
 
 

 
 

 

หลักสูตรการศึกษาตอเน่ือง 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 

 
 

 

ช่ือหลักสูตร  การทำเน้ือหมแูดดเดียว 
จำนวน  ๖  ช่ัวโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
 
 



คำนำ 
 

      การจัดทำหลักสูตรการทำเนื้อหมูแดดเดียวไดจัดทำข้ึนตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรียนรู ไดให
สถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาท่ียั่งยืนกิจกรรมสงเสริมศูนยฝกอาชีพชุมชนในการจัดกิจกรรมการศึกษา
ตอเนื่องใหกลุมเปาหมายโดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชพีเพ่ือการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพไดแก 
เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม คหกรรม และอาชีพเฉพาะทางหรือการบริการรวมถึงการเนนอาชีพชาง
พ้ืนฐาน ไดจัดทำหลักสูตรเพ่ือเสริมสรางทักษะใหม (New skill) เพ่ิมสมรรถนะ(Up skill) หรือทบทวนทักษะ               
(Re skill) เพ่ือใหสถานศึกษาหรือผูจัดกิจกรรมนำไปใชในการขับเคลื่อนโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชนท่ีสอดคลองกับ
ศักยภาพของผูเรียนและความตองการของตลาดแรงงาน การพัฒนาประเทศ การดำเนินงานจัดกิจกรรมหลักสูตรฝก
อาชีพใหแก ประชานชกลุมเปาหมายใหดำเนินการตามแนวทางการดำเนินงานการจัดการศึกษาตอเนื่อง                     
( ฉบับปรับปรงุ พ.ศ. ๒๕๖๑ ) การกำหนดเนื้อหาและชั่วโมงในการเรียนหลักสูตรจะประกอบไปดวยจำนวนชั่วโมงของ
เนื้อหาความรูและการปฏิบัติเม่ือผูเรียนเรียนจบหลักสูตรแลวสามารถนำความรู และทักษะไปประกอบอาชีพสราง
รายได รวมท้ังสามารถนำจำนวนชั่วโมงท่ีไดเรียนไปเทียบโอน เปนผลการเรียนในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบ
อาชีพตามหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐานพุทธศักราช ๒๕๕๑ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



สารบัญ 
 

 เร่ือง                 หนา 
 

๑. หลักสูตร การทำเนื้อหมูแดดเดียว       ๑ 
  ๑.๑ ความเปนมา         ๑ 
  ๑.๒ จุดประสงค         ๑ 
  ๑.๓ เปาหมาย         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. โครงสรางหลักสูตรการทำเนื้อหมูแดดเดียว      ๔ 
 

 ภาคผนวก 

  แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตร การทำเนื้อหมูแดดเดียว                             ๕ 

  ใบความรูหลักสูตร การทำเนื้อหมูแดเดียว                                ๗  

  แบบประเมินผลงานผูเรียน       ๑๐ 

  แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตร การทำเนื้อหมูแดดเดียว                                ๑๑ 
  เฉลยวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว                  ๑๓ 
 

 
 
 



ช่ือหลักสูตร  การทำเนื้อหมูแดดเดียว 
จำนวน ๖ ช่ัวโมง 

กลุมอาชีพ  พาณิชยกรรมและบริการ 
 

๑. ความเปนมา 
             อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่ท่ีมีความจำเปนตอการดำาเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารได เขามา                      

มีบทบาทสำคัญตอมนุษยเปนอยางมากเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปลี่ยนแปลงไป จากเดิมเนื่องจากคน

สวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภคไดนานๆ การถนอมอาหารนั้นมีมาตั้งแต

สมัยโบราณ โดยชาวโรมันคนพบการรมควันเนื้อสัตว การหมัก เครื่องดื่มแอลกอฮอล การทำเนยแข็ง จนกระท่ังป ค.ศ. 

