
 
 
 
 
 

 
 

หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
การศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 
 
 
 
 

ชื่อหลักสูตร    การท าแหนมหมู 
จ านวน ๓ ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
  

 
 
 



ค าน า 
 

               เอกสารหลักสูตรการท าแหนมหม ูเล่มนี้จัดท าขึ้นเพ่ือใช้ประกอบหลักสูตรการเรียน 
การสอน ของศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอนาเชือกประจ าปี 256๗ และได้ด าเนินกิจกรรมในการพัฒนาครู
และบุคลากรทางการศึกษา เพ่ือยกระดับคุณภาพสถานศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ประกอบกับพัฒนาครูให้มีความรู้ 
ความสามารถในการถ่ายทอดองค์ความรู้อย่างมีคุณภาพ ส่งผลต่อการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผู้รับบริการให้
เป็นพลเมืองที่มีคุณภาพอย่างต่อเนื่อง  
    ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอนาเชือก ได้รับความส าเร็จในการจัดท า เอกสารเล่มนี้ ศูนย์ส่งเสริมการ
เรียนรู้โดยมีส่วนร่วมของผู้บริหาร ครูและบุคลากรทางการศึกษา ในการสรุปรวบรวมข้อมูล เพ่ือจัดท าเป็นรูปเล่ม 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอนาเชือก หวังว่าเอกสารหลักสูตรการท าแหนมหม ูเล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู้
ทีส่นใจในการศึกษาต่อไป  
 
 
 
                    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สารบัญ 
 
 

เนื้อหา                                                                                                        หน้า 
หลักสูตร การท าการท าแหนมหมู             ๑ 
เนื้อหาหลักสูตร                                                                                                      2 
โครงสร้างหลักสูตรการท าแหนมหมู                                                                               4 
แบบทดสอบก่อนเรียน                                                                                              ๗ 
ใบความรู้                                                                                                             ๙ 
แบบประเมินผลงานผู้เรียน                                                                                         ๑๑ 
แบบทดสอบหลังเรียน                                                                                              ๑๓ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



หลักสูตรการท าแหนมหมู   
จ านวน  ๓ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
-------------------------------------------------------------------------------------------- 

  
ความเป็นมา 
               การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ 
ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพ่ือแข่งขันได้
ในเวทีโลก“  ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให้
ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ  
มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่งและมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาค  
อาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชน
และประเทศชาติ 
              สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆเช่นด้านเศรษฐกิจ 
การเมืองสังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมากประชากรเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆแต่ทรัพยากรมีน้อยลงจึงมีความจ าเป็นต้องใช้
ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้นโดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน 
นอกจากจะมีการประกอบอาชีพครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวันจึง
จ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆเพ่ือการอยู่รอดเพ่ือจึงได้จัดกิจกรรม
การเรยีนการสอนวิชาการท าแหนมหมูเพ่ือความต้องการและเจตนารมณ์ของกลุ่มเป้าหมายดังกล่าวเพ่ือให้
กลุ่มเป้าหมายมีทักษะ มีอาชีพเสริมมีรายได้เพ่ิม พ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน ในการประกอบอาชีพสามารถน าไปใช้
ในชีวิตประจ าวันได้ 
               
หลักการของหลักสูตร 
          1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
           2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 
          3.เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
           4.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพได้แก่ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
 
 
 
 



 จุดหมาย 
          เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
          1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
          2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี
คุณธรรมจริยธรรม 
          3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
          4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
          5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
 
กลุ่มเป้าหมาย 
          ประชาชนทั่วไปที่มีความในใจการพัฒนาและต่อยอดอาชีพ 
  
 
ระยะเวลา  

ระยะเวลาตลอดหลักสูตร จ านวน  ๓  ชั่วโมง 
           
โครงสร้างหลักสูตร  จ านวน  ๓  ชั่วโมง  

ที ่  เรื่อง   จุดประสงค์การเรียนรู้   เนื้อหา   จ านวนชั่วโมง   
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการประกอบ
อาชีพการท าแหนมหมู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๒.ทักษะการประกอบ
อาชีพการท าแหนมหมู 

