
หลักสูตรการแปรรูปอาหารแหนมหมู 
จำนวน  6  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม 
 

ความเป็นมา 
 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับท่ี  10  (2550-2554)  กำหนดกรอบการพัฒนาประเทศ
ที่มุ ่งเน้นให้เกิด  “การพัฒนาที่ยั ่งยืนและการอยู่ดีมีสุขของคนไทย”  และสร้างค่านิยมร่วมกันให้คนไทย
ตระหนักถึงความจำเป็น และการปรับเปล่ียนกระบวนการคิด  เจตคติ  กระบวนการทำงานโดยยึดหลักปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง  ตามพระราชดำรัสพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว  นำทางในการบริหารประเทศ  

 กระทรวงศึกษาธิการเห็นความสำคัญของแนวคิดดังกล่าว จึงมีนโยบายเพิ ่มศักยภาพและขีด
ความสามารถในการแข่งขันให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคั่งและมั่นคงโดย  ได้กำหนด
ยุทธศาสตร์  “2555”เพื่อพัฒนา 5  ศักยภาพของพื้นที่ใน  5  กลุ่มอาชีพใหม่ให้สามารถแข่งขันได้  ใน  5 
ภูมิภาคหลักของโลก 
 เพื่อเป็นการสนองนโยบายและขับเคล่ือนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ  สำนักงาน กศน.ได้นำ
นโยบายและยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษา  เกี่ยวกับการจัดการการศึกษาอาชีพมาสู่การปฏิบัติ  เพื่อจัด
การศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพให้กับกลุ ่มเป้าหมายและประชากรให้มีรายได้และมีงานทำอย่างยั่งยืน  มี
ความสามารถเชิงการแข่งขันท้ังในระดับภูมิภาคเอเชียและระดับสากล  เพื่อให้การจัดการศึกษาของสำนักงาน  
กศน.  เป็นการศึกษาตลอดชีวิตอย่างแท้จริง   
 ปัจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกพืชเชิงเดี ่ยว  ทำให้มีผลผลิตจำนวนมากออกสู่ตลาดส่งผลให้ราคาผล
ผลผลิตตกต่ำหรือบางส่วนไม่ได้ขนาดตามความต้องการของตลาด  มีปริมาณมากจนล้นตลาดทำให้เกษตรกรมี
รายได้ไม่เพียงพอกับค่าใช้จ่าย  เพื่อเป็นการแก้ปัญหาดังกล่าวสำนักงาน  กศน. จึงจัดทำหลักสูตร  “การแปร
รูปอาหารแหนมสมุนไพร”  เพื่อเป็นการให้ความรู้ให้กับกลุ่มผู้ไม่มีอาชีพและผู้ต้องการพัฒนาอาชีพในการเพิ่ม
มูลค่าของผลผลิตจนสามารถนำไปประกอบเป็นอาชีพ  เพื่อก่อให้เกิดรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวเป็นการ
สร้างอาชีพให้เกิดความมั่งค่ังและมั่นคงต่อไป 
 
หลักการของหลักสูตร 
 หลักสูตรการศึกษาอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมเูพื่อการมีงานทำ  มีหลักการจัดการเรียนรู้ดังนี้ 

1. เป็นการจัดทำหลักสูตรอุตสาหกรรมที่มีความยืดหยุ่นด้านหลักสูตร   การจัดกระบวนการเรยีนรู้
การวัดและการประเมินผล 

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพ  ท่ัวถึงและ
เท่าเทียม  สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง  เป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม  จริยธรรม  มีจิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง  ผู้อื่นและสังคม 
 
 



 
 

3. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
4. ส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายพัฒนาตามศักยภาพ  5  ด้าน  ตามนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ 
5. มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดทักษะทางอาชีพ  สามารถนำไปประกอบอาชีพได้ 

 
จุดหมายหลักสูตร 
 หลักสูตรการแปรรูปอาหารแหนมหมูมุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีให้มีศักยภาพในการประกอบอาชีพ 
และการเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง จึงกำหนดจุดหมายดังต่อไปนี้ 

1. มีความสามารถในการประกอบอาชีพ สอดคล้องกับความสนใจ ความถนัด และเหมาะสม 
กับศักยภาพของตนเอง 

2. มีความรู้ความสามารถ ทักษะ ในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหม ู
3. มีคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมท่ีดีงาม ต่อการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหม ู
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมายคือ 
 1.  กลุ่มผู้ไม่มีอาชีพและมีความสนใจท่ีจะประกอบอาชีพ 
 2.  กลุ่มผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
ระยะเวลา        จำนวน      6    ช่ัวโมง 

