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ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอล าปลายมาศ 
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รายละเอียดหลักสูตร 

ชื่อหลักสูตร การท าแหนมหมู  จ านวน  3  ชั่วโมง 
  
 

ชื่อสถานศึกษา ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอล าปลายมาศ 
จังหวัด บุรีรัมย์ 
 
ความเป็นมา 
 การท าแหนมหมูเป็นอาหารพื้นบ้านของภาคอีสานมาซึ่งเป็นที่รู้จักกันดีมาตั้งแต่สมัยปู่ ย่า ตา ยาย 
ของเราแต่นานมาซึ่งปัจจุบันได้น ามาประกอบเป็นอาชีพซึ่งท ารายได้ให้กับครอบครัวเป็นจ านวนมาก และ
แหนมหมูก็สามารถท าได้อย่างง่ายๆ และเป็นอาหารที่อร่อยและท าได้ง่ายนิยมกินกับข้าวเหนียวสามารถห่อ
หรือพกติดตัวไปท างานด้วยได้ง่าย การท าแหนมหมู จะนิยมห่อด้วยใบตองเพราะจะท าให้แหนมหมูมีรสชาติที่
กลมกล่อม และจะได้กลิ่นหอมของใบตอง นั่นเองยังประกอบด้วยโภชนาการที่มีสารอาหารที่จ าเป็นต่อร่างกาย 
เช่น เนื้อหมู จะให้สารอาหารจ าพวก โปรตีน และยังมีสมุนไพรแบบไทยๆเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญอีกด้วย 
อย่าง กระเทียมซึ่งกระเทียมจะช่วยลดไข้หวัดได้และยังช่วยบ ารุงหัวใจได้อีกด้วย เท่านี้เราก็จะได้แหนมหมูไว้
บริโภคภายในครอบครัว 
  ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอล าปลายมาศ โดย กศน.ต าบลตลาดโพธิ์ 
ได้เล็งเห็นความส าคัญของการพัฒนาทักษะอาชีพการ จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าแหนมหมู จ านวน 3 ชั่วโมง 
เพ่ือเป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์ และผู้ที่สนใจฝึกอาชีพเพ่ือการมีงานท าในชุมชนได้น าความรู้ที่ได้รับไปเป็น
แนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเองและชุมชน ได้อย่างมั่นคง 
 
หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นการจัดท าหลักสูตรอุตสาหกรรมที่มีความยืดหยุ่นด้านหลักสูตร การจัดกระบวนการเรียนรู้ การ
วัดและการประเมินผล  
  2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึง และ
เท่าเทียม สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง เป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความ 
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืนและสังคม 1 
  3. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน  
  4. มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติเพ่ือให้เกิดทักษะทางอาชีพ สามารถน าไปประกอบอาชีพได้ 
 
จุดมุ่งหมาย 
  1. เพ่ือให้ประชาชนมีความรู้ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าแหนมหมู 

2. เพ่ือให้ประชาชนสามารถน าไปประกอบอาชีพ ท าแหนมหมูสร้างรายได้ 
3. เพ่ือให้ประชาชนน าไปเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักเพ่ือสร้างรายได้ 

 
กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนในเขตพ้ืนที่อ าเภอล าปลายมาศ ที่มีความสนใจอยากเรียนการท าแหนมหมู 



  จ านวน 6 คน 
 
ระยะเวลา 
 ระยะเวลา ภาคทฤษฎี  30 นาท ี 
                ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 30 นาท ี
                                รวม 3 ชั่วโมง 
 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 
  1. ความรู้พ้ืนฐาน ให้ความรู้โดยการบรรยาย จ านวน 1 ชั่วโมง 

- เรียนรู้วัสดุอุปกรณ์เก่ียวการท าแหนมหมูเบื้องต้น 
   - การเลือกวัตถุดิบส าหรับการท าแหนมหมู 
   

 2. ขั้นตอนการท าแหนมหมู จ านวน 2 ชั่วโมง  
- วิธีการท าแหนมหมู  
  

สื่อการเรียนรู้ 
 1. เอกสาร/สิ่งพิมพ์ที่เกี่ยวกับการท าแหนมหมู 
  2. รูปภาพของจริง  
  3. สื่อบุคคล เช่น วิทยากร ผู้รู้ในชุมชน  
   
