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ค าน า 
 

เอกสารหลักสูตรการท าแคบหมูเล่มนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือใช้ประกอบหลักสูตรการเรียน การสอน ของ
ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม และได้ด าเนินกิจกรรมในการพัฒนาครูและบุคลากร
ทางการศึกษา เพ่ือยกระดับคุณภาพสถานศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ ประกอบกับพัฒนาครูให้มีความรู้ 
ความสามารถในการถ่ายทอดองค์ความรู้อย่างมีคุณภาพ ส่งผลต่อการพัฒนาและยกระดับคุณภาพผู้รับบริการ
ให้เป็นพลเมืองที่มีคุณภาพอย่างต่อเนื่อง 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม ได้รับความส าเร็จในการจัดท าเอกสารเล่มนี้ 
โดยมีส่วนร่วมของผู้บริหาร ครูและบุคลากรทางการศึกษา ในการสรุปรวบรวมข้อมูล เพ่ือจัดท า เป็นรูปเล่ม 
หวังว่าเอกสารหลักสูตรการท าแคบหมู เล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจในการศึกษาต่อไป 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 
 

สารบัญ 
 

เรื่อง  หน้า 
 
 หลักสูตรการท าแคบหมู         1 
 เนื้อหาหลักสูตร          2 
 โครงสร้างหลักสูตรการท าแคบหมู       4 
 แบบทดสอบก่อนเรียน         6 
 ใบความรู้          8 
 แบบประเมินผลงานผู้เรียน        ๑0 
 แบบทดสอบหลังเรียน         ๑1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



1 
 

 
หลักสูตร การท าแคบหม ู

จ านวน ๓ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพ  พาณิชยกรรมและบริการ 

 

๑. ความเป็น 

 แคบหมู เป็นอาหารพ้ืนบ้านของชาวล้านนาไทย การท าแคบหมูเป็นวิธีการแปรรูปและถนอมอาหารที่
เกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านสืบทอดกันมาเป็นเวลาช้านาน แคบหมูนิยมใช้เป็นของฝากเมืองเหนือ ที่มีคุณค่าทั้ง
ผู้ให้และผู้รับ เป็นผลผลิตจากการน าหนังหมูมาผ่านกรรมวิธีการทอด จนได้ลักษณะกรอบ พอง มีกลิ่นหอม 
รสชาติกลมกล่อม ใช้รับประทานเป็นอาหารประเภทเครื่องเคียงกับน้ าพริกเมืองเหนือและแกงคั่วต่างๆ แคบหมู 
เป็นวิธีการแปรรูปและถนอมอาหารอย่างหนึ่ง โดยน าหนังหมูมาผ่านกรรมวิธีการทอด จนได้ลักษณะพอง กรอบ 
แคบหมูเป็นอาหารส าเร็จรูปชนิดหนึ่ง ซ่ึงต้องน าหนงัหมูมาผ่านการท าให้พองตัว การบริโภคแคบหมูอาจท าได้หลาย
รูปแบบ เช่น ชาวไทยในภาคเหนอืและภาคตะวันออกเฉียงเหนืออาจน ามาบริโภคในรูปของอาหารคาว ใช้เป็นเครื่องจ้ิมกับ
น้ าพริกต่าง ๆ หรือรับประทานรว่มกับขนมจีนน้ าเงี้ยว ซ่ึงเป็นอาหารท้องถิน่ของชาวไทยภาคเหนอื นอกจากนี้ยังสามารถ
น าแคบหมูมาบริโภคเปน็กับแกลม้ส าหรับเครือ่งดื่ม ประเภทสุราหรือเบียร ์การผลิตแคบหมูโดยทั่วไปจะเริ่มจากการ
เปลี่ยนคอลลาเจน ซ่ึงเป็นโปรตีน ส่วนใหญ่ในหนังหมูโดยเฉพาะบริเวณหนงัชั้นในใหเ้ป็นเจลาติน ซ่ึงเป็นโครงสร้างที่
สามารถกักเก็บความชื้นเอาไว้ภายใน การเปลี่ยนคอลลาเจนเป็นเจลาตินนี้ จะต้องใช้ความร้อนชื้น เช่น การต้มหนังหมูใน
น้ าเดือดจนหนังหมูเหล่านั้นสกุ ต่อมาจะต้องท าให้ผิวหน้าของหนงัหมูเกิดความแข็งขึ้น โดยการเคี่ยวหนงัหมูในกระทะที่
อุณหภูมิไม่สูงมากนัก นอกจากนีก้ารเคี่ยวยังเปน็การลดความชื้นของหนงัหมูลงอย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อให้หนงัหมูมี
ความชื้นภายใน ที่เหมาะสมส าหรับการพองตวั การท าให้ผิวหนังของหนังหมูมีความแขง็เพียงพอที่สามารถทนต่อแรงดันที่
เกิดขึ้น ในขณะทอดให้พองตวั ท าให้โครงสร้างของแคบหมูไม่ยุบตัวลงมากในระหว่างการทอดให้พองตัว นอกจากนี ้การ
ท าให้ผิวหน้าของหนังหมูแข็งตวัอย่างพอเหมาะ จะมีผลต่อความกรอบของแคบหมูด้วย ผู้ผลิตแคบหมู บางรายอาจน าหนัง
หมูที่ผ่านการต้มให้สุกแล้วมาผึ่งแดดให้แห้งก่อนการเคี่ยว เพราะเจลาตินที่เกิดขึ้นในระหว่างการต้มหนังหมูนั้น มีลักษณะ
เหนียวเม่ือมีความชื้นสงู แต่ความเหนียวของเจลาตินจะลดลงเม่ือยู่ในสภาพที่มีความชื้นต่ าและการท าให้หนังหมูแหง้ลง
ก่อนการเคี่ยว จะเป็นการป้องกนัการกระเด็นของน้ ามันในขณะเคีย่ว ได้เป็นอย่างด ีเม่ือเคี่ยวจนผิวหน้าของหนงัหมูแขง็ตัว
แล้ว จะน าหนังหมูไปทอดให้พองตัวในน้ ามันที่ร้อนจัด เพราะในขณะทอดจะท าให้ไอน้ าที่ถูกกักไว้ในเจลาตินเกิดการขยาย
ตัวอย่างรวดเรว็และเกิดแรงดันขึน้ภายในหนังหมู ท าให้หนงัหมูพองตัวได ้ 

