
 
หลักสูตร การทำหมูส้มเพื่อการค้า 

จำนวน 5 ชัว่โมง 
กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและบริการ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
โดย 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง 
สำนักงาน กศน.จังหวัดบรุีรัมย ์

สำนักงาน กศน. 
สำนักงานปลดักระทรวงศึกษาธิการ 

กระทรวงศึกษาธิการ 
 
 
 
 



หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง  
                                      ชื่อหลักสูตรการทำหมูส้มเพื่อการค้า จำนวน 5 ชั่วโมง 
 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสังจังหวัดบุรีรัมย์ 
 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายสำนักงาน กศน. ภารกิจต่อเนื่อง1 ด้านการจัดการศึกษาและการเรียนรู้ ข้อ 1.3การศึกษา
ต่อเนื่อง 1)จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอย่างยั่งยืน โดยให้ความสำคัญกับการจัดการอาชีพเพื่อการมีงานทำ 
และอาชีพท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียนและศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี 

การทำหมูส้ม  เป็นการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาพื้นบ้านท่ีสืบทอดกันมายาวนาน  โดยมีถ่ินผลิตด้ังเดิมใน
ภาคอีสานของไทย  ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายทำในทุกภาค  และต่างมีสูตรท่ีแตกต่างกัน  ท้ังการเลือกใช้ชนิดของเนื้อ
หมูและส่วนผสมจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์หมูส้มหลายแบบในแต่ละท้องถิ่น 
 
หลักการของหลักสูตร 

หลักสูตรการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้าศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย
อำเภอกระสัง มีหลักการดังนี้ 

1. การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้ามุ่งเน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพผู้มีอาชีพแล้วได้มีการ
พัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคงยิ่งขึ้น 

2.ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกบัภาคีเครือข่าย  
3.การจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นการอบรมฝึกปฏิบัติเพื่อพัฒนากลุ่มเป้าหมาย ผู้ไม่มีอาชีพผู้ท่ีมีอาชีพ  

แล้วหรือผู้ท่ีได้รับการส่งเสริมให้มีการทำหมูส้มและต้องการพัฒนาอาชีพของตนเองให้มีความมั่นคงเพื่อ
นำ ความรู้ไปประกอบอาชีพ 
 
จุดมุ่งหมาย 

1.มีทักษะในการทำหมูส้ม 
2.นำความรู้และทักษะการทำหมูส้มเพื่อการค้าเพิ่มช่องทางการประกอบอาชีพ 

 
กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนในพื้นท่ีอำเภอกระสัง 
1.ประชาชนท่ีสนใจการทำหมูส้ม 
2.ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา 

หลักสูตรการทำหมูส้ม จำนวน  5 ช่ัวโมง 
-ภาคทฤษฎี จำนวน   1 ช่ัวโมง 
-ภาคปฏิบัติ  จำนวน   4 ช่ัวโมง  
การเรียนรู้ใช้เวลา  5 ช่ัวโมง 
1.เรียนรู้โดยการฝึกอบรมให้ความรู้  จำนวน 1 ช่ัวโมง  
2.เรียนรู้โดยการฝึกปฏิบัติจริง   จำนวน 4 ช่ัวโมง  
 
 
 

 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
3. อบรมให้ความรู้ 
4. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
5. เรียนรู้ด้วยตนเอง 
6. ฝึกปฏิบัติจริง 

สื่อการเรียนรู้ 
1. ส่ือเอกสารเอกสารประกอบการเรียนรู้ 
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์เช่นข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต  
3. ภูมิปัญญา 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินจากการเข้าร่วมกิจกรรม การฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
2. การประเมินจากผลสำเร็จของการทำหมูส้ม 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐานพุทธศักราช2551ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 
 
 
 
 

  



โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตรการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียน เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ      
1 1. ช่องทางการประกอบ 1.1 บอกความสำคัญของ 1.1 ความสำคัญในการทำ 1.1 วิทยากรบรรยายความสำคัญในการทำ 30 นาที - 

 
อาชีพการทำหมูส้มเพื่อ
การค้า การประกอบอาชีพการทำ หมูส้ม 

หมูส้มเพื่อการค้า และให้ผู้เรียนศึกษาข้อมูล
จากเอกสาร   

  หมูส้มเพื่อการค้า 1.2 การวิเคราะห์ความ 
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ เพื่อนำข้อมูลการคิด
วิเคราะห์   

  1.2 บอกความเป็นไปได้ เป็นไปได้ในการประกอบ และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมีความเป็นไปได้   
  ในการประกอบอาชีพการ อาชีพการทำหมูส้ม ในชุมชน   
  ทำหมูส้มได้แก่การลงทุน 1.2.1 การลงทุนและ 1.2 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันวิเคราะห์   
  แหล่งทุน ความต้องการ แหล่งทุน อาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้าจากข้อมูลต่าง ๆ   
  ของตลาด หลักการตลาด 1.2.2 ความต้องการ 1.3 วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันแลกเปล่ียน   
  กรรมวิธีการผลิต และการ ของตลาด เรียนรู้ความสำคัญ ความเป็นไปได้   