1. ทฤษฎี  จำนวน  3  ช่ัวโมง 
2. ปฏิบัติ  จำนวน  3  ช่ัวโมง 

 
โครงสร้างหลักสูตร 

1.  ช่องทางการแปรรูปอาหารแหนม    จำนวน   1   ชั่วโมง 
1.1  ความสำคัญของการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู  
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู   

 1.2.1   ความต้องการของตลาด 
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
 1.2.4   การเลือกทำเลท่ีต้ัง 

1.3  แหล่งเรียนรู้        
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพแปรรูปอาหารแหนมหม ู   
 



 
  

2. ทักษะการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู  จำนวน   1  ชั่วโมง 
2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหม ู                       

2.1.1  สถานท่ี / พื้นท่ี 
2.1.2  การคัดเลือกวัตถุดิบในการแปรรูปอาหารแหนมหม ู
2.1.3  การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
2.1.4  ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหม ู

2.2   ขั้นตอนแปรรูปอาหารแหนมหมู     
2.3  ขั้นการดูแลรักษาการแปรรูปอาหารแหนมหมูเพื่อการจำหน่ายหรือบริโภค   

3.  การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู   จำนวน   1  ชั่วโมง 
3.1  การบริหารจัดการแปรรูปอาหารแหนมหม ู                           

  3.1.1  การจัดการควบคุมคุณภาพในการแปรรูปอาหารแหนมหมู 
 3.1.2  การลดต้นทุนในแปรรูปอาหารแหนมหมู 
 3.1.3  การวางแผนการผลิตแปรรูปอาหารแหนมหม ู
 3.1.4  การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 
3.2  การจัดการตลาดในการแปรรูปอาหารแหนมหม ู     

 3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้าแปรรูปอาหารแหนมหม ู
 3.2.2  การกระจายสินค้าการแปรรูปอาหารแหนมหมไูปสู่ผู้บริโภค 
 3.2.3  การวางแผนการตลาดแปรรูปอาหารแหนมหม ู
3.3  การจัดการความเส่ียงในการแปรรูปอาหารแหนมหม ู     

 3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพในการแปรรูปอาหารแหนมหม ู  
 1)  ประเภทของแปรรูปอาหารแหนมหม ู  
 2)  ค่าใช้จ่ายในการแปรรูปอาหารแหนมหม ู
 3)  ผลกำไรท่ีจากการแปรรูปอาหารแหนมหมู 
 4)  คู่แข่งขัน 

 3.3.2 การวางแผนการจัดการความเส่ียง 
3.4  การวางแผนการดำเนินงานอาชีพ  

4.  โครงการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู                          จำนวน   3   ชั่วโมง 
4.1  ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู   
4.2  ประโยชน์ของโครงการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมู   
4.3  องค์ประกอบในแต่ละองค์ประกอบของอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหม ู  
4.4  การเขียนโครงการแปรรูปอาหารแหนมหม ู                   



4.5  การประเมินแปรรูปอาหารแหนมหม ู  
    

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

- ศึกษาด้วยตนเองข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้แปรรูปอาหารแหนมหม ู

- แลกเปล่ียนเรียนรู้การแปรรูปอาหารแหนมหมู 

- ฝึกปฏิบัติจริงแปรรูปอาหารแหนมหม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการแปรรูปอาหารแหนมหมู   
 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.  ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหารแหนม
หม ู
 

1.1 บอกความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการของการแปรรูป
อาหารแหนมหมู 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
อาชีพการของการแปรรูปอาหาร
แหนมหมไูด้แก่ การลงทุน ดูแล
รักษา ทุน และตรวจสอบได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพแปรรูปอาหารแหนมหมู 

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ
การของการแปรรูปอาหารแหนมหม ู
1.2 ความเป็นไปได้ในการการของการ
แปรรูปอาหารแหนมหมู  
 1.2.1   ความต้องการของตลาด
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์
 1.2.4   การเลือกทำเลท่ีต้ัง 
1.3  แหล่งเรียนรู้   
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพแปรรูป
อาหารแหนมหมู 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ ส่ือของจริง  ส่ือบุคคลในชุมชน  
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบอาชีพ
ท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพ
ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่างๆ ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศ
การประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารแหนมหมใูน
รูปแบบท่ีเหมาะสมกับตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของ
กิจการ ร่วมทุน พ่อค้าคนกลาง ฯลฯ โดยคำนึง
ศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติ
ในแต่ละพื้นท่ี  ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะ
ภูมิอากาศ  ศักยภาพของภูมิประเทศ  และทำเลท่ีต้ัง