ด้วยเหตุนี้ จึงได้ด าเนินการจัดท าหลักสูตรการท าแคบหมูข้ึน เพ่ือใช้ใน การจัดกิจกรรมเรียนรู้  
ฝึกทักษะอาชีพให้กับประชาชน สามารถน าความรู้ ทักษะไปใช้ในการพัฒนาตนเอง และประกอบอาชีพเพ่ือ
สร้างรายได้ 
 
2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 

1. ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าแคบหมู 
๒. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าแคบหมู 
๓. ทิศทางการประกอบอาชีพการท าแคบหมู 
๔. สามารถนาความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 
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3. กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
        1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
        2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 
 

4. ระยะเวลา     

 ใช้เวลาเรียนทั้งหมด ๓ ชั่วโมง 

          ภาคทฤษฏี  ๑   ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ  ๒   ชัว่โมง 

5. เนื้อหาหลักสูตร 
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของชุมชน และความต้องการ 
ของ ชุมชน 
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีในการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับสินค้า การท าช่องทาง 
เผยแพร่และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจชุมชนให้เป็นระบบครบวงจร 
 3. สามารถน าความรู้จากการอบรมไปสร้างอาชีพเสริม เพ่ิมรายได้ ให้กับตนเองและครอบครัว 

 
6. การจัดการเรียนรู้ 
 1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา  
 2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้  
 3. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้  
 4. การฝึกปฏิบัติจริง  
  

7. สื่อการเรียนรู้ 

 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
๒. VCD /หนังสือ 
๓. Internet 
๔. ศึกษาดงูานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 

 

8. การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน 
 2. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และ  
จบหลักสูตร 
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9. การจบหลักสูตร 
1. มีระยะเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการเรียนผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ท่ีก าหนดดังนี้ 

2.1 ภาคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
2.2 ภาคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 

 
10. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
 1. หลักฐานการเข้าเรียนตลอดหลักสูตร  
 2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษาท่ีมีการจัดการเรียนรู้ 
 