การวัดและประเมินผล 
 - ตรวจผลงาน  
  - การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม 
  - แบบประเมิน  
   - แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน  
  - ตรวจสอบผลงาน 
 
การจบหลักสูตร 
  1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
   2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1. หลักฐานการประเมินผล 
 2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 
 



การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าข้ึนใน
ระดับใดระดับหนึ่ง 

******************** 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 
ชื่อหลักสูตร การท าแหนมหมู    จ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ อุตสาหกรรม 
 

 
ที ่

 
เรื่อง 

จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

 
เนื้อหา 

การจัดกระบวน 
การเรียนรู ้

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้พื้นฐานการ
ท าแหนมหมู 

1.1 บอกวัสดุอุปกรณ์
ที่จ าเป็นต้องใช้ใน
การท าแหนมหมไูด้  
1.2 บอกวัตถุดิบที่
เหมาะสมในการท า
แหนมหมู 
 
 
  

1. ความรู้พื้นฐาน 
 - เรียนรู้วัสดุอุปกรณ์
เกี่ยวกับการท าแหนม
หมู  
- การเลือกซื้อ วัตถุดิบ
ที่เหมาะสมในการท า
แหนมหมู  

บรรยาย      1  
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2 
 
 
 
 
 

ขั้นตอนการท า
แหนมหมู 

2.1ผู้เรียนมีความรู้
ความสามารถทักษะ
ในการท าแหนมหมู 
2.2 ผู้เรียนมีความคิด
สร้างสรรคก์ารบรรจุ
ภัณฑ์ การท าแหนม
หมู  
 

2. ขั้นตอนการท า
แหนมหมู 
 - วิธีการท าแหนมหมู 
 - การบรรจุภัณฑ์ 
  

  2 

จ านวนชั่วโมงทั้งสิ้น 1 2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสร้างเนื้อหา 
ชื่อหลักสูตร การท าแหนมหมู  จ านวน  3  ชั่วโมง 

 
แนวคิด 

อาชีพการท าแหนมหมู เป็นการประกอบอาชีพด้านอาหารที่น าวัตถุดิบที่มีอยู่ และหาง่ายมาแปรรูป 
อาหาร และยังเป็นการถนอมอาหารแบบง่ายๆ ในสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลง
ในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ 
แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่างรวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุมโลก  มนุษย์
จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  
นอกจากจะมีการประกอบอาชีพต่างๆเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนัก คืออาหาร
เพ่ือบริโภคประจ าวัน  จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพ่ือการ
อยู่รอดการท าแหนมหมู เป็นการแปรรูปอาหารให้เก็บได้นาน ฉบับภูมิปัญญาชาวบ้านสูตรดั้งเดิมท่ีสามารถหา
วัตถุดิบได้ง่ายที่มีอยู่ในท้องถิ่นน ามาแปรรูปเพ่ือให้เก็บไว้ได้นานและเป็นการสร้างมูลค่า สามารถท าเป็นอาชีพ
เสริมเพ่ิมรายได้ให้กับตนเอง 

 
จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 1. ผู้เรียนบอกวัสดุอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นต้องใช้ในการท าแหนมหมู 
  2. ผู้เรียนบอกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการท าแหนมหมู  
  3. ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถทักษะในการท าแหนมหมู 
  4. ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์การบรรจุภัณฑ์ การท าแหนมหมู 
 
ขอบข่ายเนื้อหา 
 
 ขอบข่ายเนื้อหานี้ ใช้เวลาเรียนรู้ 3 ชั่วโมง ประกอบด้วยเนื้อหา จ านวน  1  เรื่อง ดังนี้ 
 เรื่องที ่1  ความรู้พ้ืนฐานการท าแหนมหมู 
   1.1 เรียนรู้วัสดุอุปกรณ์เกี่ยวกับการท าแหนมหมู 
     1.2 การเลือกซื้อ วัตถุดิบที่เหมาะสมในการท าแหนมหมู 
    