20นาที 
 
 

20นาที 
 
 
 
 
 
- 

10นาที 
 
 
 
 

- 
 
 
- 
 
 
 
 
 

10
นาที 

- 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ของแต่ละประเทศ  ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม
ประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

2.  ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหารแหนม
หม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.1 สามารถอธิบายการเตรียมการ
ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร
แหนมหมไูด้ 
2.2 สามารถบอกขั้นตอนวิธีการทำ
แหนมหมไูด้ 
2.3 มีความรู้เรื่องวัตถุดิบสรรพคุณ
ของวัตถุดิบและวัตถุดิบเลือก
ส่วนผสมท่ีมาทำแหนมหมไูด้ 
2.4 สามารถนำแหนมหมไูป
ประกอบอาหารประเภท 
ต่าง ๆ ได้ 
 
 
 
 
 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการ 
แปรรูปอาหารแหนมหม ู                    

2.1.1  สถานท่ี / พื้นท่ี 
2.1.2  การคัดเลือกวัตถุดิบในการ

แปรรูปอาหารแหนมหมู 
2.1.3การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
2.1.4  ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องในการ 

ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 

2.2.1 การคัดเลือกและวิธีการซื้อ
วัตถุดิบส่วนผสมการแปรรูปแหนม 

2.2.2 การหาแหล่งวัตถุดิบ 
2.2.3 การสำรวจราคาวัตถุดิบเพื่อ

นำมาคำนวณต้นทุนกำไรการแปรรูป
แหนมหม ู

2.1  การบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับการเตรียมการ 
ประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้    
ภูมิปัญญาท้องถิ่น เกี่ยวกับเรื่องวิธีการทำแหนมหม ู
ความรู้เรื่องสรรพคุณของวัตถุดิบ  การทำบัญชีรายรับ 
รายจ่าย การเตรียมวัสดุอุปกรณ์  การเตรียมวัตถุดิบ 
การเลือกสถานประกอบการ และสถานท่ีจำหน่าย 
2.3 แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
2.4  ฝึกปฏิบัติจริง 

1) อธิบายข้ันตอนการทำแหนมวัตถุดิบ 
2) การคำนวณอัตราส่วนเครื่องปรุงส่วนผสม 
3) ลงมือการผสมและหมักแหนมหมแูละบรรจุ

ภัณฑ์ 
4) สาธิตการนำแหนมมาปรุงอาหารหมแูบบต่าง 

ๆ และปฏิบัติจริง 
2.5 วัดและประเมินผลตามหลักสูตรกำหนด 

20นาที 
 
 
 
 
 
 

20นาที 
 
 
 
 
 
 
 

20นาที 
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ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

2.3 ขั้นตอนการฝึกทักษะการทำแหนม
หม ู

2.3.1 การคัดเลือกและจัดซื้อ
วัตถุดิบ เนื้อหมู เครื่องปรุงส่วนผสม 
ใบตอง 

2.3.1 ขั้นตอนการทำแหนมหม ู
1) การคำนวณอัตราส่วนผสม 
2) วิธีการปรุงและหมักแหนมหม ู
3) วิธีการบรรจุภัณฑ์ 
4) การนำแหนมหมไูปปรุงอาหาร
ประเภทต่าง ๆ เช่น ยำแหนม 
หลนแหนม  แหนมทรงเครื่อง ไข่เจียว
แหนม แหนมปิ้ง ฯลฯ 
2.4  ขั้นตอนการเก็บรักษา 

2.4.1 การเก็บรักษาวัตถุดิบ 
2.4.1  การเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์

การทำแหนมหมู 
2.4.1 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์

แหนมเพื่อจำหน่าย 
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3.   การบริหาร
จัดการ 
 
 

3.1 สามารถบริหารการแปรรูป
อาหารแหนมหมู 
 - ควบคุมคุณภาพ 
 - ลดต้นทุนการแปรรูปแหนม
หมไูด้ 
      - การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 
3.2 สามารถจัดการการตลาดใน
การแปรรูปอาหารแหนมหมไูด้ 
 - สามารถทำฐานข้อมูลลูกค้า 