1864 หลุยส ปาสเตอร ไดพบวาไวนและเบียรเกิด การบูดเสียจากสิ่งมีชีวิตเล็กๆ ท่ีมอง ไมเห็นดวยตาเปลา ท่ีเรียกวา 

“จุลินทรีย” มีผูใหคำจำกัดความของการ ถนอมอาหารไวหลายอยาง ซ่ึงอาจสรุปได วาการถนอมอาหาร เปนการเก็บ

รักษาอาหารไวใหไดนานโดยไมทำ ใหอาหารนั้นเกิดการเสื่อมเสีย และยังคงอยูในสภาพท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  

              การถนอมอาหาร (food preservation) หมายถึง วิธีการยืดอายุอาหารเพ่ือเก็บรักษาใหมีคุณภาพ              

และคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับของเดิม ไมบูดเนาเสียหายงาย การถนอมอาหารเปนกระบวนการของ              

การแปรรูป ควบคุม และการทำใหอาหารสดไมแปรสภาพดวยการทำลายของจุลินทรีย ดวยกรรมวิธีหลายอยาง ไดแก 

การเลือกใชอาหารท่ีมีการปะปนของจุลินทรียนอย การปนหรือกรองเพ่ือกำจัดจุลินทรียในอาหาร การเก็บรักษาอาหารไว

ในภาชนะท่ีมิดชิดและเปนสูญญากาศ ดังนั้น การถนอมอาหาร หมายถึง การแปรรูป หรือการเก็บรักษาอาหารใหคง

สภาพเดิมไดนานโดยไมบูดเนา ไมมีการเปลี่ยนแปลงหรือชวยชะลอการ เปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส กลิ่น สี และรสของ

อาหาร สงผลทำใหอาหารมีอายุการจัดเก็บนาน ยังคงคุณคา ทางโภชนาการของอาหารไว รวมถึงรักษาสภาพคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารใหคงเดิมหรือเปลี่ยนแปลง นอยท่ีสุด  

 
๒. จุดประสงคการเรียนรู 
         1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ท่ีเนนการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎีควบคู

ไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนำความรูและทักษะไปประกอบอาชีพไดจริงอยางมีคุณภาพและมีคุณธรรม

จริยธรรม  

         2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการดำาเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการเพ่ือประโยชนใน การประกอบ อาชีพ

และการศึกษาดูงาน  

         3. เปนหลักสูตรท่ีเนนการใชศักยภาพ  

         4. ดานในการประกอบอาชีพ ไดแก ศักยภาพดานทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้ง 

ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และดานทรัพยากรมนุษย 

 

 
 

๑ 



๓. กลุมเปาหมาย 
 กลุมเปาหมายคือประชาชนท่ัวไปกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน 
 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 
๔. ระยะเวลา           
 การเรียนรู และฝกทักษะ   จำนวน   ๖   ชั่วโมง 
 ๔.๑  ภาคทฤษฎี  จำนวน  ๑  นาที 
 ๔.๒  ภาคปฏิบัติ  จำนวน  ๕ ชั่วโมง 
 
๕. เนื้อหาหลักสูตร 

๕.๑  วสัดุอุปกรณในการทำเนื้อแดดเดียวและการนำไปใชประโยชน 

๕.๒  ข้ันตอนการทำเนื้อแดดเดียว 

๕.๓  การจัดการดานการตลาด 
    ๕.๔.  แหลงเรียนรู 
    ๕.๕  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
    
๖. การจัดการเรียนรู 

๑.  การศึกษาขอมูลจากเอกสาร/ภูมิปญญา 

๒.  การศึกษาดูงานจากแหลงเรียนรู 

๓.  การแลกเปลี่ยนเรียนรู 

          ๔.  ฝกปฏิบัติจริง 
 

 

๗. ส่ือการเรียนรู 

 ในกระบวนการจัดการเรียนรูใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สถานประกอบการ                      

สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปญญาทองถ่ินใหความรู 

๒. VCD  / หนังสือ 

๓. Internet 

๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพตัวอยาง/แหลงเรียนรู 

 

 

๒ 



 

๘. การวัดและประเมินผล 

 การวัดผลประเมินผลหลักสูตร เปนการตรวจสอบความกาวหนา โดยใชผลการประเมินเปนขอมูลและสารสนเทศ
ท่ีแสดงการพัฒนาความรู ความเขาใจ ซ่ึงสามารถประเมินไดดวยวิธีการตางๆ ดังนี้ 

๘.๑  การสังเกต 
๘.๒  การประเมินผลงาน/ชิ้นงาน 
 

๙. การจบหลักสูตร 

๙.๑  มีระยะเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตลอดหลักสูตร  ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๙.๒  มีผลการเรียนผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  ตามเกณฑท่ีกำหนดดังนี้ 

๑) ภาคทฤษฎี สัดสวนรอยละ ๒๐ 
๒) ภาคปฏิบัติ สัดสวนรอยละ ๘๐ 

 

๑๐. เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 

๑. หลักฐานการเขาเรียนตลอดหลักสูตร 
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรูหลักสูตรการทำเนื้อแดดเดียว 

 

๑๑. การเทียบโอน 

 ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรการทำเนื้อแดดเดียวนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอก

ระบบระดับการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  พุทธศักราช  ๒๕๕๑  หรืออ่ืน ๆ ไดตามเกณฑท่ีสถานศึกษากำหนด 

 

๓ 



โครงสรางหลักสูตรการทำเนื้อหมูแดดเดียว 
 

ท่ี   เรื่อง   จุดประสงคการเรียนรู   เนื้อหา   ส่ือการเรียนรู 
 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู 

การวัดและประเมินผล จำนวนช่ัวโมง   
ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑. การทำเน้ือหมูแดด
เดียว 

๑. เพ่ือเปนชองทางในการ
ประกอบอาชีพและยกระดบั
ทักษะเดิมใหดีข้ึน 
๒.เพ่ือสรางทักษะใหมท่ี
จำเปนในการทำงาน ให
สอดคลองกับความตองการ 
๓. เพ่ือลดรายจาย เพ่ิม
รายไดในครัวเรือน สามารถ
นำความรูท่ีไดไปปรับใชใน
ชีวิตประจำวันไดอยางมี
ความสุข 

๑.วัสดุอุปกรณในการทำเน้ือหมูแดด
เดียวและการนำไปใชประโยชน 
๒.ข้ันตอนการทำเน้ือหมูแดดเดยีว 
๓.การจดัการดานการตลาด 
   ๓.๑  แหลงเรียนรู 
   ๓.๒  ทิศทางการประกอบอาชีพ 
ขั้นตอนการเตรียมการ 
1.ความเปนมาการทำเน้ือหมูแดด
เดียว 
2.วัสดุอุปกรณ และการเลือกใชวัสด ุ
 

ในกระบวนการจดัการเรียนรู
ใชสื่อท่ีหลากหลาย เชน สื่อ
สิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส  
สถานประกอบการ  วัสดุของ
จริง  
และสื่อบุคคลในชุมชน 
๑. วิทยากร/ ภูมิปญญา
ทองถ่ินใหความรู/ใบความรู 
๒. VCD/หนังสือ/ Internet  
๓. วัสดุอุปกรณของจริง 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุมอาชีพ
ตัวอยาง/แหลงเรียนรู 
5.แบบทดสอบกอนเรียน/ 
แบบทดสอหลังเรียน 

๑. การศึกษาขอมลูจาก
เอกสาร/ภูมปิญญา 
๒. การศึกษาดูงานจากแหลง
เรียนรู 
๓. การแลกเปลีย่นเรยีนรู 
๔. การฝกปฏิบัตจิริง 

 

การวัดผลประเมินผล
หลักสตูร เปนการตรวจสอบ
ความกาวหนา โดยใชผลการ
ประเมินเปนขอมูลและ
สารสนเทศท่ีแสดงการ
พัฒนาความรู ความเขาใจ 
ซึ่งสามารถประเมินไดดวย
วิธีการตางๆ ดังน้ี 
๑. การสังเกต 
๒. การประเมินผลงาน/
ช้ินงาน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑ ชม. 
 