11. การเทียบโอน 

ผู้เรียนที่จบหลักสูตรการท ากล้วยฉาบ อาจน าผลไปเทียบโอนผลการเรียนกับหลักสูตรการศึกษา
นอกระบบระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 หรืออ่ืน ๆ ได้ตามเกณฑ์ท่ีสถานศึกษาก าหนด 
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โครงสร้างหลักสูตรการการท าแคบหมู 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 
การท าแคบหมู  
 

1. ช่องทางการ ประกอบ 
อาชีพการท าแคบหมู  
2. ความสาคัญของการ 
ประกอบอาชีพ 
3 ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ - ความ 
ต้องการของตลาด - การจัดหา
วัสดุ วัตถุดิบ 

1. ช่องทางการ ประกอบ 
อาชีพการท าแคบหมู  
1.1 บอกความสาคัญ ของ 
การประกอบอาชีพ ได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ 
ใน การประกอบอาชีพได้ 
1.3 บอกและหาแหล่ง 
เรียนรู้ ได้  
1.4 บอกทิศทางการ 
ประกอบอาชีพได้ 
2. ความส าคัญของการ 
ประกอบอาชีพ 
3 ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ - ความ 
ต้องการของตลาด - การ
จัดหาวัสดุ วัตถุดิบ 
 

การศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร/ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจาก
แหล่งเรียนรู้ – การ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

ในกระบวนการจัดการ
เรียนรู้ใช้สื่อที่
หลากหลาย เช่น สื่อ
สิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรินิกส์ 
สถาน ประกอบการ สื่อ
จริง และสื่อบุคคลใน
ชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นให้ความรู้ 
2. VCD /หนังสือ 
3. Internet  
๔. ศึกษาดูงานจากกลุ่ม
อาชีพตัวอย่าง/แหล่ง
เรียนรู้ 

1. การประเมินความรู้
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน 
2. การประเมินผลงานก่อน
เรียนจากการปฏิบัติ ได้
ผลงานที่มีคุณภาพสามารถ
สร้างรายได้และ จบหลัก 
สูตร 
๓.แบบประเมินผลงาน
ผู้เรียน 

 
30 นาท ี
 
 
 
 
 

 

 
1 ช.ม. 
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โครงสร้างหลักสูตรการการท าแคบหมู 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การท าแคบหมู 

2 ๑. ทักษะการ ประกอบ 
อาชีพการท าแคบหมู 
2.๒ สามารถใช้วัสดุอุปกรณ์
ได้อย่างถูกต้อง และ 
ปลอดภัยได้  
2.๓ สามารถคัดเลือก วัสดุ 
วัตถุดิบ อุปกรณ์ได้ อย่าง 
ถูกต้อง 
2.๔ สามารถค านวณ วัสดุ 
อุปกรณ์และค่าใช้จ่ายได้ 
1. ความส าคัญและการ น า 
ผลผลิตในชุมชนมาเพ่ิมมูลค่า  
2. ความรู้ทั่วไป เกี่ยวกับ 
การเลือกซื้อ เลือกใช้ วัตถุดิบ 
วัสดุ อุปกรณ์ 
3. การท าแคบหมู 
4. การฝึกทักษะการท า
แคบหมู 

2.๑ ทักษะการ ประกอบ
อาชีพ การท าแคบหมู 
2.๒ ใช้วัสด ุอุปกรณ์ ได้
อย่าง ถูกต้อง และ
ปลอดภัย 
2.๓ คัดเลือก วัสดุ วัตถุดิบ 
อุปกรณ์ ได้ อย่างถูกต้อง 
2.3 ค านวณ วัสดุอุปกรณ์
และ ค่าใช้จ่ายได้ 
1. ความส าคัญและการน า
ผลผลิตในชุมชนมา เพ่ิม
มูลค่า 
2. ความรู้ทั่วไป เกี่ยวกับ 
การเลือก ซื้อ เลือกใช้ 
วัตถุดิบ วัสดุ อุปกรณ์ 
3. การท าแคบหมู 
4. การฝึกทักษะการท า
แคบหมู 

- การศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร/ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจาก
แหล่งเรียนรู้ 
 – การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- การฝึกปฏิบัติจริง 

