
 

 
 

                   บันทึกข้อความ 
ส่วนราชการ       สกร.อำเภอป่าซาง 
ที่    ศธ 07083.05  / 0017                         วันที ่ 2  มกราคม   2567 
เรื่อง  ขออนุมัติหลักสูตรการทำแหนม 
............................................................................................................................. ................................................. 
เรียน  ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอป่าซาง 
 

        เรื่องเดิม  ด้วย ศกร.ตำบลม่วงน้อย  ได้สำรวจแล้วเป็นความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย และเป็นประโยชน์    
ในการประกอบอาชีพ 
 

                 ข้อเท็จจริง  บัดนี้ ศกร.ตำบลม่วงน้อย  ไดท้ำหลักสูตรทำแหนม และคณะกรรมการได้พิจารณาหลักสูตร 
การทำแหนม จำนวน 20 ชั่วโมง รวมทั้งแก้ไขปรับปรุงเรียบร้อยแล้ว 

                 ข้อกฎหมาย  อาศัยอำนาจตามคำสั่งกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ที่ 88/2566 ลงวันที่ 13 มิถุนายน พ.ศ. 2566 
เรื่อง ยกเลิกคำสั่งมอบอำนาจให้ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอ และผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้เขต 
ปฏิบัติราชการแทน  และหนังสือสำนักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ  ที่ ศธ 0210.04/5666  ลงวันที่ 27 กันยายน 2561 
เรื่องหลักเกณฑ์การเบิกจ่ายการจัดการศึกษาต่อเนื่อง   

ข้อพิจารณา  พิจารณาหลักสูตรเห็นควร อนุมัติหลักสูตรทำแหนม จำนวน 20 ชั่วโมง         

ข้อเสนอ    จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาอนุมัติหลักสูตร 
 
 

 

                                                                      
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 

หลักสูตรอาชีพการทำแหนม   จำนวน 20 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอป่าซาง 

ความเป็นมา 
  แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ (2560-2574) กำหนดกรอบการพัฒนาประเทศ ที่มุ่งเน้นให้เกิด 
“การพัฒนาที่ยั่งยืนและการอยู่ดีมีสุขของคนไทย” และสร้างค่านิยมร่วมกันให้คนไทยตระหนัก ถึงความจำเป็น และการ
ปรับเปลี่ยนกระบวนการคิด เจตคติ กระบวนการทำงานโดยยึดหลักปรัชญาเศรษฐกิจ  พอเพียง ตามพระราชดำรัส
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว นำทางในการบริหารประเทศ กระทรวงศึกษาธิการเห็นความสำคัญของแนวคิดดังกล่าว   
จึงมีนโยบายเพิ่มศักยภาพและขีดความ สามารถในการแข่งขันให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคั่ง      
และม่ันคง  เพ่ือพัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ให้สามารถแข่งขันได้ ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก เพ่ือเป็น
การสนองนโยบายและขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ สำนักงาน กศน.ได้ นำนโยบายและยุทธศาสตร์ของ
กระทรวงศึกษา เกี ่ยวกับการจัดการการศึกษาอาชีพมาสู ่การปฏิบัติ เพื ่อจัดการ  ศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพให้กับ
กลุ่มเป้าหมายและประชากรให้มีรายได้และมีงานทำอย่างยั่งยืน มีความสามารถ เชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคเอเชีย
และระดับสากล เพื่อให้การจัดการศึกษาของสำนักงาน กศน. เป็นการ  ศึกษาตลอดชีวิตอย่างแท้จริง ปัจจุบันเกษตรกร
นิยมปลูกพืชเชิงเดี่ยว ทำให้มีผลผลิตจำนวนมากออกสู่ตลาดส่งผลให้ราคาผลผลิต  ตกต่ำหรือบางส่วนไม่ได้ขนาดตาม
ความต้องการของตลาด มีปริมาณมากจนล้นตลาดทำให้เกษตรกรมีรายได้ ไม่เพียงพอกับค่าใช้จ่าย เพ่ือเป็นการแก้ปัญหา
ดังกล่าว สกร.อำเภอป่าซาง จึงจัดทำหลักสูตร “การทำแหนม” เพ่ือเป็นการให้ความรู้ให้กับกลุ่มผู้ไม่มีอาชีพและผู้ต้องการ
พัฒนาอาชีพในการเพิ่มมูลค่าของ ผลผลิตจนสามารถนำไปประกอบเป็นอาชีพ  เพื่อก่อให้เกิดรายได้ให้กับตนเองและ
ครอบครัวเป็นการสร้างอาชีพ ให้เกิดความม่ังคั่งและม่ันคงต่อไป 
 

หลักการของหลักสตูร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ 
 2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง เพ่ือประโยชน์ในการประกอบอาชีพได้จริง 
 

จุดมุ่งหมาย 

ผู้เรียนมีความรู้ มีทักษะในการทำแหนม และประกอบอาชีพอย่างมีคุณธรรม สามารถประกอบอาชีพ         
เลี้ยงตนเองและครอบครัวได้ 

 

เป้าหมาย 
1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา  จำนวน 20  ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฏี  3 ชั่วโมง 
          ภาคปฏิบัติ  17 ชัว่โมง  

 



 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ชอ่งทางการ
ประกอบอาชีพ 
การทำแหนม 