  ขนส่ง 1.2.3 หลักการตลาด 
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพทำหมูส้ม
เพื่อการค้า   

  1.3 บอกและหาแหล่ง 1.2.4 กรรมวิธ ี ในรูปแบบท่ีเหมาะสมกับตนเอง เช่น   
  เรียนรู้ในการ 1.2.5 การขนส่ง ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ เกษตรกร พ่อค้า ฯลฯ   

  
ประกอบอาชีพการทำหมูส้ม
เพื่อการค้าได้ 1.3ทิศทางการประกอบ ความคุ้มค่า และความต้องการของตลาด   

   อาชีพการทำหมูส้ม    
   1.3.1 ความเส่ียงจาก    
   ภัยธรรมชาติ    
   1.3.2 ความคุ้มค่าในการ    
   ลงทุน    
   1.3.3 ความต้องการด้าน    
   การตลาด    



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียน เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ       
 2. ทักษะการประกอบ 2.1 เตรียมการประกอบ 2.1 ขั้นการเตรียมการ 

2.1 วิทยากรบรรยายและให้ผู้เรียนศึกษา 
เอกสารท่ีเกี่ยวกับการทำหมูส้ม 
2.2 อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้การทำ 

หมูส้มและลงมือปฏิบัติการทำหมูส้ม 
2.3 จัดทำแผนการฝึกปฏิบัติตามขั้นตอน 
ทำหมูส้ม 
2.4 วิทยากรบรรยายพร้อมสาธิต และให้ 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตามข้ันตอนการทำหมูส้ม 

-เตรียมพื้นท่ีในการฝึกปฏิบัติ 
-คัดเลือกเนื้อหมู 
-เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 

1.เนื้อหมู จำนวน 6 กิโลกรัม 
2.กระเทียม จำนวน 1  กิโลกรัม 
3.เกลือ จำนวน1 ห่อ 

-กรรมวิธีการทำหมูส้ม 
1.หั่นเนื้อหมูเป็นช้ินหนาไม่เกิน  1 
เซนติเมตร 

       2.ตำกระเทียมไม่ต้องละเอียดมาก 
 

30 นาที  

 
อาชีพการทำหมูส้มเพื่อ
การค้า 

อาชีพการทำหมูส้มเพื่อ
การค้า 

ประกอบอาชีพการทำหมูส้ม
เพื่อการค้า   

  - สถานท่ี/พื้นท่ีในการ 1. สถานท่ี/พื้นท่ี   

  ฝึกปฏิบัติ 
2. การคัดเลือกเนื้อหมู
เครื่องปรุงต่างๆ   

  - คัดเลือกเนื้อหมู    
  - การเตรียมวัสดุ 3. การเตรียมวัสดุ  4  ชม. 
  อุปกรณ์ อุปกรณ์   
  2.2 ฝึกทักษะการ 2.2 ขั้นฝึกทักษะการ   

  
ประกอบอาชีพการทำหมู
ส้มเพื่อการค้า ประกอบอาชีพการทำหมูส้ม   

   1.วิธีทำหมูส้ม   

  
- กรรมวิธีในการทำหมู
ส้ม 2. การดูแล/การเก็บ   

   รักษา   

  - การดูแล/การเก็บ 

3. การบรรจุภัณฑ์ 
4.ประชาสัมพันธ์
การตลาด   

  2.3 ดูแลรักษาเพื่อ    
  บริโภคหรือจำหน่าย    
      
      
      



 เร่ือง จุดประสงค์การเรียน เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ      
    2.5 จดบันทึกผลการเรียนรู้   
    2.6 ดำเนินการวัดผลประเมินผลตามท่ี   
    หลักสูตรกำหนด   
       

จำนวนชั่วโมงทั้งสิ้น 1 ชั่วโมง   4 ชั่วโมง   
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างเนื้อหา 
หลักสูตรการทำหมูส้มเพ่ือการค้า  จำนวน 5 ช่ัวโมง 

แนวคิด 
 การทำหมูส้ม  เป็นการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาพื้นบ้านท่ีสืบทอดกันมายาวนาน  โดยมีถ่ิน

ผลิตด้ังเดิมในภาคอีสานของไทย  ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายทำในทุกภาค  และต่างมีสูตรท่ีแตกต่างกัน  ท้ังการ
เลือกใช้ชนิดของเนื้อหมูและส่วนผสมจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์หมูส้มหลายแบบในแต่ละท้องถิ่น 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้เพื่อให้ผู้เรียน 
 1.มีทักษะในการทำหมูส้ม 
 2.นำความรู้และทักษะการทำหมูส้มเพิ่มช่องทางการประกอบอาชีพ 