 

3.ข้ันตอนการทำเน้ือหมูแดดเดยีว 
4.การปฏิบัติการทำเน้ือหมูแดด
เดียว  
5.คณุคาการทำเน้ือหมูแดดเดยีว 
6.การจดัหาหรือการทำบรรจุหีบหอ 
7.การคดิตานทุนกำไร 
8.ชองทางการขาย /การตลาดของ 
การทำเน้ือหมูแดดเดียว 

 ๕ ชม. 
 

๔ 



 
 

แบบทดสอบกอนเรียนหลักสูตรวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว 
 
๑. เนื้อสัตวชนิดใดท่ีนิยมนำมาทำเนื้อแดดเดียวมากท่ีสุด? 
          ก. เนื้อไก  
          ข. เนื้อหมู  
          ค. เนื้อวัว  
          ง. เนื้อปลา 
๒. สวนประกอบใดท่ีสำคัญท่ีสุดในการหมักเนื้อเพ่ือทำเนื้อแดดเดียว? 
          ก. น้ำมันพืช  
          ข. เกลือ  
          ค. น้ำตาล  
          ง. พริกไทย 
๓. การหมักเนื้อนานเกินไปจะสงผลอยางไร? 
          ก. เนื้อจะนุมข้ึน  
          ข. เนื้อจะแข็งและเหนียว  
          ค. เนื้อจะสุกเร็วข้ึน  

ง. เนื้อจะไมมีรสชาติ 
๔. วิธีการหั่นเนื้อท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเนื้อแดดเดียวคือ? 

ก. หั่นตามลายเนื้อ  
ข. หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 
ค. หั่นตามความชอบ  
ง. หั่นขวางลายเนื้อ 

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

๖. การทอดเนื้อแดดเดียวกอนนำไปตากแดดมีประโยชนอยางไร? 
ก. ทำใหเนื้อสุกเร็วข้ึน  
ข. ทำใหเนื้อมีรสชาติเขมขนข้ึน  
ค. ชวยใหเนื้อแหงเร็วข้ึน  
ง. ไมไดมีประโยชนใดๆ 

 
 
 

 
 

๕ 



 
๗. วิธีการสังเกตวาเนื้อแดดเดียวสุกดีแลวคือ? 

ก. เนื้อแหงและแข็ง 
ข. เนื้อมีกลิ่นหอม 
ค. เนื้อนุมและยืดหยุน  
ง. เนื้อมีสีน้ำตาลเขม 

๘. การเก็บรักษาเนื้อแดดเดียวท่ีถูกวิธีคือ? 
ก. เก็บในตูเย็น  
ข. เก็บในตูแชแข็ง  
ค. เก็บในภาชนะปดสนิท  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๙. เครื่องเทศใดท่ีนิยมนำมาปรุงรสเนื้อแดดเดียว? 
ก. อบเชย  
ข. กานพล ู 
ค. พริกไทยดำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๑๐. เนื้อแดดเดียวสามารถนำไปประกอบอาหารไดหลายอยาง เชน? 
ก. ผัดกับผัก  
ข. ยำ  
ค. สมตำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๖ 



ใบความรู 
เรื่องการทำเนื้อหมูแดดเดียว 

 
เนื้อแดดเดียว เมนูอรอยทำงาย 
         เนื้อหมูแดดเดียว เปนเมนูอาหารไทยยอดนิยม ท่ีทำจากเนื้อสัตวนำไปหมักและตากแดดจนแหง มีรสชาติเค็ม 
หวาน เค็ม กลมกลอม สามารถนำไปประกอบอาหารไดหลากหลายเมนู เชน ผัดผัก ยำ สมตำ เปนตน 
 
