
 
 

 
 

 

หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 

 
 

 

ช่ือหลักสูตร  การทำเน้ือหมแูดดเดียว 
จำนวน  ๖  ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
 
 



คำนำ 
 

      การจัดทำหลักสูตรการทำเนื้อหมูแดดเดียวไดจัดทำข้ึนตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรียนรู ไดให
สถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาท่ียั่งยืนกิจกรรมสงเสริมศูนยฝกอาชีพชุมชนในการจัดกิจกรรมการศึกษา
ตอเนื่องใหกลุมเปาหมายโดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชพีเพ่ือการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพไดแก 
เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเนนอาชีพชาง
พ้ืนฐาน ไดจัดทำหลักสูตรเพ่ือเสริมสรางทักษะใหม (New skill) เพ่ิมสมรรถนะ(Up skill) หรือทบทวนทักษะ               
(Re skill) เพ่ือใหสถานศึกษาหรือผูจัดกิจกรรมนำไปใชในการขับเคลื่อนโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชนท่ีสอดคลองกับ
ศักยภาพของผูเรียนและความตองการของตลาดแรงงาน การพัฒนาประเทศ การดำเนินงานจัดกิจกรรมหลักสูตรฝก
อาชีพใหแก ประชานชกลุมเปาหมายใหดำเนินการตามแนวทางการดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง                     
( ฉบับปรับปรงุ พ.ศ. ๒๕๖๑ ) การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของ
เนื้อหาความรูและการปฏิบัติเม่ือผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสราง
รายได รวมท้ังสามารถนำจำนวนชั่วโมงท่ีไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบ
อาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช ๒๕๕๑ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



สารบัญ 
 

 เร่ือง                 หนา 
 

๑. หลักสูตร การทำเนื้อหมูแดดเดียว       ๑ 
  ๑.๑ ความเปนมา         ๑ 
  ๑.๒ จุดประสงค         ๑ 
  ๑.๓ เปาหมาย         ๒ 
  ๑.๔ ระยะเวลา         ๒           
  ๑.๕. เนื้อหาหลักสูตร        ๒ 
  ๑.๖ การจดักระบวนการเรียนรู       ๒ 
  ๑.๗ สื่อการเรียนรู        ๒ 
  ๑.๘ การวัดและประเมินผล       ๓ 
  ๑.๙ การจบหลักสูตร        ๓ 
  ๑.๑๐ เอกสารหลักฐานการศึกษา       ๓ 
  ๑.๑๑ การเทียบโอน        ๓ 
 ๒. โครงสรางหลักสูตรการทำเนื้อหมูแดดเดียว      ๔ 
 

 ภาคผนวก 

  แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตร การทำเนื้อหมูแดดเดียว                             ๕ 

  ใบความรูหลักสูตร การทำเนื้อหมูแดเดียว                                ๗  

  แบบประเมินผลงานผูเรียน       ๑๐ 

  แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตร การทำเนื้อหมูแดดเดียว                                ๑๑ 
  เฉลยวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว                  ๑๓ 
 

 
 
 



ช่ือหลักสูตร  การทำเนื้อหมูแดดเดียว 
จำนวน ๖ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพ  พาณิชยกรรมและบริการ 
 

๑. ความเปนมา 
             อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่ท่ีมีความจำเปนตอการดำาเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารได เขามา                      

มีบทบาทสำคัญตอมนุษยเปนอยางมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไป จากเดิมเนื่องจากคน

สวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ การถนอมอาหารนั้นมีมาตั้งแต

สมัยโบราณ โดยชาวโรมันคนพบการรมควันเนื้อสัตว การหมัก เครื่องดื่มแอลกอฮอล การทำเนยแข็ง จนกระท่ังป ค.ศ. 