1.บอกความส าคัญการเห็นช่องทาง
ของการประกอบอาชีพการท า 
แหนมหมู  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. เลือกเตรียมใช้ บ ารุงรักษา 
    เครื่องมือ และวัสดุอุปกรณ์การ 
    ท าแหนมหมู  
 
 
 
 
 

การท าแหนมหมู 
๑.๑ความส าคัญการประกอบ
อาชีพการท าแหนมหมู 
๑.๒ ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท าแหนม
หมู เลือกเตรียมใช้ 
บ ารุงรักษา  เครื่องมือ และ
วัสดุอุปกรณ์  
๑.๓ แหล่งเรียนรู ้
๑.๔ ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 
 
๒.๑ เลือกเตรียมใช้
บ ารุงรักษาเครื่องมือ และวัสดุ
อุปกรณ์การท าแหนมหมู 
๒.๒ ขั้นตอนการท าแหนมหมู 
   ๒.๒.๑การจัดท า 
   ๒.๒.๒ การผสม
ส่วนประกอบ 
   ๒.๒.๓ การบรรจุห่อใบตอง 

 
๑ ช.ม. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
30 นาที 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๓๐ นาท ี



 
 
 
 
 
3. บอกและหาแหล่งเรียนรู้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. บอกทิศทางการประกอบอาชีพ
การท าแหนมหมู ได้  
 

๒.๓ ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการท าแหนมเนื้อ 
แหนมหมู 
๒.๔ การท า แหนมหมู  
 
๓. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการท าแหนม
หมู 
๓.๑ การวางแผนการจัดท า 
แหนมหมู 
๓.๒ การดูแลรักษาการ
ควบคุมคุณภาพการท าแหนม
หมู 
๓.๓ การท ารายรบั – รายจ่าย 
 
๔.๑ ความส าคัญของโครงการ
อาชีพการท า แหนมหมู 
๔.๒ ประโยชน์ของการท า
โครงการอาชีพการท าแหนม
หมู 
๔.๓ องค์ประกอบของ
โครงการอาชีพการท าแหนม
หมู 
๔.๔ การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพการท าแหนม
หมู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
๓๐ นาท ี
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๓๐ นาท ี

 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 วิธีจัดกระบวนการเรียนรู้ ใช้รูปแบบการเรียนรู้ที่หลากหลาย ดังนี้ 
1. การบรรยาย  (Lecture) 
2. การระดมสะมอง (Brainstorming) 
3. การอภิปราย (Discussion Method) 
4. การชมคลิปวีดีโอ การบรรยาย และการสาธิต 
5. การฝึกปฏิบัติ 

 
 
 
 



สื่อการเรียนรู้ 
  
 การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักสูตร มีการใช้สื่อการเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ทันสมัย
และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 
 1. ภาพประกอบการเรียนการสอน  

2. วัสดุอุปกรณทีใ่ช้ในการเรียน 
3. คลิปวีดีโอประกอบการบรรยาย 

การจบหลักสูตร 
 

1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการเรียนผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ที่ก าหนดดังนี้ 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 

1. หลักฐานการเข้าเรียนตลอดหลักสูตร 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรู้หลักสูตรการท าขนมทองม้วน 

 

การเทียบโอน 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการท าแหนมหมู  อาจน าผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษานอก
ระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออ่ืน ๆ ได้ตามเกณฑ์ท่ีสถานศึกษาก าหนด 

 

 

 

 

****************************************** 

 
 
 
 
 
 
 



แบบทดสอบก่อนเรียน 
ข้อสอบหลักสูตรวิชาชีพการท าแหนมหมู 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

1. แหนมหมูเป็นการแปรรูปชนิดใด 
ก. การแช่แข็ง 
ข. การหมัก 
ค. การท าให้สุก 
ง. การแตกแห้ง 

2. แหนมหมูเป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ นิยมรับประทานในภาคไหน 
ก. ภาคเหนือ 
ข. ภาคกลาง 
ค. ภาคใต้ 
ง. ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

3. วัตถุดิบในการท าแหนมหมู ที่ไม่ใช่  อุปกรณ์ในการท าแหนมหมู 
ก. เนื้อหมูไร้มัน 
ข. หนังหมไร้มัน 
ค. กระเทียม 
ง. น้ าปลา 