วัตถุดิบหลัก 

• เนื้อหมู (สวนท่ีนิยมคือเนื้อติดมัน) 
• เครื่องปรุงรส (เกลือ น้ำตาล พริกไทย รากผักชี กระเทียม) 
•  

อุปกรณ 
• มีด 
• เขียง 
• อางผสม 
• ถุงพลาสติก 
• ตะแกรง 

 
วิธีทำ 

1. เตรียมเนื้อ: หั่นเนื้อเปนชิ้นบาง ๆ ตามขวางลายเนื้อ เพ่ือใหเนื้อนุมเม่ือนำไปเค้ียว 
2. หมักเนื้อ: ผสมเครื่องปรุงรสท้ังหมดใหเขากัน จากนั้นนำไปคลุกเคลากับเนื้อใหท่ัว หมักท้ิงไวประมาณ                  

30 นาที – 1 ชั่วโมง 
3. ตากแดด: นำเนื้อท่ีหมักแลวไปวางบนตะแกรง ตากแดดจัดประมาณ 2-3 ชั่วโมง หรือจนกวาเนื้อแหงสนิท 

ควรกลับดานเนื้อเปนระยะๆ เพ่ือใหแหงท่ัวถึง 
4. เก็บรักษา: เม่ือเนื้อแหงสนิทแลว นำไปเก็บในภาชนะท่ีปดสนิท เก็บในตูเย็นเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

 
เคล็ดลับ 

• เลือกเนื้อ: ควรเลือกเนื้อวัวท่ีสดใหม มีสีแดงสด และมีไขมันแทรก 
• หมักใหเขาเนื้อ: การหมักเปนข้ันตอนสำคัญท่ีทำใหเนื้อมีรสชาติอรอย ควรหมักใหเครื่องปรุงรสซึมเขาไปใน

เนื้ออยางท่ัวถึง 
• ตากแดดใหพอดี: หากตากแดดนานเกินไป เนื้อจะแข็งและเหนียวเกินไป 
• ปรุงรสตามชอบ: สามารถปรับปริมาณเครื่องปรุงรสไดตามความชอบ 

 
เมนูแนะนำท่ีทำจากเนื้อแดดเดียว 

• ผัดผัก: ผัดเนื้อแดดเดียวกับผักตางๆ เชน ผักบุง ผักกาดขาว 
• ยำ: ยำเนื้อแดดเดียวกับหอมแดง พริก ขา มะนาว 
• สมตำ: ใสเนื้อแดดเดียวลงไปในสมตำ เพ่ือเพ่ิมรสชาติและความอรอย 
• ทานคูกับขาวเหนียว: เนื้อแดดเดียวเขากันไดดีกับขาวเหนียว 

 

๗ 



 
 
ขอควรระวัง 

• ควรเลือกสถานท่ีตากแดดท่ีสะอาด ปราศจากฝุนละออง และแมลง 
• หากอากาศรอนจัด ควรนำเนื้อเขามาเก็บในท่ีรมเปนระยะ เพ่ือปองกันไมใหเนื้อแหงเกินไป 
• ไมควรตากเนื้อแดดเดียวในชวงท่ีมีฝนตก เพราะจะทำใหเนื้อเนาเสียได 

 

เปดในหนาตางใหม m.youtube.com 
 
 
 
          
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๙ 

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


 

แบบประเมินผลงานผูเรียน 

 
ชื่อ – สกุล..................................................................................................................................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุม.............................................................................. 
คำชี้แจง : ใหวิทยากรประเมินผลงานของผูเรียนตามหัวขอท่ีกำหนดให 
 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(๑๐ คะแนน) 

๑. ความรูความเขาใจเนื้อหาสาระ (๒๑ คะแนน) 

