์ พุทธกุลหิรัญเมธา) 
 
 

   .................................................ผู้อนุมัติ 
(นายกำจร  หัดไทย) 

ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอพรานกระต่าย 
  



 แบบ พต.5 

1.โครงการ หลกัสตูรการทำแหนมหม ู(แหนมตุม้) กลุ่มที่3 
2.สอดคลอ้งกบันโยบาย 
  จดุเนน้การดาํเนนิงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 
   1. พลิกโฉมระบบการเรียนรู้สู่ความยืดหยุ่น เชื่อมโยง และไร้รอยต่อ  
    1.1 ยกระดับการจัดการเรียนรู้ตลอดชีวิต การเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง และการ
เรียนรู้ เพ่ือคุณวุฒิตามระดับ ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตจริง และทักษะที่จำเป็น สร้างทางเลือกท่ีหลากหลายและ
ยืดหยุ่น เชื่อมโยงรูปแบบการเรียนรู้อย่างเป็นระบบและไร้รอยต่อ 

2. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพที่มั่นคง สร้างรายได้จริง และการพ่ึงพาตนเองที่ยั่งยืน  
   2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พ้ืนที่ และความ
ต้องการจ้างงานของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต  
    2.2 ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / 
New skill เพ่ือให้ผู้เรียนสร้างรายได้ทั้งในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา  
    2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจ
ในชุมชน และการต่อยอดผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพ่ิม  
    2.4 พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อม
รองรับสังคมสูงวัย สามารถสร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพ่ึงพิงทางสังคม  
3. หลักการและเหตผุล 
 ปัจจุบันการประกอบอาชีพและการสร้างรายได้เสริมเป็นปัจจัยสำคัญในการยกระดับคุณภาพชีวิตของ
ประชาชน โดยเฉพาะในระดับครัวเรือนและชุมชน การส่งเสริมอาชีพด้านการแปรรูปอาหารนับเป็นแนวทาง
หนึ่งที่สามารถต่อยอดทรัพยากรและวัตถุดิบในท้องถิ่นให้เกิดมูลค่าเพ่ิม ทั้งยังสอดคล้องกับวิถีชีวิต ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น และความต้องการของตลาดในปัจจุบัน 

แหนมหมูเป็นอาหารพื้นบ้านที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย สามารถบริโภคได้หลากหลายรูปแบบ 
ใช้วัตถุดิบไม่ซับซ้อน และมีต้นทุนการผลิตที่เหมาะสม หากมีความรู้และทักษะในการผลิตอย่างถูกวิธี ถูก
สุขลักษณะ และได้มาตรฐาน จะสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ สร้างความเชื่ อมั่นแก่ผู้บริโภค และ
เพ่ิมโอกาสในการจำหน่ายทั้งในระดับชุมชนและเชิงพาณิชย์ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอพรานกระต่ายจึงได้จัดทำโครงการการทำแหนมหมูขึ ้น เพ่ือ
ถ่ายทอดความรู้และฝึกทักษะด้านการแปรรูปอาหารให้แก่ผู้เข้าร่วมโครงการ ให้สามารถเรียนรู้ตั้งแต่การ
คัดเลือกวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต การควบคุมคุณภาพ ความปลอดภัยด้านอาหาร ตลอดจนการคำนวณต้นทุน
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ อันจะนำไปสู ่การสร้างอาชีพ สร้างรายได้เสริม ลดรายจ่ายในครัวเรือน และ
เสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนอย่างยั่งยืน  
  



4.วตัถปุระสงค์ 
1.เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการทำแหนมหมูอย่างถูกวิธี ถูก

สุขลักษณะ และได้มาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร 
2.เพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพด้านการแปรรูปอาหาร ให้ผู้เข้าร่วมสามารถนำความรู้ไปใช้ในการประกอบ

อาชีพ สร้างรายได้เสริม หรือพัฒนาเป็นอาชีพหลักได้ 
3.เพ่ือเพ่ิมมูลค่าวัตถุดิบในท้องถิ่น และส่งเสริมการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า สอดคล้องกับวิถีชีวิตและ

ภูมิปัญญาชุมชน 
4.เพ่ือปลูกฝังแนวคิดการเป็นผู้ประกอบการเบื้องต้น เช่น การวางแผนการผลิต การคำนวณต้นทุน–

กำไร และการตั้งราคาจำหน่ายอย่างเหมาะสม 
5.เปา้หมาย 

เป้าหมายเชงิปริมาณ 
 ประชาชนในพื้นที่อำเภอพรานกระต่าย จำนวน 6 คน 
เป้าหมายเชงิคุณภาพ 