ในกระบวนการ
จัดการเรียนรู้ใช้สื่อที่
หลากหลาย เช่น สื่อ
สิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทริ
นิกส์ สถาน 
ประกอบการ สื่อจริง 
และสื่อบุคคลใน
ชุมชน  
1. วิทยากร/ ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นให้
ความรู้ 
 2. VCD /หนังสือ 
3. Internet  
๔. ศึกษาดูงานจาก
กลุ่มอาชีพตัวอย่าง/
แหล่งเรียนรู้ 

1. การประเมินความรู้
ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน 
2. การประเมินผลงานก่อน
เรียนจากการปฏิบัติ ได้
ผลงานที่มีคุณภาพสามารถ
สร้างรายได้และ  
จบหลักสูตร 
๓.แบบประเมินผลงาน
ผู้เรียน 

 
30 นาท ี
 
 
 
 
 

 

 
1 ช.ม. 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 
ข้อสอบหลักสูตรวิชาแคบหมู 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ค าชี้แจง: ให้นักเรียนเลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 
1. ข้อใดคือส่วนประกอบหลักในการท าแคบหมู? 

ก. หนังหม ู
ข. เกลอื 
ค. ผงชูรส 
ง. ซีอ้ิวขาวหรือด า 

2. วัตถุดิบหลักในการท าแคบหมูคืออะไร 
ก. หนังหม ู
ข. เนื้อหมู 
ค. มันหม ู
ง. กระดูกหมู 

3. เทคนิคการเลือกหนังหมูคือข้อใด 
ก. หนังหมูควรเป็นหนังหมูที่ได้จากข้างล าตัว 
ข. หมูควรจะมีอายุระหว่าง 3 - 6 เดือน 
ค. ไมม่ีสีซีดคล้ํา 
ง. เป็นหนังหมูใหม่ ไม่มีกลิ่นเหม็น สะอาด 

4. การหั่นหนังหมูเป็นชิ้นขนาดใดก่อนทอด 
ก. ชิ้นเล็กมาก 
ข. ชิ้นใหญ่ 
ค. ชิ้นยาวและบาง 
ง. ชิ้นพอดีประมาณ ๑-๒ ซม. 

5. ท าไมต้องต้มหนังหมูก่อนทอด 
ก. เพ่ือให้หนังหมูนุ่มขึ้น 
ข. เพ่ือให้ทอดแล้วพองกรอบ 
ค. เพ่ือให้รสชาติอร่อยขึ้น 
ง. เพ่ือล้างไขมันออก 

6. การเก็บรักษาแคบหมูให้กรอบนานควรท าอย่างไร 
ก. ใส่กล่องพลาสติกปิดสนิท 
ข. ใส่ถุงซิปล็อกและเก็บในที่แห้ง 
ค. ใส่ในภาชนะโลหะแล้วน าเข้าตู้เย็น 
ง. แช่แข็งเพ่ือรักษาความกรอบ 
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7. ขั้นตอนการท าแคบหมูคืออะไร 
ก. ทอดในน้ ามันร้อน 
ข. ต้มในหนังหมูก่อน 
ค. คลุกหนังหมูกับเครื่องปลุง 
ง. แช่หนังหมูในน้ าเกลือ 

8. วิธีการท าให้แคบหมูกรอบและพองตัวดีควรท าอย่างไร 
ก. ใช้น้ ามันน้อย 
ข. ใช้ไฟแรงตลอดเวลา 
ค. ทอด ๒ ครั้ง 
ง. ทอดในน้ าเดือดก่อน 

9. ข้อควรระวังในการท าแคบหมูคืออะไร 
ก. ใช้น้ ามันร้อนเกินไป 
ข. ใช้วัตถุกันเสีย 
ค. ระวังอันตรายจากความร้อน 
ง. ถูกทุกข้อ 

10. แคมหมูนิยมรับประทานคู่กับอาหารชนิดใด 
ก. ข้าวเหนียวและน้ าพริกหนุม่  
ข. ก๋วยเตี๋ยวและน้ าจิม้ซีฟุ้ด 
ค. ขนมปังและเนยถั่ว 
ง. ซุปข้าวโพด 
เฉลย 

1. ง 
2. ก 
3. ง 
4. ง 
5. ข 
6. ข 
7. ข 
8. ค 
9. ง 
10. ก 
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ใบความรู้ 
หลักสูตรการท าแคบหมู จ านวน ๓ ชั่วโมง 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 

………………………………………………………………. 
 