4. อะไร ที่ไม่ใช่ อุปกรณใ์นการท าแหนมหมู 
ก. เขียง 
ข. มีดสับ 
ค. กะละมัง 
ง. จาน 

5. ชิ้นส่วนไหนของหมูที่ควรน ามาท าแหนมหมู 
ก. สันนอก 
ข. สามชั้น 
ค. ซ่ีโครง 
ง. ตับหมู 

เฉลย ทดสอบก่อนเรียน 

1. การหมัก 
2. ภาคเหนือ 
3. น้ าปลา 
4. จาน 
5. สันนอก 

 
 
 



ใบความรู้ 
แหนม หมายถึงอะไร  

เมื่อมีใครพูดถึงแหนม เราจะนึกภาพถึงเนื้อท่ีถูกห่ออยู่ในถุงพลาสติกหรือถูกห่อด้วยใบตอง โดยมีส่วนของหนังหมู 
ข้าวสุก และมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย แต่ตอนนี้จะพูดถึงความหมายของแหนม ดังนี้ 
แหนม หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนื้อที่เตรียมได้โดยการน าเนื้อมาบดหรือสับให้ละเอียด ใส่หนังหมูไปผสมกับเกลือ 
กระเทียมบด และสารประกอบไนเตรทหรือไนไตรท์ แล้วบรรจุห่อด้วยใบตองหรือพลาสติก เก็บไว้ 2-3 วันก็
สามารถน ามารับประทานได้ 
คุณค่าทางโภชนาการ 
บริโภคแหนมแล้วได้อะไร หลายท่านอาจคิดกันว่าเมื่อบริโภคแหนมแล้วท่านจะได้อะไรบ้าง  
นอกจากรสชาติความอร่อยที่ได้รับจากการบริโภคแหนม 
ส่วนประกอบหลักที่ใช้ในการท าแหนมก็คือ เนื้อ เนื้อเป็นแหล่งส าคัญของอาหารโปรตีนที่มี คุณภาพดี เป็นแหล่ง
ของแร่เหล็กและวิตามินบี ซึ่งสารอาหารเหล่านี้มีอยู่พร้อมในเนื้อสัตว์ 
การแปรรูปเนื้อสัตว์ในประเทศไทย ส่วนใหญ่เป็นการใช้ประโยชน์จากเนื้อหมูและเนื้อวัว ซึ่งอุตสาหกรรมแปรรูป
เนื้อสัตว์ในประเทศไทยส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากคนจีนที่เข้ามาอยู่อาศัยและท ามาหาเลี้ยงชีพ โดยการท า
ผลิตภัณฑ์พวกกุนเชียง หมูแผ่น ลูกชิ้น ซึ่งมีการผลิตสูง รองลงมาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านของไทยภาคเหนือ
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ พวกแหนม หมูยอ และไส้กรอกเปรี้ยว ส าหรับแหนมนั้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ
ความนิยมบริโภคกันเป็นอย่างมาก 
มารู้จักวัตถุดิบ วัสดุและอุปกรณ์ในการท าแหนม 
แหนมท ามาจากอะไร 
ผู้บริโภคหรือผู้ประกอบการเกี่ยวกับการใช้เนื้อ เพ่ือน าไปแปรรูปท าผลิตภัณฑ์แหนมควรจะทราบถึงสิ่งต่าง ๆ ที่มี
ผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์แหนมที่ต้องการ และสิ่งส าคัญอันดับแรกท่ีจะต้องค านึงถึงก็คือ คุณภาพของวัตถุดิบที่
จะใช้ เพราะว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้ายจะดีไปไม่ได้ถ้าวัตถุดิบคุณภาพด้อย ฉะนั้นควรที่จะรู้จักกับวัตถุดิบ
ต่าง ๆ ในการท าแหนม ได้แก่  
+ เนื้อสตัว ์
เนื้อ หมายถึง เนื้อที่ได้จากสัตว์เพ่ือน ามาใช้เป็นอาหาร ซึ่งรวมถึงกล้ามเนื้อและอวัยวะต่าง ๆ เช่น ตับ หัวใจ และ
ส่วนอื่น ๆ ที่บริโภคได้ เนื้อจากสัตว์ชนิดต่าง ๆ ได้แก่ โค กระบือ สุกร แพะ แกะ เป็นต้น เนื้อสัตว์จะมี
ส่วนประกอบทางเคมีแตกต่างกันไป ขึ้นอยู่กับสภาพของสัตว์ก่อน ามาฆ่า สัตว์ต่างชนิดกันหรืออายุต่างกัน 
โดยทั่วไปกล้ามเนื้อของสัตว์จะมีส่วนประกอบทางเคมี ได้แก่ น้ า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน เอ็นไซม์สี 
และแร่ธาตุต่าง ๆ เป็นต้น 