   เรื่องท่ี 2  ขัน้ตอนการท าแหนมหมู 
    2.1 วิธีการท าแหนมหมู      

 2.2 การบรรจุภัณฑ์ 
     
 
  
 
 



 
เรื่องท่ี 1 ความรู้พื้นฐานการท าแหนมหมู 

 
เนื้อหาสาระ 
 1. ความรู้พื้นฐานการท าแหนมหมู 
     - เรียนรู้วัสดุอุปกรณ์การท าแหนมหมู  
    - การเลือกซื้อ วัตถุดิบที่เหมาะสมในการท าแหนมหมู 
     
จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 1. ผู้เรียนบอกวัสดุอุปกรณ์ท่ีจ าเป็นต้องใช้ในการท าแหนมหมู 
  2. ผู้เรียนบอกวัตถุดิบที่เหมาะสมในการท าแหนมหมู  
 
ขอบข่ายเนื้อหา 
 ตอนที่ 1. ความรู้พ้ืนฐานการท าแหนมหมู 
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดเนื้อหา 
ตอนที่ 1 ความรู้พื้นฐานการท าแหนมหมู 

1. ความหมาย/เป็นมา 
แหนมหมู เป็นการแปรรูปอาหารอย่าง่าย และเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านเลือกใช้วัตถุดิบที่มีอยู่มา

ถนอมอาหารโดยมีวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยาก การท าแหนมหมูหลายแบบ อาจใช้วัสดุที่ท าจากธรรมชาติ เช่น
ใบตอง ในบางพ้ืนที่ใช้ถุงพลาสติกในการห่อแหนมหมูแบบลูกตุ้มจิ๋ว หรือ แบบแท่ง ยังสามารถหาอุปกรณ์
ที่มีอยู่ในครัวเรือนในการท าแหนมหมูได้  

 
2.  ส่วนประกอบ 

วัสดุ 
- ใบตอง หรือ ถุงพลาสติกในการห่อ ยางรัดแกง 
อุปกรณ์ 
- มีด หม้อ ถุงมือ กาละมัง  
วัตถุดิบ 
- หมู หนังหมู กระเทียม ข้าวเหนียว  เกลือ ผงปรุงรส 
   

3.  วิธีเลือกส่วนประกอบ 
     ในการท าแหนมหมูส าหรับวัสดุอุปกรณ์นั้นมีอยู่ทุกครัวเรือน ส าหรับวัตถุดิบที่ใช้ เนื้อหมูต้องเป็น

เนื้อหมูส่วนสะโพกเนื้อหมูต้องไม่ช้ า ฉ่ าน้ า เอาแต่เนื้ออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออกให้หมด ไม่ต้องล้างน้ า
จากนั้นน ามา มาสับหรือบดให้ละเอียด หนังหมูไม่ติดมัน น ามาต้มหันเป็นชิ้นเล็กๆ ส่วนกระเทียมแกะเปลือก
ออกแล้วล้างให้สะอาด สิ่งส าคัญต้องสดใหม่สะอาด 
 
 4. วัสดุ/อุปกรณ์ 

    - ใบตอง หรือ ถุงพลาสติก 
    - ยางรัดแกง 
    - มีด หม้อ  ถุงมือ และกาละมัง 
    - หมู หนังหมู  
    - กระเทียม เกลือ 
    - ข้าวเหนียว 
 
5. วิธีการเลือกวัสดุอุปกรณ์ 
    วัสดุอุปกรณ์ มีความสะอาด พอเหมาะต่อปริมาณ วัตถุดิบเนื้อหมูหนังหมูสดใหม่  
  
 
 
 
 
 



6. ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติ 
     - ล้างวสัดุอุปกรณ์ ให้สะอาดผึ่งให้แห้ง  
              - เนื้อหมูท่ีใช้ส่วนสะโพกไม่ติดมัน เนื้อหมูต้องไม่ช้ า ฉ่ าน้ า เอาแต่เนื้ออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออก
ให้หมด ไม่ต้องล้างน้ าจากนั้นน ามา มาสับหรือบดให้ละเอียด 
     - หนังหมูไม่ติดมัน น ามาต้ม แล้วหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ 
     - ข้าวเหนียว แช่ไว้ 1 คืน แล้วน ามานึ่ง ก่อนมาผสมทิ้งไว้ให้เย็น  
     - กระเทียมปอกเปลือกแล้วล้างให้สะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