แคบหมู เป็นอาหารพื้นบ้านของชาวล้านนาไทย การท าแคบหมูเป็นวิธีการแปรรูปและถนอมอาหารที่
เกิดจากภูมิปัญญาชาวบ้านสืบทอดกันมาเป็นเวลาช้านาน แคบหมูนิยมใช้เป็นของฝากเมืองเหนือ ที่มีคุณค่าทั้ง
ผู้ให้และผู้รับ เป็นผลผลิตจากการน าหนังหมูมาผ่านกรรมวิธีการทอด จนได้ลักษณะกรอบ พอง มีกลิ่นหอม 
รสชาติกลมกล่อม ซึ่งสามารถท าได้ง่ายๆ ที่บ้าน ขั้นตอนการท าแคบหมูอาจมีดังนี้ 
 
วัตถุดิบ  

1. หนังหมู 10 กิโลกรัม 
2. เกลือ 11/4 ถุง ถุงละ 100 กรัม 
3. ผงชูรส 4 ช้อนโต๊ะ 
4. ซีอ้ิวขาวหรือด า 1 ช้อนโต๊ะ 

 
แคบหมูที่ท าจากหนังหมูนี้ยังแยกออกได้เป็นหลายลักษณะ คือ 
1. แคบหมูไร้มัน ท าจากหนังหมูล้วน ๆ เป็นแผ่นขนาด 2×4 นิ้ว ส่วนมากนิยมน ามาประกอบอาหาร เช่น ท า
กระเพาะปลา ต้มย า อาหารประเภทย าต่าง ๆ เช่น ย าแคบหมู ย าใหญ่ เป็นต้น มีจ าหน่ายทั่วไปในตลาด 
 
2. แคบหมูติดมันบ้างไม่มากนัก ขนาด 1 - 2×3 - 4 นิ้ว ลกัษณะจะเป็นก้อนกลม ๆ นิยมรับประทาน เป็น
เครื่องเคียง ดังได้กล่าวมาแล้ว แคบหมูชนิดนี้เหมาะเป็นของฝาก 
ในจังหวัดเชียงใหม่ ล าพูน ล าปาง เชียงราย แคบหมูชนิดนี้นิยมรับประทานกันมากและ หาซื้อได้โดยทั่วไป 
  
3. แคบหมูติดมันและมีเนื้อปน ส่วนมาก นิยมท าเป็นแผ่นใหญ่ ขนาด 7×10 นิ้ว ท าจากหนังหมูด้านข้าง
ซี่โครง ส่วนมากนิยมท า ที่จังหวัดตาก น่าน แพร่ ที่อ าเภอลอง เป็นต้น แคบหมูชนิดนี้ ไม่นิยมรับประทานกัน
มากนัก เพราะเก็บไว้ไม่ได้นาน 
 
วิธีท าแคบหมูจากหนังหมู 
1. แคบหมู นิยมท าจากหนังหมู เนื่องจาก หนังหมู ราคาถูก หาง่าย 
2. การท าแคบหมู เป็นวิธีการแปรรูปหนังหมู ให้เป็นอาหาร ที่เก็บไว้ได้นาน มีรสชาติอร่อย ทั้งยังเป็นการเพ่ิม 
มูลค่าของหนังหมู ให้มีราคาสูงขึ้นด้วย 
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การเตรียมท าแคบหมู 
 
การเตรียมอุปกรณ์ท่ีใช้ในการค าแคบหมู ประกอบด้วย 
 
1. กระทะส าหรับทอด 1 ใบ 
2. กะละมังขนาดกลาง 2 ใบ 
3. อ้ังโล่ หรือเตาไฟขนาดใหญ่ 1 เตา 
4. ฟืนหรือถ่านตามสมควร 
5. ปี๊บหรือหม้อเคลือบมีฝาปิด 2 ใบ 
6. ตะหลิวมีด้ามยาว 1 อัน 
7. กระชอนตักแคบหมูจากกระทะ 1 อัน 
8. ตะกร้าไม้ไผ่ส าหรับพักน้ ามัน 1 ใบ 
9. ตราชั่งส าหรับชั่งหนังหมูและแคบหมู 
10. ถุงพลาสติกขนาดต่าง ๆ และยางรัดของ 
11. กระดาษซับน้ ามันวิธีท า 
 