 



การท าแหนมในระดับชาวบ้าน มักมีการเติมดินประสิวลงไปด้วยเล็กน้อย เพื่อให้เกิดสีแดงสวย โดยปริมาณท่ีใช้เติม
นั้นไม่ได้มีการชั่ง ตวง วัด ใช้ประมาณเองตามความช านาญที่ปฏิบัติมา ซึ่งนับว่าเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค เพราะ
สารให้สีดังกล่าวจัดเป็นวัตถุเจือปนอาหารพวกไนเตรทและไนไตรท์ ซึ่งมีกฏหมายควบคุมก าหนดปริมาณการใช้ 
โดยอนุญาตให้ใช้ได้ไม่เกิน 200 - 500 มิลลิกรัมตอ่อาหาร 1 กิโลกรัม ซึ่งต้องค านวณในรูปโซเดียมไนเตรทและ
โซเดียมไนไตรท์ตามล าดับ ปัจจุบันการใช้ไนเตรทและไนไตรท์ผสมกับอาหารมีวัตถุประสงค์ 3 ประการ คือ 
1.1 เพ่ือช่วยให้อาหารโดยเฉพาะเนื้อสัตว์มีสีแดงคงทน ไม่เสื่อมสลายไปขณะหุงต้ม 
1.2 ท าให้อาหารมีรสชาติและกลิ่นเฉพาะ 
1.3 ท าให้อาหารเก็บไว้ได้นาน ไนเตรท ไนไตรท์ จะท าหน้าที่เป็นสารกันเสีย ป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
โดยเฉพาะพวกที่ท าหน้าให้เกิดการบูดและพวกที่สร้างสารพิษ สารให้สีที่ขอแนะน าให้ใช้คือ ผงเพรก ผงเพรกเป็น
สารเคมีพวกสารประกอบไนเตรทไนไตรท์ ใช้ใส่ลงผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เกิดกลิ่นและรสที่ต้องการ ท าลายจุลินทรีย์ที่
เป็นพิษและท าให้เกิดโรค และเพ่ิมลงไปเพ่ือท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีดีขึ้น 
+ ส่วนผสมอ่ืน ๆ ได้แก่ 
เกลือ 
การเติมเกลือประมาณ 2 – 3 % ของน้ าหนักอาหาร จะช่วยท าหน้าที่ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์อื่น ๆ เจริญได้ และ
ช่วยดึงน้ าและน้ าตาลจากเนื้อ และยังสามารถท าหน้าที่เป็นสารกันบูดได้ วัตถุประสงค์ของการใส่เกลือในแหนมคือ 
ท าให้เกิดรสเค็ม และท าให้แหนมเก็บไว้ได้นาน ปริมาณเกลือที่ใส่ถ้าน้อยเกินไปจะท าให้แหนมเน่าเสียได้ และถ้าใส่
เกลือมากเกินไปแหนที่ได้จะมีรสเปรี้ยวน้อยกว่ารสเค็ม 

 

ข้าว 
ข้าวที่ใส่ลงในแหนมเป็นข้าวที่ผ่านการหุงต้มจนสุกแล้ว ใช้ได้ทั้งข้าวเจ้าและข้าวเหนียว การใส่ข้าวลงไปก็เพ่ือเป็น
แหล่งคาร์โบดฮเดรตแก่แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก ซึ่งเป็นตัวที่ท าให้แหนม มีรสเปรี้ยว 

 

 
 