1864 หลุยส ปาสเตอร ไดพบวาไวนและเบียรเกิด การบูดเสียจากสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ท่ีมอง ไมเห็นดวยตาเปลา ท่ีเรียกวา 

“จุลินทรีย” มีผูใหคำจำกัดความของการ ถนอมอาหารไวหลายอยาง ซ่ึงอาจสรุปได วาการถนอมอาหาร เปนการเก็บ

รักษาอาหารไวใหไดนานโดยไมทำ ใหอาหารนั้นเกิดการเสื่อมเสีย และยังคงอยูในสภาพท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

              การถนอมอาหาร (food preservation) หมายถึง วิธีการยืดอายุอาหารเพ่ือเก็บรักษาใหมีคุณภาพ              

และคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับของเดิม ไมบูดเนาเสียหายงาย การถนอมอาหารเปนกระบวนการของ              

การแปรรูป ควบคุม และการทำใหอาหารสดไมแปรสภาพดวยการทำลายของจุลินทรีย ดวยกรรมวิธีหลายอยาง ไดแก 

การเลือกใชอาหารท่ีมีการปะปนของจุลินทรียนอย การปนหรือกรองเพ่ือกำจัดจุลินทรียในอาหาร การเก็บรักษาอาหารไว

ในภาชนะท่ีมิดชิดและเปนสูญญากาศ ดังนั้น การถนอมอาหาร หมายถึง การแปรรูป หรือการเก็บรักษาอาหารใหคง

สภาพเดิมไดนานโดยไมบูดเนา ไมมีการเปลี่ยนแปลงหรือชวยชะลอการ เปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส กลิ่น สี และรสของ

อาหาร สงผลทำใหอาหารมีอายุการจัดเก็บนาน ยังคงคุณคา ทางโภชนาการของอาหารไว รวมถึงรักษาสภาพคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารใหคงเดิมหรือเปลี่ยนแปลง นอยท่ีสุด  

 
๒. จุดประสงคการเรียนรู 
         1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎีควบคู

ไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนำความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมีคุณภาพและมีคุณธรรม

จริยธรรม  

         2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการดำาเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการเพ่ือประโยชนใน การประกอบ อาชีพ

และการศึกษาดูงาน  

         3. เปนหลักสูตรท่ีเนนการใชศักยภาพ  

         4. ดานในการประกอบอาชีพ ไดแก ศักยภาพดานทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง 

ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และดานทรัพยากรมนุษย 

 

 
 

๑ 



๓. กลุมเปาหมาย 
 กลุมเปาหมายคือประชาชนท่ัวไปกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน 
 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 
๔. ระยะเวลา           
 การเรียนรู และฝกทักษะ   จำนวน   ๖   ชั่วโมง 
 ๔.๑  ภาคทฤษฎี  จำนวน  ๑  นาที 
 ๔.๒  ภาคปฏิบัติ  จำนวน  ๕ ชั่วโมง 
 
๕. เนื้อหาหลักสูตร 

๕.๑  วสัดุอุปกรณในการทำเนื้อแดดเดียวและการนำไปใชประโยชน 

๕.๒  ข้ันตอนการทำเนื้อแดดเดียว 

๕.๓  การจัดการดานการตลาด 
    ๕.๔.  แหลงเรียนรู 
    ๕.๕  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
    
๖. การจัดการเรียนรู 

๑.  การศึกษาขอมูลจากเอกสาร/ภูมิปญญา 

๒.  การศึกษาดูงานจากแหลงเรียนรู 

๓.  การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

          ๔.  ฝกปฏิบัติจริง 
 

 

๗. ส่ือการเรียนรู 

 ในกระบวนการจัดการเรียนรูใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สถานประกอบการ                      

สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปญญาทองถ่ินใหความรู 

๒. VCD  / หนังสือ 

๓. Internet 

๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพตัวอยาง/แหลงเรียนรู 

 

 

๒ 



 

๘. การวัดและประเมินผล 

 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูลและสารสนเทศ
ท่ีแสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ ซ่ึงสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆ ดังนี้ 

๘.๑  การสังเกต 
๘.๒  การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 
 

๙. การจบหลักสูตร 

๙.๑  มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๙.๒  มีผลการเรียนผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  ตามเกณฑท่ีกำหนดดังนี้ 

๑) ภาคทฤษฎี สัดสวนรอยละ ๒๐ 
๒) ภาคปฏิบัติ สัดสวนรอยละ ๘๐ 

 

๑๐. เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 

๑. หลักฐานการเขาเรียนตลอดหลักสูตร 
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรูหลักสูตรการทำเนื้อแดดเดียว 

 

๑๑. การเทียบโอน 

 ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรการทำเนื้อแดดเดียวนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอก

ระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  ๒๕๕๑  หรืออ่ืน ๆ ไดตามเกณฑท่ีสถานศึกษากำหนด 

 

๓ 



โครงสรางหลักสูตรการทำเนื้อหมูแดดเดียว 
 

ท่ี   เรื่อง   จุดประสงคการเรียนรู   เนื้อหา   ส่ือการเรียนรู 
 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

การวัดและประเมินผล จำนวนช่ัวโมง   
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑. การทำเน้ือหมูแดด
เดียว 

๑. เพ่ือเปนชองทางในการ
ประกอบอาชีพและยกระดบั
ทักษะเดิมใหดีข้ึน 
๒.เพ่ือสรางทักษะใหมท่ี
จำเปนในการทำงาน ให
สอดคลองกับความตองการ 
๓. เพ่ือลดรายจาย เพ่ิม
รายไดในครัวเรือน สามารถ
นำความรูท่ีไดไปปรับใชใน
ชีวิตประจำวันไดอยางมี
ความสุข 

๑.วัสดุอุปกรณในการทำเน้ือหมูแดด
เดียวและการนำไปใชประโยชน 
๒.ข้ันตอนการทำเน้ือหมูแดดเดยีว 
๓.การจดัการดานการตลาด 
   ๓.๑  แหลงเรียนรู 
   ๓.๒  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
ขั้นตอนการเตรียมการ 
1.ความเปนมาการทำเน้ือหมูแดด
เดียว 
2.วัสดุอุปกรณ และการเลือกใชวัสด ุ
 

ในกระบวนการจดัการเรียนรู
ใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อ
สิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส  
สถานประกอบการ  วัสดุของ
จริง  
และสื่อบุคคลในชุมชน 
๑. วิทยากร/ ภูมิปญญา
ทองถ่ินใหความรู/ใบความรู 
๒. VCD/หนังสือ/ Internet  
๓. วัสดุอุปกรณของจริง 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพ
ตัวอยาง/แหลงเรียนรู 
5.แบบทดสอบกอนเรียน/ 
แบบทดสอหลังเรียน 

๑. การศึกษาขอมลูจาก
เอกสาร/ภูมปิญญา 
๒. การศึกษาดูงานจากแหลง
เรียนรู 
๓. การแลกเปลีย่นเรยีนรู 
๔. การฝกปฏิบัตจิริง 

 

การวัดผลประเมินผล
หลักสตูร เปนการตรวจสอบ
ความกาวหนา โดยใชผลการ
ประเมินเปนขอมูลและ
สารสนเทศท่ีแสดงการ
พัฒนาความรู ความเขาใจ 
ซึ่งสามารถประเมินไดดวย
วิธีการตางๆ ดังน้ี 
๑. การสังเกต 
๒. การประเมินผลงาน/
ช้ินงาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑ ชม. 
 

 

3.ข้ันตอนการทำเน้ือหมูแดดเดยีว 
4.การปฏิบัติการทำเน้ือหมูแดด
เดียว  
5.คณุคาการทำเน้ือหมูแดดเดยีว 
6.การจดัหาหรือการทำบรรจุหีบหอ 
7.การคดิตานทุนกำไร 
8.ชองทางการขาย /การตลาดของ 
การทำเน้ือหมูแดดเดียว 

 ๕ ชม. 
 