เรื่องท่ี 2 ขั้นตอนการท าแหนมหมู 
 

เนื้อหาสาระ 
 1. ขั้นตอนการท าแหนมหมู 
     - เรียนรู้วิธีการท าแหนมหมู  
    - การบรรจุภัณฑ์ 
     
จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 1. ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถ ทักษะในการท าแหนมหมู 
  2. ผู้เรียนมีความคิดสร้างสรรค์การบรรจุภัณฑ์ การท าแหนมหมู  
 
ขอบข่ายเนื้อหา 
 ตอนที่ 1. ขั้นตอนการท าแหนมหมู 
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดเนื้อหา 
ตอนที่ 1 ขั้นตอนการท าแหนมหมู 

1. ความหมาย/เป็นมา 
     การท าแหนมหมูเป็นอาหารพื้นบ้านของภาคอีสานมาซึ่งเป็นที่รู้จักกันดีมาตั้งแต่สมัยปู่ ย่า ตา ยาย 

ของเราแต่นานมาซึ่งปัจจุบันได้น ามาประกอบเป็นอาชีพซึ่งท ารายได้ให้กับครอบครัวเป็นจ านวนมาก และ
แหนมหมูก็สามารถท าได้อย่างง่าย ขั้นตอนการท าไม่ยุ่งยาก วัตถุดิบก็หาได้ง่ายจากในพ้ืนที่ จะนิยมห่อด้วย
ใบตองเพราะจะท าให้แหนมหมูมีรสชาติที่กลมกล่อม และจะได้กลิ่นหอมของใบตอง แหนมหมูจะกินได้ก็ต่อเมื่อ 
2-3 วันผ่านไปแล้วหลังการห่อ แหนมหมูจะออกรสชาติ เปรี้ยว หรือ ส้ม ปัจจุบันได้น ามาประกอบเป็นอาชีพซึ่ง
ท ารายได้ให้กับครอบครัวเป็นจ านวนมาก  

 
2.  ส่วนประกอบ 

วัสดุ 
- ใบตอง หรือ ถุงพลาสติกในการห่อ ยางรัดแกง 
อุปกรณ์ 
- มีด หม้อ ถุงมือ กาละมัง  
วัตถุดิบ 
- หมู หนังหมู กระเทียม ข้าวเหนียว  เกลือ ผงปรุงรส 
   

3.  วิธีเลือกส่วนประกอบ 
     ในการท าแหนมหมูส าหรับวัสดุอุปกรณ์นั้นมีอยู่ทุกครัวเรือน ส าหรับวัตถุดิบที่ใช้ เนื้อหมูต้องเป็น

เนื้อหมูส่วนสะโพกเนื้อหมูต้องไม่ช้ า ฉ่ าน้ า เอาแต่เนื้ออย่างเดียวแยกเอาพังพืดออกให้หมด ไม่ต้องล้างน้ า
จากนั้นน ามา มาสับหรือบดให้ละเอียด หนังหมูไม่ติดมัน น ามาต้มหันเป็นชิ้นเล็กๆ ส่วนกระเทียมแกะเปลือก
ออกแล้วล้างให้สะอาด สิ่งส าคัญต้องสดใหม่สะอาด 

 
วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต 

เนื้อหมู 2 กิโล 
หนังหมู 1 กิโล 
กระเทียม 4 ขีด 
เกลือ 2 ขีด 
ผงปรุงรส 1 ช้อนโต๊ะ 
ข้าวเหนียว 4 ขีด 
พริกสด ใส่อย่างละเม็ด ต่อ 1 ห่อ 
ใบตองประมาณ 1-2 กก. (หรือ) 

 
  
 
 
 



4. วัสดุ/อุปกรณ์ 
    - ใบตอง หรือ ถุงพลาสติก 
    - ยางรัดแกง 
    - มีด หม้อ  ถุงมือ และกาละมัง 
    - หมู หนังหมู  
    - กระเทียม เกลือ 
    - ข้าวเหนียว 
 