กระเทียม 
ตามปกติมักจะบดกระเทียมให้ละเอียดก่อน แล้วจึงใส่ลงในผลิตภัณฑ์ การใส่กระเทียมจะให้ผลทั้งในแง่เพ่ิมกลิ่น
หอมและรสชาติของแหนม และยังช่วยเป็นสารกันบูดได้ด้วย โดยจะใส่ประมาณ 10 % ของน้ าหนักอาหาร 

 

 
รีกัลเบส 
รีกัลเบสเป็นเกลืออิริธอเบทที่จะช่วยให้สีแดงของผลิตภัณฑ์เนื่อมีสีสันสวยงามและอยู่คงทน สีจะไม่ซีดจางเมื่อ
วางขายในตู้โชว์ รีกัลเบสอย่างเดียวไม่มีประสิทธิภาพท างานได้อย่างเต็มท่ี ต้องใช้ ร่วมกับผงเพรก  

 

พริกขี้หนู 
การท าแหนมอาจจะมีการเติมพริกข้ีหนูเป็นเม็ด ๆ พริกข้ีหนูที่เติมนั้นนอกจากจะให้รสเผ็ดเมื่อบริโภคแล้ว ยังช่วย
เพ่ิมสีสันที่สวยงามให้กับแหนมอีกด้วย 

 

ใช้วัสดุอุปกรณ์อะไรบ้างในการท าแหนม 
การท าแหนมบริโภคกันเองภายในครัวเรือนไม่จ าเป็นต้องใช้วัสดุอุปกรณ์ที่ยุ่งยาก แต่ถ้ามีการผลิตเพ่ือจ าหน่ายใน
ปริมาณมาก ๆ จะมีอุปกรณ์ช่วยทุนแรงในการผลิต ซึ่งอุปกรณ์ต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ 
การท าแหนมมีดังนี้ 
1. เครื่องบดเนื้อ 
2. เครื่องอัดใส้ 
3. เครื่องชั่งชนิดละเอียดและชนิดหยาบ 



4. อุปกรณ์เครื่องครัวต่าง ๆ ได้แก่ มีด เขียง ถาด กะละมัง หม้อ เตา 
ท าแหนมกันได้อย่างไร 
1. วิธีการท าแหนม 
แหนมเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์พ้ืนบ้านชาวเหนือของไทย มีรสชาติเปรี้ยว เนื่องจากเกิดการหมักของจุลินทรีย์ที่มีอยู่
ในเนื้อตามธรรมชาติกับน้ าตาล ข้าวและโปรตีนในส่วนผสมเนื้อ มาศึกษากันเถอะว่าท าแหนมกันได้อย่างไร ควร
เลือกภาชนะในการท าแหนมและเก็บรักษาแหนมอย่างไร และท่ีส าคัญคือ สุขลักษณะในการท าแหนมเป็นอย่างไร 
1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
สูตรที่ 1 
- เนื้อหมู 1 กิโลกรัม 
- หนังหมู 30 กรัม 
- ข้าว 100 กรัม 
- กระเทียม 100 กรัม 
- เกลือ 20 กรัม 
- เกลือไนเตรท ไนไตรท์ (ผงเพรก) 0.5 กรัม 
สูตรที่ 2 
- เนื้อหมู 12 กิโลกรัม 
- หูหมู 3 กิโลกรัม 
- หนังหม ู5 กิโลกรัม 
- เกลือ 400 กรัม 
- เกลือไนเตรท ไนไตรท์ (ผงเพรก) 40 กรัม 
- รีกัลเบส 40 กรัม 
- น้ าตาลทราย 40 กรัม 
- กระเทียม 800 กรัม 
- ข้าวเหนียวหรือข้าวเจ้า 500 กรัม 
- พริกข้ีหนูสวน 500 กรัม 
1.2 ขั้นตอนการท าแหนม  



 