    ๑.๑ ทดสอบความรูความเขาใจ  

    ๑.๒ สอบถามความรูความเขาใจ  

๒. ทักษะการปฏิบัติ (๔๑ คะแนน) 

    ๒.๑ สังเกตการณปฏิบัติในระหวางการเรียนรูการจัดกิจกรรม  

    ๒.๒ ประเมินโดยใหสาธิต  

    ๒.๓ แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัต ิ  

    ๒.๔ ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม  

๓. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัต ิ

    ๓.๑ สังเกตผลงาน  

    ๓.๒ ตรวจสอบผลงาน  

    ๓.๓ มีความคิดสรางสรรค  

    ๓.๔ ผลการปฏิบัติวาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม  

รวมคะแนน (๑๐๐ คะแนน)  

 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี้ 

  -  การประเมินระหวางเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 

  -  ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ ๖๐ จึงจะผานเกณฑ 

การประเมิน 

 

   ลงชื่อ                       วิทยากร 

     (                                      ) 

 

๑๐ 



 

 

แบบทดสอบหลังเรียนหลักสูตรวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว 
 

๑. เนื้อสัตวชนิดใดท่ีนิยมนำมาทำเนื้อแดดเดียวมากท่ีสุด? 
          ก. เนื้อไก  
          ข. เนื้อหมู  
          ค. เนื้อวัว  
          ง. เนื้อปลา 
๒. สวนประกอบใดท่ีสำคัญท่ีสุดในการหมักเนื้อเพ่ือทำเนื้อหมูแดดเดียว? 
          ก. น้ำมันพืช  
          ข. เกลือ  
          ค. น้ำตาล  
          ง. พริกไทย 
๓. การหมักเนื้อนานเกินไปจะสงผลอยางไร? 
          ก. เนื้อจะนุมข้ึน  
          ข. เนื้อจะแข็งและเหนียว  
          ค. เนื้อจะสุกเร็วข้ึน  

ง. เนื้อจะไมมีรสชาติ 
๔. วิธีการหั่นเนื้อท่ีเหมาะสมสำหรับการทำเนื้อหมูแดดเดียวคือ? 

ก. หั่นตามลายเนื้อ  
ข. หั่นเปนชิ้นเล็กๆ 
ค. หั่นตามความชอบ  
ง. หั่นขวางลายเนื้อ 

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

๖. การทอดเนื้อหมูแดดเดียวกอนนำไปตากแดดมีประโยชนอยางไร? 
ก. ทำใหเนื้อสุกเร็วข้ึน  
ข. ทำใหเนื้อมีรสชาติเขมขนข้ึน  
ค. ชวยใหเนื้อแหงเร็วข้ึน  
ง. ไมไดมีประโยชนใดๆ 

 
 
 
 

๑๑ 



 
 

๗. วิธีการสังเกตวาเนื้อหมูแดดเดียวสุกดีแลวคือ? 
ก. เนื้อแหงและแข็ง 
ข. เนื้อมีกลิ่นหอม 
ค. เนื้อนุมและยืดหยุน  
ง. เนื้อมีสีน้ำตาลเขม 

๘. การเก็บรักษาเนื้อหมูแดดเดียวท่ีถูกวิธีคือ? 
ก. เก็บในตูเย็น  
ข. เก็บในตูแชแข็ง  
ค. เก็บในภาชนะปดสนิท  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๙. เครื่องเทศใดท่ีนิยมนำมาปรุงรสเนื้อหมูแดดเดียว? 
ก. อบเชย  
ข. กานพล ู 
ค. พริกไทยดำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

๑๐. เนื้อหมูแดดเดียวสามารถนำไปประกอบอาหารไดหลายอยาง เชน? 
ก. ผัดกับผัก  
ข. ยำ  
ค. สมตำ  
ง. ท้ังหมดถูกตอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑๒ 



 
 
 

เฉลยวิชาการทำเนื้อหมูแดดเดียว 

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

 

๑๓ 