  1.ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการทำแหนมหมูอย่างถูกวิธี ถูกสุขลักษณะ 
และได้มาตรฐานความปลอดภัยด้านอาหาร 

2.ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถผลิตแหนมหมูที่มีคุณภาพ รสชาติสม่ำเสมอ สะอาด ปลอดภัย และเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค 

3.ผู้เข้าร่วมโครงการมีทักษะด้านการแปรรูปอาหารและการจัดการอาชีพ สามารถวางแผนการผลิต 
คำนวณต้นทุน–กำไร และตั้งราคาจำหน่ายได้อย่างเหมาะสม 
  



6.วธิดีำเนนิการ 
กจิกรรมหลกั วตัถปุระสงค ์ กลุม่เปา้หมาย เปา้หมาย พืน้ทีด่ำเนนิการ ระยะเวลา งบประมาณ 

1.ประชุมครูวางแผน - เพื่อวางแผนการ
ดำเนินโครงการ 
 

ครู ศกร. 
 

10 คน สกร.ระดับอำเภอ
พรานกระต่าย 

10 ก.พ.69 

3720 

2.ประสานงาน ครู ศกร.
และวิทยากร/ผู้เรียน 

- จัดทำโครงการ
นำเสนอ 
 

ครู ศกร. 
 

10 คน สกร.ระดับอำเภอ
พรานกระต่าย 

10 ก.พ.69 

3.เสนอโครงการเพื่อขอ
อนุมัติจัดกิจกรรม 

- เตรียมโครงการ/
เตรียมแผน 

ครู ศกร. 
 

1 คน สกร.ระดับอำเภอ
พรานกระต่าย 

18 ก.พ.69 

4.ดำเนินจัดกิจกรรม
ตามโครงการ 

- จัดกิจกรรมตาม
แผนที่กำหนด 

ประชาชน 6 คน สกร.ระดับอำเภอ
พรานกระต่าย 

16 มี.ค.69 

5.นิเทศติดตาม/
ประเมินผล 

- เพื่อทราบปัญหา
อุปสรรคผลการ
ดำเนินงาน 

-ข้าราชการครู 5 คน สกร.ระดับอำเภอ
พรานกระต่าย 

16 มี.ค.69 

6.สรุปผลการดำเนินงาน
รายงานผล 

- สรุปผลการ
ดำเนินงาน 

ครู ศกร. 
 

1 คน สกร.ระดับอำเภอ
พรานกระต่าย 

17 มี.ค.69 

 
7.วงเงนิงบประมาณทั้งโครงการ 
  เงินงบประมาณประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2569 แผนงานยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและ
การเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง  
งบรายจ่ายอื่น รหัสงบประมาณ 20334330005005000001 รหัสกิจกรรมหลัก 2033469000320000  
แหล่งของเงิน 6911500 
ดังรายละเอียดดังต่อไปนี้ 
1.ค่าตอบแทนวิทยากร จำนวน 1คน จำนวน 5 ชั่วโมงๆละ 300 บาท  5x300  เป็นเงิน   1500 บาท 
2.ค่าอาหารกลางวันจำนวน 6 คน จำนวน 1 มื้อๆ 100 บาท   6x100 เป็นเงิน  600 บาท 
3.ค่าอาหารว่างและเครื่องดื่ม จำนวน 6 คน จำนวน 2 มื้อๆ 35 บาท  6x35x2 เป็นเงิน  420 บาท 
4.ค่าวัสดุฝึก         เป็นเงิน  1200 บาท 
          รวมทัง้สิน้  3720 บาท 
8.แผนการใช้จ่างเงินงบประมาณ 

กิจกรรม ไตรมาส 1 ไตรมาส 2 ไตรมาส 3 ไตรมาส 4 
โครงการ การทําแหนมหมู (แหนมตุ้ม) - 3720 - - 

 



9.ผูร้บัผิดชอบโครงการ 
 นายอภิวัฒน์  สังคง   ครู ศกร. 
10. เครอืขา่ย/ผู้ทีเ่กีย่วขอ้ง 

1.ผู้นำชุมชนและองค์การบริหารส่วนตำบล 
2.โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพประจำตำบล 
3.กลุ่มวิสาหกิจชุมชนตำบลท่าไม้ 