๔ 



 
 

แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตรวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว 
 
๑. เนื้อสัตวชนิดใดท่ีนิยมนำมาทำเนื้อแดดเดียวมากท่ีสุด? 
          ก. เนื้อไก  
          ข. เนื้อหมู  
          ค. เนื้อวัว  
          ง. เนื้อปลา 
๒. สวนประกอบใดท่ีสำคัญท่ีสุดในการหมักเนื้อเพ่ือทำเนื้อแดดเดียว? 
          ก. น้ำมันพืช  
          ข. เกลือ  
          ค. น้ำตาล  
          ง. พริกไทย 
๓. การหมักเนื้อนานเกินไปจะสงผลอยางไร? 
          ก. เนื้อจะนุมข้ึน  
          ข. เนื้อจะแข็งและเหนียว  
          ค. เนื้อจะสุกเร็วข้ึน  

ง. เนื้อจะไมมีรสชาติ 
๔. วิธีการหั่นเนื้อท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเนื้อแดดเดียวคือ? 

ก. หั่นตามลายเนื้อ  
ข. หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 
ค. หั่นตามความชอบ  
ง. หั่นขวางลายเนื้อ 

๕. อุณหภูมิและความชื้นท่ีเหมาะสมสำหรับการตากเนื้อแดดเดียวคือ? 
ก. อุณหภูมิต่ำ ความชื้นสูง  
ข. อุณหภูมิต่ำ ความชื้นต่ำ 
ค. อุณหภูมิสูง ความชื้นต่ำ 
ง. อุณหภูมิปานกลาง ความชื้นปานกลาง 

๖. การทอดเนื้อแดดเดียวกอนนำไปตากแดดมีประโยชนอยางไร? 
ก. ทำใหเนื้อสุกเร็วข้ึน  
ข. ทำใหเนื้อมีรสชาติเขมขนข้ึน  
ค. ชวยใหเนื้อแหงเร็วข้ึน  
ง. ไมไดมีประโยชนใดๆ 

 
 
 

 
 

๕ 



 
๗. วิธีการสังเกตวาเนื้อแดดเดียวสุกดีแลวคือ? 

ก. เนื้อแหงและแข็ง 
ข. เนื้อมีกลิ่นหอม 
ค. เนื้อนุมและยืดหยุน  
ง. เนื้อมีสีน้ำตาลเขม 

๘. การเก็บรักษาเนื้อแดดเดียวท่ีถูกวิธีคือ? 
ก. เก็บในตูเย็น  
ข. เก็บในตูแชแข็ง  
ค. เก็บในภาชนะปดสนิท  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๙. เครื่องเทศใดท่ีนิยมนำมาปรุงรสเนื้อแดดเดียว? 
ก. อบเชย  
ข. กานพล ู 
ค. พริกไทยดำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๑๐. เนื้อแดดเดียวสามารถนำไปประกอบอาหารไดหลายอยาง เชน? 
ก. ผัดกับผัก  
ข. ยำ  
ค. สมตำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๖ 



ใบความรู 
เรื่องการทำเนื้อหมูแดดเดียว 

 
เนื้อแดดเดียว เมนูอรอยทำงาย 
         เนื้อหมูแดดเดียว เปนเมนูอาหารไทยยอดนิยม ท่ีทำจากเนื้อสัตวนำไปหมักและตากแดดจนแหง มีรสชาติเค็ม 
หวาน เค็ม กลมกลอม สามารถนำไปประกอบอาหารไดหลากหลายเมนู เชน ผัดผัก ยำ สมตำ เปนตน 
 
วัตถุดิบหลัก 

• เนื้อหมู (สวนท่ีนิยมคือเนื้อติดมัน) 
• เครื่องปรุงรส (เกลือ น้ำตาล พริกไทย รากผักชี กระเทียม) 
•  