๑. หั่นหนังหมูตามความยาวของล าตัวหมูตลอดชิ้น โดยก าหนด ชิ้นส่วนของ หนังหมู ที่ต้องการหั่นให้
ได้ขนาด 1 - 1.5 x 3 นิ้ว โดยหั่นหนังหมูตามยาว 3 นิ้ว  
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๒. จากการหั่นหนังหมูได้ความยาวตามล าตัวหมูกว้าง 3 นิ้วแล้ว จึงน าหนังหมู ที่หั่นได้มาหั่นเป็นชิ้น
เล็กให้มีขนาด 1 - 1.5 นิ้ว ก็จะได้ชิ้นส่วนของ หนังหมู ที่หั่นเสร็จขนาด 1 - 1.5 x 3 นิ้ว หากจะหั่น ขนาดโต 
กว่านี้ ก็ใช้หลักในการหั่น ท านองเดียวกัน ต่อจากนั้นน าหนังหมูที่หั่นได้ไปล้างน้ าสะอาด พักไว้ให้สะเด็ดน้ า 

 

     
 
เทคนิคในการทอด 

เมื่อใส่หนังหมูต้มลงไปทอดในน้ ามันที่ร้อนจัดแล้ว ให้ใช้ตะหลิวโปร่ง คอยกด หนังหมู ที่ลอยขึ้นมา จม
ลงไปในน้ ามันให้มากท่ีสุด ในขณะเดียวกันก็พยายาม คนพลิกกลับข้างบนลงข้างล่าง และแกว่งตะหลิวโปร่งไป
มาสลับกัน เพื่อให้ หนังหมูขยายตัวและได้รับความร้อนจากน้ ามันโดยทั่วกัน ทอดต่อไปจนเห็นว่า แคบหมูพอง
ตลอด ทั้งก้อนและมีสีเหลืองกรอบได้ที่แล้ว จึงตักแคบหมูข้ึนสะเด็ดน้ ามัน หรือใช้กระดาษซับน้ ามัน ท าการซับ
น้ ามันอีกครั้งหนึ่งก็ได้ พักทิ้งไว้ให้เย็นเตรียมบรรจุต่อไป 
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การบรรจุและการเก็บรักษาแคบหมู 

แคบหมูเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากหนังหมูทอด มีลักษณะกรอบ ฉะนั้นในการ เก็บรักษา ต้องค านึงถึงการ
รักษาคุณค่าทางอาหาร และรสชาติของแคบหมู ให้มีลักษณะกรอบ ไม่มีกลิ่นเหม็นหืน ดังนั้น ในการเก็บรักษา
จะต้องมิให้ถูกความชื้น โดยการเก็บใส่ภาชนะ ที่มีฝาปิดสนิท และห่อหุ้มแคบหมูด้วยถุงพลาสติก รัดยางยึดให้
แน่น ไม่ให้อากาศเข้าได้ ถ้าจ านวนไม่มาก อาจจะใส่ถุงพลาสติก รัดปากถุงให้แน่น ด้วยยางรัดของ แล้วน าเก็บ
เข้าตู้เยน็ จึงจะสามารถเก็บรักษา ไว้หลายวัน โดยคงรสชาติเหมือนเดิม แต่ก็ไม่ควรเก็บไว้นานเกินไป 

 

เคล็ดลับ 
1. ส่วนผสมส าหรับท าขายและส่วนผสมส าหรับท ารับประทาน ในครอบครัว หากประสงค์จะท าแคบหมูจ านวน
มากหรือน้อยกว่านี้ ก็ให้เพิ่มหรือลดส่วนผสม ลงตามส่วนที่ต้องการ หากจะท าส าหรับบริโภคในครอบครัว ควร
จะใช้หนังหมู ไม่น้อยกว่า 2 กิโลกรัม มิเช่นนั้จะได้แคบหมูที่ไม่พองเท่าท่ีควร 