ขอบข่ายเนื้อหา 
ขอบข่ายเนื้อหานี้ใช้เวลาเรียน 5 ช่ัวโมง ประกอบด้วยเนื้อหาจำนวน 2 เรื่อง ดังนี้ 

เรื่องท่ี 1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
เรื่องท่ี 2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องที่ 1 ช่องทางการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
 

จุดประสงค์ เพื่อให้ผู้เรียน 
1.บอกความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
2.บอกความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า  ได้แก่การลงทุนแหล่งทุนความ

ต้องการของตลาดหลักการตลาดกรรมวิธีการผลิตและการขนส่ง 
3.บอกและหาแหล่งเรียนรู้ได้ 
4.บอกทิศทางการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 

ขอบข่ายเนื้อหา 
ตอนท่ี 1ความสำคัญในการทำหมูส้ม 
ตอนท่ี 2 การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
ตอนท่ี3ทิศทางการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



1.ความสำคัญในการทำหมูส้ม 
 การทำหมูส้มเป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ ซึ่งการทำหมูส้มเป็นการถนอมอาหารให้รับประทานได้
นานๆ และเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านในชุมชน เราสามารถทำให้เนื้อหมูไม่เน่าเปื่อยได้โดยการนำมาแปรรูป และยัง
สามารถนำมาขายเป็นรายได้เสริมได้อีกด้วย สามารถนำส่ิงของท่ีมีประโยชน์ไม่มากเท่าท่ีควรมาำให้เกิดประโยชน์
มากยิ่งขึ้นกว่าเดิม 
    เนื่องจากคนเรามีค่าใช้จ่ายในการซื้อของมากยิ่งขึ้น เราจึงควรประหยัดค่าใช้จ่ายโดยการนำเอาส่ิงของท่ีมี
ประโยชน์น้อยมาใช้ให้เกิดประยชน์มากขึ้นกว่าเดิม จึงได้จัดทำหมูส้มขึน้เพื่อเป็นการถนอมอาหารให้ได้นานๆมาก
ขึ้นกว่าเดิม ซึ่งเป็นการเก็บรักษาอาหารให้มีระยะเวลาได้นาน และยังสามารถนำไปประกอบเป็นอาชีพเสริมให้กับ
ครอบครัวได้ ( www.baanmaha.com ) 
         เนื้อหมูท่ีเหลือจากการประกอบอาหารเมื่อเก็บไว้นานๆจะเกิดการเน่าเป่ือย จึงได้คิดค้นวิธีท่ีจะยื้อเวลาทำ
ใหเ้นื้อหมูไม่เน่าเปื่อยมากขึ้น โดยการนำกระบวนการถนอมอาหารมาใช้ได้จริงในชีวิตประจำวันและเป็นการใช้
เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และยังสามารถสร้างรายได้ให้กับครอบครัวได้ 
    การทำหมูส้ม เพื่อเป็นแหล่งเรียนรู้แก่ผู้ท่ีต้องการศึกษาเกี่ยวกับการถนอมอาหาร  ใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์
และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ 
 
2.การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
 หมสู้ม เป็นการแปรรูปอาหารจากเนื้อหม ูท่ีนิยมบริโภคกันในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนืออย่าง
แพร่หลาย และแพร่ไปสู่ภูมิภาคอื่นๆ เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหารซึ่งการผลิตส่วนใหญ่ยังเป็นการผลิต
แบบอุตสาหกรรมในครอบครัว โดยอาศัยเทคนิควิธีทีถ่ายทอดสืบต่อกันมา ดังนั้น รสชาติ หรือคุณภาพของหมสู้ม
แต่ละแห่ง จึงมีความแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต อย่างไรก็ตาม แม้สูตรการผลิตเดียวกัน ในแต่ละครั้งก็อาจ
ไม่ได้คุณภาพเท่ากัน ท้ังนี้เพราะการผลิตหมูส้มจะเป็นการหมักเพื่อให้เกิดเช้ือตามธรรมชาติ ไม่สามารถควบคุมได้
คุณภาพและรสชาติ จึงมีโอกาสเปล่ียนแปลงเนื่องจากองค์ประกอบหลายๆ ด้าน 

เครื่องปรุงหลักในการทำหมสู้มประกอบด้วย  เนื้อหมู เกลือ กระเทียม ข้าวสุก ผสมกัน หมักจนมีรสเปรี้ยว 
สัดส่วนเครื่องปรุงจะแตกต่างกันไปในแต่ละท้องถิ่น เช่น ชาวไทญ้อมีสูตรหมสู้มเป็นของตนเอง โดยเครื่องปรุง ใช้
พริก เกลือ กระเทียม น้ำซาวข้าว ข้าวเหนี่ยวใหม่นึ่ง จะต้องค่ัวเกลือให้แห้งและตำให้ละเอียดก่อนนำมาคลุกกับ
ส่วนผสมอื่น 
 