อุปกรณ 
• มีด 
• เขียง 
• อางผสม 
• ถุงพลาสติก 
• ตะแกรง 

 
วิธีทำ 

1. เตรียมเนื้อ: หั่นเนื้อเปนชิ้นบาง ๆ ตามขวางลายเนื้อ เพ่ือใหเนื้อนุมเม่ือนำไปเค้ียว 
2. หมักเนื้อ: ผสมเครื่องปรุงรสท้ังหมดใหเขากัน จากนั้นนำไปคลุกเคลากับเนื้อใหท่ัว หมักท้ิงไวประมาณ                  

30 นาที – 1 ชั่วโมง 
3. ตากแดด: นำเนื้อท่ีหมักแลวไปวางบนตะแกรง ตากแดดจัดประมาณ 2-3 ชั่วโมง หรือจนกวาเนื้อแหงสนิท 

ควรกลับดานเนื้อเปนระยะๆ เพ่ือใหแหงท่ัวถึง 
4. เก็บรักษา: เม่ือเนื้อแหงสนิทแลว นำไปเก็บในภาชนะท่ีปดสนิท เก็บในตูเย็นเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

 
เคล็ดลับ 

• เลือกเนื้อ: ควรเลือกเนื้อวัวท่ีสดใหม มีสีแดงสด และมีไขมันแทรก 
• หมักใหเขาเนื้อ: การหมักเปนข้ันตอนสำคัญท่ีทำใหเนื้อมีรสชาติอรอย ควรหมักใหเครื่องปรุงรสซึมเขาไปใน

เนื้ออยางท่ัวถึง 
• ตากแดดใหพอดี: หากตากแดดนานเกินไป เนื้อจะแข็งและเหนียวเกินไป 
• ปรุงรสตามชอบ: สามารถปรับปริมาณเครื่องปรุงรสไดตามความชอบ 

 
เมนูแนะนำท่ีทำจากเนื้อแดดเดียว 

• ผัดผัก: ผัดเนื้อแดดเดียวกับผักตางๆ เชน ผักบุง ผักกาดขาว 
• ยำ: ยำเนื้อแดดเดียวกับหอมแดง พริก ขา มะนาว 
• สมตำ: ใสเนื้อแดดเดียวลงไปในสมตำ เพ่ือเพ่ิมรสชาติและความอรอย 
• ทานคูกับขาวเหนียว: เนื้อแดดเดียวเขากันไดดีกับขาวเหนียว 

 

๗ 



 
 
ขอควรระวัง 

• ควรเลือกสถานท่ีตากแดดท่ีสะอาด ปราศจากฝุนละออง และแมลง 
• หากอากาศรอนจัด ควรนำเนื้อเขามาเก็บในท่ีรมเปนระยะ เพ่ือปองกันไมใหเนื้อแหงเกินไป 
• ไมควรตากเนื้อแดดเดียวในชวงท่ีมีฝนตก เพราะจะทำใหเนื้อเนาเสียได 

 

เปดในหนาตางใหม m.youtube.com 
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https://m.youtube.com/watch?v=RRXJcjwd1NY
https://m.youtube.com/watch?v=RRXJcjwd1NY
https://m.youtube.com/watch?v=RRXJcjwd1NY


 

แบบประเมินผลงานผูเรียน 

 
ชื่อ – สกุล..................................................................................................................................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุม.............................................................................. 
คำชี้แจง : ใหวิทยากรประเมินผลงานของผูเรียนตามหัวขอท่ีกำหนดให 
 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(๑๐ คะแนน) 

๑. ความรูความเขาใจเนื้อหาสาระ (๒๑ คะแนน) 

    ๑.๑ ทดสอบความรูความเขาใจ  

    ๑.๒ สอบถามความรูความเขาใจ  

๒. ทักษะการปฏิบัติ (๔๑ คะแนน) 