1.บอกความสำคัญ
ของการประกอบ 
อาชีพการของการทำ
แหนม  
2.บอกความเป็นไป
ได้ในการอาชีพการ
ของการทำแหนม
ได้แก่การลงทุน  
ดูแลรักษา ทุน และ
ตรวจสอบได้ 

3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ได้  

4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพ  
การทำแหนม 

1 ความสำคัญของการ
ประกอบ อาชีพการ
ของการทำแหนม 

 2 ความเป็นไปได้ใน
การการของการทำ
แหนม 

1.2.1 ความต้องการ
ของตลาด  

1.2.2 การใช้แรงงาน  

1.2.3 การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์ 

1.2.4 การเลือกทำเล
ที่ตั้ง  

3 แหล่งเรียนรู้  

4 ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำแหนม 

 

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สถาน 
ประกอบการสื่อของจริง สื่อ
บุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูล
มา วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มี ความ
เป็นไปได้ในชุมชน  
2. วิเคราะห์อาชีพที่จะ
สามารถเลือกประกอบอาชีพ 
ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
3. ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่างๆ ในอาชีพที่ตัดสินใจ
เลือก  
4. ครู ผู้เรียน และผู้รู้ ร่วมกัน
อภิปราย เกี่ยวกับทิศการ
ประกอบอาชีพการแปรรูป 
อาหารแหนมในรูปแบบที่
เหมาะสม กับตนเอง  
เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ
ร่วมทุน พ่อค้าคนกลาง ฯลฯ  
โดยคำนึงศักยภาพ 5 ด้าน
ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากร 
ธรรมชาติ ในแต่ละพ้ืนที่  
ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะ  
ภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลที่ตั้งของ
แต่ละประเทศ ศักยภาพของ 
ศิลปะวัฒนธรรมประเพณี 
และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่
และศักยภาพของทรัพยากร 
มนุษย์ในแต่ละพ้ืน 
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โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
การทำแหนม 

1. สามารถอธิบายการ
เตรียมการ ประกอบ
อาชีพการทำอาหาร
แหนมได ้ 
2. สามารถบอก
ขั้นตอนวิธีการทำ 
แหนมดังนี้ 
➢ แหนมหมู 
➢ แหนมซี่โครงหมู 
➢ แหนมปีกไก่ 
➢ แหนมเห็ด 
➢ แหนมปลา 

3. มีความรู้เรื่องและ
สามารถเลือกวัตถุดิบ
และอุปกรณ์ต่าง ๆ มา
ทำแหนมได้  
๔. สามารถนำแหนม
ไปประกอบอาหาร
ประเภทต่างๆ ได้ 

1. ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพ
การทำแหนม 
2. สถานที่ / พ้ืนที่  
3. การคัดเลือก
วัตถุดิบในการ 
แปรรูปอาหารการ
ทำแหนม 
➢ แหนมหมู 
➢ แหนมซี่โครง

หมู 
➢ แหนมปีกไก่ 
➢ แหนมเห็ด 
➢ แหนมปลา 

4. การทำความ
สะอาดวัตถุดิบ  
      4.1. ความรู้ที่
เกี่ยวข้องในการ 
ประกอบอาชีพ
การแปรรูปอาหาร  
5. การเตรียม
วัตถุดิบ  
6. การคัดเลือก
และวิธีการ ซ้ือ
วัตถุดิบส่วนผสม
การทำแหนม 
7. การหาแหล่ง
วัตถุดิบ   
8. การสำรวจราคา
วัตถุดิบเพ่ือนำมา
คำนวณต้นทุน   
กำไรการแปรรูป
แหนม  
 

1. การบรรยายให้ความรู้
เกี่ยวกับการ เตรียมการ 
ประกอบอาชีพ  
2. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ 
อิเล็ก 
ทรอนิกส์ ผู้รู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่องวิธีการทำแหนม
การทำ บัญชีรายรับ รายจ่าย 
การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ การ
เตรียมวัตถุดิบการเลือกสถาน
ประกอบการ และสถานที่
จำหน่าย  
3. แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
4. ฝึกปฏิบัติจริง  
1) อธิบายขั้นตอนการทำแหนม 
➢ แหนมหมู 
➢ แหนมซี่โครงหมู 
➢ แหนมปีกไก่ 
➢ แหนมเห็ด 
➢ แหนมปลา 

 2) การคำนวณอัตราส่วน
เครื่องปรุง ส่วนผสม 
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โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่

 

เรื่อง 

 

จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   9. ขั้นตอนการฝึก
ทักษะการทำแหนม
ดังนี้ 
➢ แหนมหมู 
➢ แหนมซี่โครงหมู 
➢ แหนมปีกไก่ 
➢ แหนมเห็ด 
➢ แหนมปลา 
10. การคัดเลือกและ
จัดซื้อ วัตถุดิบ การทำ
แหนม เครื่องปรุง 
ส่วนผสม ใบตอง 

3) ลงมือการผสมและหมัก
แหนม และบรรจุภัณฑ์  
4) สาธิตการนำแหนมดังนี้ 
➢ แหนมหมู 
➢ แหนมซี่โครงหมู 
➢ แหนมปีกไก่ 
➢ แหนมเห็ด 
➢ แหนมปลา 

มาปรุงอาหาร แบบต่าง ๆ 
และมาปฏิบัติจริง 
5. วัดและประเมินผลตาม
หลักสูตร กำหนด 
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 รวมจำนวนชั่วโมง 3 17 

 

 

 