- กระจายอาหารแหนมหมู
ไปสู่ผู้บริโภค 
3.3 สามารถจัดการความ 
เส่ียงได้ 
  

3.1  การบริหารจัดการทำการแปรรูป 
 3.1.1 การจัดการควบคุมคุณภาพ
ในการทำการแปรรูป 
 3.1.2  การลดต้นทุนการแปรรูป
อาหารแหนมหมู  
     3.1.3  การวางแผนการผลิต 
     3.1.4 การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 
3.2  การจัดการตลาดในการแปรรูป
อาหารแหนมหมู 
 3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้า
อาหารแปรรูป 
 3.2.2  การกระจายสินค้าสู่
ผู้บริโภค       
3.3  การจัดการความเส่ียง
 อาหารแปรรูป  
3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพอาหาร
แปรรูปอาหารแหนมหมู 

1)  ประเภทของปลาท่ีนำมาใช้ใน
การแปรรูปอาหารแหนมหมู 

3.1 การบริหารจัดการการผลิต จัดให้ผู้เรียน 
 3.1.1  สำรวจและศึกษาแห่งวัสดุ  อุปกรณ์  
และการใช้ประโยชน์ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  
และทุนต่างๆ  
 3.1.2   การกำหนดและการควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตท่ีต้องการ 
 3.1.3   ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
 3.1.4   ศึกษา  วิเคราะห์  ปัจจัยความเส่ียงท่ี
คาดว่าจะเกิดขึน้  และมีแนวทางในการจัดการความ
เส่ียง 
3.2 การบริหารจัดการการตลาด จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
 3.2.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
 3.2.2 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย และแผนการ
จัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารแปรรูปแหนมหมู
แบบต่างๆ 
 3.2.3  ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เข่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด

 1 



เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2)  ค่าใช้จ่ายในการทำการแปร

อาหารต้นทุนกำไร 
3)  ผลกำไรจากการจำหน่าย 
4)  คู่แข่งขัน 

ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 
ฯลฯ 
 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหารแหนม
หม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.1  บอกความสำคัญของ
โครงการอาชีพได้ 
4.2 บอกประโยชน์ของโครงการ
อาชีพได้ 
4.3 บอกองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
4.4 อธิบายความหมายของ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพได้ 
4.5 อธิบายลักษณะการเขียนท่ีดี
ขององค์ประกอบของโครงการ
อาชีพได้ 
 4.6 เขียนโครงการในแต่ละ
องค์ประกอบให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได้ 

4.1 ความสำคัญของโครงการอาชีพทำ
การแปรรูปอาหารแหนมหมู 
4.2  ประโยชน์ของโครงการอาชีพทำ
การแปรอาหารแหนมหมู 
4.3 องค์ประกอบของโครงงานอาชีพทำ
การแปรรูปอาหารแหนมหม ู 
4.4 การเขียนโครงการอาชีพอาหาร
แหนมหม ู
4.5 การประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพอาหาร
แหนมหม ู
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้ เรื่อง 

ความสำคัญของโครงการอาชีพ ประโยชน์ของ

โครงการอาชีพ  องค์ประกอบของโครงการอาชีพ  

แล้วจัดกิจ 

4.2 กรรมการสนทนาแลกเปล่ียนข้อมูลความคิดเห็น 

เพื่อสร้างแนวคิดในการดำเนินกิจกรรมการเรียนรู ้

4.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระขอ้มูลจากใบความรู้ เรื่อง
ตัวอย่างการเขียนโครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย เพื่อสรุปแนวคิดเป็น
แนวทางในการเขียนโครงการอาชีพท่ีดี เหมาะสม 
และถูกต้อง 
4.4 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียนโครงการอาชีพ            
4.5 กำหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพ 

10นาที 
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- 
 
- 
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ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4.7 ตรวจสอบความเหมาะสมและ
ความสอดคล้องของโครงการ
อาชีพได้ 

4.6 จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
4.7 กำหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการอาชีพของตนเอง  
เพื่อเสนอขอรับการสนับสนุนงบประมาณดำเนินงาน
อาชีพ และใช้ในการดำเนินการประกอบอาชีพต่อไป 

 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 ในการจัดการเรียนรู้  ใช้ส่ือการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย  ได้แก่ ส่ือส่ิงพิมพ์  ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล  
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น 
 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ

จบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกวา่ร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ารอ้ยละ 60 
3. มีผลงานการแปรรูปอาหารแหนมหมูท่ีได้มาตรฐานเป็นท่ีพึงพอใจของลูกค้า อย่างน้อย 30 คน 

และการทำแผนธุรกิจจึงจะได้รับวุฒิบัตร 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น



 