 
1.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
เนื้อท่ีใช้ควรเป็นเนื้อแดงสดที่ช าแหละใหม่ ๆ เนื้อส่วนต้นขาเป็นส่วนที่ดีที่สุด เนื่องจากมีมันแทรกน้อย และเมื่อ
น ามานวดกับเครื่องปรุงต่าง ๆ จะได้ส่วนผสมที่เหนียว เนื้อที่ใช้ท าแหนมไม่นิยมล้างน้ า เนื่องจากเนื้อจะดูดซึมน้ า
ท าให้มีความชื้นสูง และอาจเน่าเสียง่ายระหว่างการหมัก หากน าไปล้างน้ าควรซับน้ าให้แห้ง น าเนื้อมาตัดเอาส่วนที่
เป็นมันและพังพืดออกให้ หมด หั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ น าเข้าเครื่องบดเนื้อ หรือใช้มีดสับจนเนื้อละเอียด หนังหมูขูดให้
สะอาด ล้างด้วยน้ า ถอนขนออกให้หมด น าไปต้มสุก น ามาหั่นบาง ๆ กระเทียมแกะเปลือกออกหมด โขลกให้
ละเอียด ข้าวเหนียวนึ่งหรือข้าวสวยน าไปโขลกหรือบดให้ ละเอียด 
1.2.2 การนวดผสม 
น าเนื้อบดแล้วผสมเครื่องปรุง คือ เกลือ ข้างสุก รีกัลเบส โซเดียมไนเตรท ไนไตรท์ น้ าตาลทาย กระเทียมตามสูตร 
นวดจนเหนียวหรือเป็นก้อนไม่ติดมือ เติมหนังหมูหรือหูหมู และนวดต่อให้ เข้ากัน ส าหรับแหนมบางชนิดมีการเติม
พริกข้ีหนูเพ่ือให้มีรสเผ็ด 
1.2.3 การบรรจุและหมัก 
แหนมเมื่อนวดได้ที่แล้วน าไปปั้นเป็นก้อน ห่อด้วยพลาสติกหรือห่อด้วยใบตองกล้วยสด มัดให้ แน่นด้วยยาง เชือก 
หรือตอก (ถ้าใช้ใบตองกล้วยสด) เพ่ือไล่อากาศภายใน เพราะควรหมักแหนมในสภาพไม่มีอากาศและแขวนหมักไว้
ประมาณ 2 –3 วัน ก็รับประทานได้ 
2. การเก็บรักษา 
แหนมเมื่อทิ้งไว้จะเกิดการหมักจนมีรสเปรี้ยวแล้ว จากนั้นควรเก็บไว้ในตู้เย็นหรือในอุณหภูมิ ต่ า เพื่อไม่ให้
ผลิตภัณฑ์มีรสเปรี้ยวเพ่ิมขึ้นมากจนเกินไป 



แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
 

ชื่อ – สกุล......................................................................................................................... ................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม.............. ....................................................................... 
ค าชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่ก าหนดให้ 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 

(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20 คะแนน) 

    1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  

    1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน) 

    2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  

    2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  

    2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  

    2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม  

3. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัติ 

    3.1 สังเกตผลงาน  

    3.2 ตรวจสอบผลงาน  

    3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  

    3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี้ 
- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การ
ประเมิน 

ลงชื่อ        วิทยากร 
(                                 ) 



แบบทดสอบก่อนเรียน 
ข้อสอบหลักสูตรวิชาชีพการท าแหนมหมู 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

6. แหนมหมูเป็นการแปรรูปชนิดใด 
ก. การแช่แข็ง 
ข. การหมัก 
ค. การท าให้สุก 
ง. การแตกแห้ง 

7. แหนมหมูเป็นผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ นิยมรับประทานในภาคไหน 
ก. ภาคเหนือ 
ข. ภาคกลาง 
ค. ภาคใต้ 
ง. ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

8. วัตถุดิบในการท าแหนมหมู ที่ไม่ใช่  อุปกรณ์ในการท าแหนมหมู 
ก. เนื้อหมูไร้มัน 
ข. หนังหมไร้มัน 
ค. กระเทียม 
ง. น้ าปลา 

9. อะไร ที่ไม่ใช่ อุปกรณใ์นการท าแหนมหมู 
ก. เขียง 
ข. มีดสับ 
ค. กะละมัง 
ง. จาน 

10. ชิ้นส่วนไหนของหมูที่ควรน ามาท าแหนมหมู 
ก. สันนอก 
ข. สามชั้น 
ค. ซ่ีโครง 
ง. ตับหมู 

เฉลย ทดสอบก่อนเรียน 

6. การหมัก 
7. ภาคเหนือ 
8. น้ าปลา 
9. จาน 
10. สันนอก 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
 
 
 
 
 
 
 
 