 4.อสม. 
11. โครงการทีเ่กี่ยวขอ้ง 
 1.งานการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเอง 
 2.งานจัดการศึกษาเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 3.การเรียนรู้เพื่อพัฒนาคุณวุฒิตามระดับ 
12.ผลลพัธ(์Out Come) 

ประชาชนมีความรู้ ประชาชนในพ้ืนที่รู้ความเข้าใจ และเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์การทำแหนมหมู 
(แหนมตุ้ม)และมีความรู้เรื่องการแหนมหมู (แหนมตุ้ม) พร้อมทั้งความสามารถ ในการบริหารการทำแหนมหมู 
(แหนมตุ้ม) เห็นช่องทางในการประกอบ อาชีพการทำผลิตภัณฑ์แหนมหมู (แหนมตุ้ม) และการจัดจำหน่าย 
 
  



13. ดชันีตวัชีว้ดัผลสำเรจ็ของโครงการ 
 13.1 ตวัชีว้ดัผลผลติ(Output) 

 ผู้เข้าร่วมโครงการร้อยละ 85 ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการสุขาภิบาล
อาหาร ความปลอดภัยในการแปรรูป สามารถผลิตแหนมหมู (แหนมตุ้ม) ได้สำเร็จ การคำนวนต้นทุนการผลิต
และราคา 

13.2 ตวัชีว้ดัผลลพัธ์(Outcome) 
  - ร้อยละ 85 ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความสามารถในการทำแหนมหมู (แหนมตุ้ม)เพ่ือ

บริโภคในครัวเรือนหลังจากการอบรมไปแล้ว 
 - ร้อยละ 85 ของผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจในการวางแผนการประกอบอาชีพ 

คำนวณต้นทุน การตั้งราคาจำหน่ายได้ 
14 การตดิตามและการประเมินโครงการ 
 1.การสังเกตผู้เข้าร่วมโครงการ 
 2.ประเมินจากรายงานการสรุปผลการดำเนินงาน 
 
 

            ลงช่ือ..................................................ผู้เสนอโครงการ 

          (..................................................) 
  

 

  

         ลงช่ือ..................................................ผูเ้ห็นชอบโครงการ 

                                                   (..................................................) 
 

 

ลงช่ือ..................................................ผู้อนุมตัิโครงการ 

                                         (..................................................) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
กำหนดการกลุม่ลักสตูรการทำแหนมหม ู(แหนมตุม้) กลุ่มที3่ 

ศูนยส์ง่เสริมการเรยีนรูร้ะดับอำเภอพรานกระตา่ย 
วนัที ่28 กมุภาพนัธ ์2569 สถานที่ อาคารอเนกประสงคห์มู่ที่5 ต.ทา่ไม ้อ.พรานกระต่าย จ.กำแพงเพชร 

 

เวลา เนือ้หา หมายเหต ุ
วนัที ่28 กมุภาพนัธ ์2569   

08.00 – 08.30 น. ลงทะเบียนรายงานตัว  
08.30 – 09.00 น. พิธีเปิดโครงการ  
09.00 – 10.30 น. 

 
 

- วทิยากรบรรยายใหค้วามรู ้ 
     เรื่องความสำคัญของการประกอบอาชีพ ความเป็นไปได้ในการ

ประกอบอาชีพการทำแหนมตุ้ม 

 วทิยากร นางสาวจินดา ไพรโรจน์ 

 

10.30 - 10.45 น. พักรับประทานอาหารว่าง  
10.45 - 12.00 น. 

 
- วทิยากรบรรยายใหค้วามรู ้ 
     เรื่อการเตรียมอุปกรณ์และการเลือกใช้วัตถุดิบการทำแหนมตุ้ม 
  วทิยากร นางสาวจินดา ไพรโรจน ์

 

12.00-13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวนั  
13.00-14.30 น. - วทิยากรบรรยายใหค้วามรู ้ 

     เรื่อง ความสะอาด และความปลอดภัยวิธีการและขั้นตอนการ

ทำแหนมหมู(แหนมตุ้ม) 

  วทิยากร นางสาวจินดา ไพรโรจน ์

 

14.30 - 15.15 น. พักรับประทานอาหารว่าง  
15.15 – 16.00 น. - วทิยากรบรรยายใหค้วามรู ้ 

     เรื่องช่องทางการจัดการตลาด และการขายออนไลน์ 

   วิทยากร นางสาวจินดา ไพรโรจน ์

 

   
 
หมายเหต ุ ตารางการอบรมอาจมีการเปลี่ยนแปลงตามความเหมาะสม  
เวลา 10.30 – 10.45 น.  พักรับประทานอาหารว่าง 

 