3.ทิศทางการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 

เพื่อหารายได้ จนกระท่ังประสบความสำเร็จมีรายได้ดีขึ้นในปัจจุบัน ซึ่งมีข้ันตอนการทำหมูส้ม ลักษณะ
คล้ายกัน คือ มีการเตรียมเนื้อหมู เตรียมกระเทียม เตรียมเกลือ  เตรียมข้าว และบรรจุภัณฑ์ ส่วนการเงินและ 
การตลาด จะมีการวางแผน เป็นไปตามแผนท่ีกำหนดไว้ 

 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2787/%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E-qaulity
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3561/sour-%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2589/capsicum-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1


เรื่องที่ 2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำหมูสม้เพื่อการค้า 
 
จุดประสงค์ เพื่อให้ผู้เรียน 

2.1เตรียมการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
2.2ฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
2.3ดูแลรักษาเพื่อบริโภคหรือจำหน่าย 

ขอบข่ายเนื้อหา 
ตอนท่ี 1ขั้นการเตรียมการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
ตอนท่ี 2ขั้นฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำหมูส้มเพื่อการค้า 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



เรื่องท่ี 3  
วัสดุ อุปกรณ์และข้ันตอนการทำหมูส้มเพ่ือการค้า 

 

1.ขั้นการเตรียมการประกอบอาชีพการทำหมูส้ม 
1.1.วิทยากรบรรยายและให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารท่ีเกี่ยวกับการทำหมูส้ม  
1.2.อภิปรายแลกเปล่ียนเรียนรู้การทำหมูส้ม 
1.3.จัดทำแผนการฝึกปฏิบัติตามข้ันตอนทำหมูส้ม  
1.4.วิทยากรบรรยายพร้อมสาธิตและให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตามขั้นตอนการทำหมูส้ม 

-เตรียมพื้นท่ีในการฝึกปฏิบัติ 
-คัดเลือกเนื้อหมู  
-เตรียมวัสดุอุปกรณ์  

2.ขั้นฝึกทักษะการประกอบอาชีพการทำหมูส้ม 
- เนื้อหมู จำนวน 6 กิโลกรัม 

                    - กระเทียม จำนวน 1  กิโลกรัม 
                     - เกลือจำนวน1 ห่อ 
 

กรรมวิธีการทำหมูส้ม 
  

                     - หั่นเนื้อหมูเป็นช้ินหนาไม่เกิน  1 เซนติเมตร 
 
                     - ตำกระเทียมไม่ต้องละเอียดมาก 
                  - เอาเกลือกระเทียมและข้าวมาเทรวมกันในกะละมังคลุกเคล้าให้เข้ากันจากนั้นใส่เนื้อหมูลงไป 
                  - สวมถุงมือใช้มือขยำคลุกเคล้าให้ส่วนผสมทุกอย่างเข้ากัน 
                  - ตักใส่ถุงพลาสติกรัดถุงให้แนบชิดสนิทกับหมูส้ม  (ไม่ให้เหลือช่องว่างท่ีเป็นถุงพองๆเอาไว้)   
แล้วรัดปากถุงให้แน่นเอาไว้  2 – 3 วันก็สามารถนำไปทอดหรือห่อใบตองย่างก็ได้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



คณะผู้จัดทำหลักสูตรการทำหมูส้มเพื่อการค้า 

คณะที่ปรึกษา 
 1. นางนุจรีย์  ส่องสพ    ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอกระสัง 
 2. นางลิปิกร  ใยรัมย์    ครูผู้ช่วย 
 3. นางสาวศิริลักษณ์  วันแก้ว   ครผูู้ช่วย 
 4.นางสายแก้ว  งามแฉล้ม   ครูอาสาสมัครฯ 
 5.นายศุภกานต์  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 
 6.นายวุฒิชัย  สุภาพ    ครูอาสาสมัครฯ 

ผู้ให้ข้อมูล/เรียบเรียง 
  1. ภูมิปัญญาท้องถิ่นประจำตำบล 11 ตำบล อำเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย์ 
  2. นางจีรา   เจริญรัมย์    ครู กศน.ตำบล 
  3. นายอดิศักดิ ์  ปักเคยะกา   ครู กศน.ตำบล 
  4.คณะครูกศน.อำเภอกระสัง 

 

ผู้รวบรวมข้อมูล/เรียบเรียง/พิมพ์ 
  1. นางจีรา   เจริญรัมย์    ครู กศน.ตำบล 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