    ๒.๑ สังเกตการณปฏิบัติในระหวางการเรียนรูการจัดกิจกรรม  

    ๒.๒ ประเมินโดยใหสาธิต  

    ๒.๓ แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัต ิ  

    ๒.๔ ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม  

๓. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัต ิ

    ๓.๑ สังเกตผลงาน  

    ๓.๒ ตรวจสอบผลงาน  

    ๓.๓ มีความคิดสรางสรรค  

    ๓.๔ ผลการปฏิบัติวาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม  

รวมคะแนน (๑๐๐ คะแนน)  

 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี้ 

  -  การประเมินระหวางเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 

  -  ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑ 

การประเมิน 

 

   ลงชื่อ                       วิทยากร 

     (                                      ) 

 

๑๐ 



 

 

แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตรวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว 
 

๑. เนื้อสัตวชนิดใดท่ีนิยมนำมาทำเนื้อแดดเดียวมากท่ีสุด? 
          ก. เนื้อไก  
          ข. เนื้อหมู  
          ค. เนื้อวัว  
          ง. เนื้อปลา 
๒. สวนประกอบใดท่ีสำคัญท่ีสุดในการหมักเนื้อเพ่ือทำเนื้อหมูแดดเดียว? 
          ก. น้ำมันพืช  
          ข. เกลือ  
          ค. น้ำตาล  
          ง. พริกไทย 
๓. การหมักเนื้อนานเกินไปจะสงผลอยางไร? 
          ก. เนื้อจะนุมข้ึน  
          ข. เนื้อจะแข็งและเหนียว  
          ค. เนื้อจะสุกเร็วข้ึน  

ง. เนื้อจะไมมีรสชาติ 
๔. วิธีการหั่นเนื้อท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเนื้อหมูแดดเดียวคือ? 

ก. หั่นตามลายเนื้อ  
ข. หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 
ค. หั่นตามความชอบ  
ง. หั่นขวางลายเนื้อ 

๕. อุณหภูมิและความชื้นท่ีเหมาะสมสำหรับการตากเนื้อหมูแดดเดียวคือ? 
ก. อุณหภูมิต่ำ ความชื้นสูง  
ข. อุณหภูมิต่ำ ความชื้นต่ำ 
ค. อุณหภูมิสูง ความชื้นต่ำ 
ง. อุณหภูมิปานกลาง ความชื้นปานกลาง 

๖. การทอดเนื้อหมูแดดเดียวกอนนำไปตากแดดมีประโยชนอยางไร? 
ก. ทำใหเนื้อสุกเร็วข้ึน  
ข. ทำใหเนื้อมีรสชาติเขมขนข้ึน  
ค. ชวยใหเนื้อแหงเร็วข้ึน  
ง. ไมไดมีประโยชนใดๆ 

 
 
 
 

๑๑ 



 
 

๗. วิธีการสังเกตวาเนื้อหมูแดดเดียวสุกดีแลวคือ? 
ก. เนื้อแหงและแข็ง 
ข. เนื้อมีกลิ่นหอม 
ค. เนื้อนุมและยืดหยุน  
ง. เนื้อมีสีน้ำตาลเขม 

๘. การเก็บรักษาเนื้อหมูแดดเดียวท่ีถูกวิธีคือ? 
ก. เก็บในตูเย็น  
ข. เก็บในตูแชแข็ง  
ค. เก็บในภาชนะปดสนิท  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๙. เครื่องเทศใดท่ีนิยมนำมาปรุงรสเนื้อหมูแดดเดียว? 
ก. อบเชย  
ข. กานพล ู 
ค. พริกไทยดำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๑๐. เนื้อหมูแดดเดียวสามารถนำไปประกอบอาหารไดหลายอยาง เชน? 
ก. ผัดกับผัก  
ข. ยำ  
ค. สมตำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑๒ 



 
 
 

เฉลยวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว 

๑. ข.  
๒. ข.  
๓. ข.  
๔. ง.  
๕. ค.  
๖. ง.  
๗. ก.  
๘. ง.  
๙. ง.  
๑๐. ง.  

 

๑๓ 