5. วิธีการเลือกวัสดุอุปกรณ์ 
    วัสดุอุปกรณ์ มีความสะอาด พอเหมาะต่อปริมาณ วัตถุดิบเนื้อหมูหนังหมูสดใหม่  
  
 
6. ขั้นตอนและวิธีการปฏิบัติ 
 ขั้นตอนเตรียมวัตถุดิบ 

      - เลือกหมูเนื้อแดงส่วนสะโพกไม่ติดมัน น ามาบดละเอียด 
      - น าหนังหมูมาต้มประมาณ 20 นาที พักไว้ให้เย็น แล่ส่วนที่เป็นไขมันออกให้เหลือส่วนที่เป็น
หนังแก้ว จากนั้นน ามาหั่นเป็นเส้นฝอยความยาวประมาณ 2 cm 
  - ปอกกระเทียม ล้างให้สะอาดผึ่งให้แห้ง 
  - ล้างพริกให้สะอาดผึ่งให้แห้ง 

 
ขั้นตอนการท าแหนมหมู 

 - น าหมูที่บดละเอียดมาผสมกับหนังหมู น ากระเทียมโขลกละเอียด (แนะน าให้โขลกดีกว่าใส่
เครื่องบดละเอียดจะได้กลิ่นที่หอมกว่า) เกลือ ผงปรุงรส ข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้ว และกระเทียมที่โขลก
ไว้ มาคลุกเคล้าให้เข้ากัน  

  
ขั้นตอนการห่อแหนมหมู 

 - เมื่อน าส่วนผสมมาคลุกเคล้ากันแล้ว มีขั้นตอนการห่อเป็นแบบใบตอง และห่อแบบใช้
ถุงพลาสติก 

การห่อแบบใบตอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
การห่อด้วยถุงพลาสติก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- เมื่อน าหมูมาห่อเรียบร้อยแล้วก่อนจะรัดยางน าพริกใส่ในหมูให้เรียบร้อย จากนั้นวางไว้ใน
อุณหภูมิห้องปกติ 1-2 วัน เมื่อออกรสเปรียวได้ที่แล้วน าไว้ในตู้เย็นเพ่ือไม่ให้หมูเปรียวมากกว่านี้  
จะท าไว้กินในครัวเรือน หรือ น าไปขายสร้างรายได้ 

 
 

น าหมูมาห่อใส่
ถุงพลาสติกห่อเหมือน

ข้าวต้มมัด 

น าหมูมาห่อใส่
ถุงพลาสติกดันหมู
ปลายถุงห่อแบบ

ลูกตุ้ม 

น าหมูมาห่อใส่
ถุงพลาสติกอัดเป็น

แท่ง ห่อแบบเป็นแท่ง 



คณะผู้จัดท าหลักสตูรการท าแหนมหม ู
 

คณะที่ปรึกษา 
1. นายวัชรินทร์  เขียวอ่อน   ต าแหน่ง ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอล าปลายมาศ 
2. นายศิริศักดิ์  ทองเชิด   ต าแหน่ง ครูอาสาสมัครฯ  
3. นายวรงค์กต  โพธิจักร   ต าแหน่ง ครูอาสาสมัครฯ 
4. นางสาวนันทวัน  สาน้อยกุล  ต าแหน่ง ครูอาสาสมัครฯ 
5. นายพรราม  โพธิ์งาม   ต าแหน่ง ครูอาสาสมัครฯ 
 

คณะกรรมจัดท าหลักสูตร 
1. นายกษิดิศ ส ารวมจิตร   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
2. นางสาวเอมอร  ปะเมสี   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 

 
ผู้รวบรวม เรียบเรียง ปรับปรุงต้นฉบับ และพิมพ์ 

1. นายกษิดิศ ส ารวมจิตร   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
2. นางสาวเอมอร  ปะเมสี   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
 

ผู้ออกแบบปก 
1. นายกษิดิศ ส ารวมจิตร   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
2. นางสาวเอมอร  ปะเมสี   ต าแหน่ง ครู กศน.ต าบล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