2. ถ้าใส่ส่วนผสม ซีอิ๊วมากเกินไป จะมีผลท าให้แคบหมูไม่พอง 

3. ถ้าใช้หนังหมูที่ติดมันมากเกิน ? นิ้ว จะท าให้แคบหมูพองน้อย 

4. ตามเกณฑ์ปกติ แคบหมูที่ได้จากการทอดหนังหมูจะได้น้ าหนัก 1 ใน 3 ของน้ าหนักหนังหมู ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
จ านวน มันที่ติดกับหนังหมูที่ใช้ ในการท า แคบหมู หากมีมันมากก็จะได้ แคบหมูจ านวนน้อยแต่ได้น้ ามัน 
(เหลว) มากตามส่วน 
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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 
(                                 ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
ข้อสอบหลักสูตรวิชาแคบหมู 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ค าชี้แจง: ให้นักเรียนเลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 
1. ข้อใดคือส่วนประกอบหลักในการท าแคบหมู? 

ก. ถั่วลิสง, น้ าตาล, เกลือ 
ข. ถั่วลิสง, น้ าตาล, น้ าปลา 
ค. ถั่วลิสง, น้ าตาล, ซีอ๊ิวขาว 
ง. ถั่วลิสง, น้ าตาล, น้ ามัน 

2. ขั้นตอนใดส าคัญท่ีสุดในการท าแคบหมูให้มีรสชาติอร่อย? 
ก. การคั่วถั่ว 
ข. การเค่ียวน้ าตาล 
ค. การคลุกเคล้าส่วนผสม 
ง. การอบ 

3. เพราะเหตุใดจึงต้องคั่วถั่วก่อนน ามาท าแคบหมู? 
ก. เพื่อให้ถั่วมีกลิ่นหอม 
ข. เพ่ือให้ถั่วสุก 
ค. เพ่ือให้ถั่วกรอบ 
ง. ถูกทุกข้อ 

4. อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเคี่ยวน้ าตาลเพื่อท าแคบหมูคือเท่าใด? 
ก. ไฟอ่อน 
ข. ไฟกลาง 
ค. ไฟแรง 
ง. ไม่มีข้อใดถูก 

5. วิธีการใดช่วยให้แคบหมูมีสีเหลืองสวยงาม? 
ก. ใส่น้ าตาลทรายมาก 
ข. ใส่น้ าตาลปี๊บ 
ค. เติมสีผสมอาหาร 
ง. ใช้ไฟอ่อนในการเค่ียว 

6. ข้อใดคือวิธีการเก็บรักษาแคบหมูที่ถูกต้อง? 
ก. เก็บในที่แห้งและเย็น 
ข. เก็บในตู้เย็น 
ค. เก็บในที่ชื้น 
ง. เก็บในที่ร้อน 

7. แคบหมูสามารถน าไปประยุกต์ใช้ท าขนมอ่ืนๆ ได้อีกหรือไม่? 
ก. ไม่ได้ 
ข. ได้ 
ค. ได้บางส่วน 
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ง. ไม่แน่ใจ 
8. ข้อใดคือประโยชน์ของการรับประทานแคบหมูในปริมาณที่พอเหมาะ? 

ก. ให้พลังงาน 
ข. บ ารุงร่างกาย 
ค. ช่วยลดความเครียด 
ง. ถูกทุกข้อ 

9. ข้อควรระวังในการท าแคบหมูคืออะไร? 
ก. ระวังน้ าตาลไหม้ 
ข. ระวังถั่วไม่กรอบ 
ค. ระวังอันตรายจากความร้อน 
ง. ถูกทุกข้อ 

10. นักเรียนคิดว่าการท าแคบหมูเป็นการอนุรักษ์ขนมไทยหรือไม่? 
ก. ใช่ 
ข. ไม่ใช่ 
ค. ไม่แน่ใจ 
ง. ไม่มีข้อถูก 
เฉลย 

11. ก 
12. ข 
13. ง 
14. ข 
15. ข 
16. ก 
17. ข 
18. ง 
19. ง 
20. ก 

 


