
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง  
  ชื่อหลักสูตร การท าหมูส้ม  จ านวน 3  ชั่วโมง 

            ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอกระสัง 
ความเป็นมา  
  การท าหมูส้ม เป็นการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาพื้นบ้านท่ีสืบทอดกันมายาวนาน โดยมีถ่ินผลิตด้ังเดิมใน
ภาค อีสานของไทย ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายท าในทุกภาค และต่างมีสูตรท่ีแตกต่างกัน ท้ังการเลือกใช้ชนิดของเนื้อ
หมูและส่วนผสมจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์หมูส้มหลายแบบในแต่ละท้องถิ่น  
 
 
หลักการของหลักสูตร  

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้  
1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆห้าด้าน ได้แก่ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ัง ศักยภาพ
ของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี  

2. มุ่งให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน  สามารถสร้าง
รายได้ท่ีมั่นคง  และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง  ผู้อื่น และ สังคม  

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ีมัน

คง มั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ  
5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพื้นฐาน  

 
 

จุดมุ่งหมาย  
1. เพื่อให้ประชาชนท่ัวไปได้ฝึกประสบการณ์ในการท าหมูส้ม    
2. เพื่อการพัฒนาอาชีพและสร้างอาชีพใหม่และเป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ ท าให้เกิดอาชีพท่ี

หลากหลาย  
3. เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต ทักษะทางความคิด สร้างความสามัคคีในหมู่คณะและเป็นการสร้างรายได้ ลด

รายจ่าย ให้กับตนเองและครอบครัว  
กลุ่มเป้าหมาย  

ประชาชนท่ัวไป  
ระยะเวลา 

ทฤษฎี จ านวน 1 ช่ัวโมง  
ปฏิบัติ  จ านวน  4 ช่ัวโมง 
 
 
 

 



  โครงสร้างหลักสูตร  
ท่ี  เรื่อง  จุดประสงค์ 

การเรียนรู ้
เนื้อหา  การจัด  

กระบวนการเรียนรู ้ 
  

จ านวนช่ัวโมง   

ทฤษฎี  ปฏิบัติ  

1  การแปรรูป 
อาหารการ
หมูส้ม  

-ผู้เรียนสามารถแปร 
รูปอาหารจากการท า
หมูส้มได้  

-การแปรรูป
อาหาร จาก
เนื้อหมูเพื่อ
การ ถนอม
อาหารเก็บไว้ 
ได้นาน   

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  
- ความเป็นมาในการแปรรูป    อาหาร
จากเนื้อหมู  

20 
นาที 

  

  

2  การแปรรูป 
อาหารการ
ท าหมูส้ม  

-ผู้เรียนสามารถเลือก 
ซื้อและการใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ได้     

-การเลือก
ประเภทเนื้อหมูท่ี
น านาแปรรูป ใน
การท าหมูส้ม  
  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  
- การเลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์  - ความ
ปลอดภัยในการใช้   วัสดุอุปกรณ์  
- ขั้นตอนในการเตรียมวัสดุ  อุปกรณ์  

20 
นาที  

  

3  การแปรรูป 
อาหารการ
ท าหมูส้ม  

-ผู้เรียนสามารถบอก 
ส่วนผสมของการท า

หมูส้มได้  

-ส่วนผสมในการ
ท า หมูส้ม  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  
- เนื้อหมู 6 ก.ก  
- กระเทียม 1 ก.ก  
- เกลือ 1 ห่อ 
 

20 
นาที  

 



4  การแปรรูป 
อาหารการ
ท าหมูส้ม  
  
  
  
  
  
  
  

-ผู้เรียนสามารถ 
อธิบายในการท าหมู
ส้มได้    

- ขั้นตอนการท า
หมูส้มได้  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต    
1. –  คัดเลือกเนื้อหมูเลือกท่ีสดใหม่ 
2. –  กระเทียม 
3. –ข้าวสุกใช้ข้าวเหนียวหรือข้าวหอมมะลิก็

ได้ 
4. –  เกลือ 
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5 การแปรรูป 
อาหารการ
ท าหมูส้ม  

   - หั่นเนื้อหมูเป็นช้ินหนาไม่เกิน ๑ซ.ม  
 -  ต ากระเทียมไม่ต้องละเอียดมาก 
 - เอาเกลือกระเทียมข้าวเทรวมกันใน
กะละมังคลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วใส่เนื้อ
หมูลงไป 
 -สวมถุงมือใช้มือขย าคลุกเคล้าให้
ส่วนผสมทุกอย่างให้เข้ากัน 
 -ตักใส่ถุงพลาสติกรัดถุงให้แนบชิด
สนิทกับหมูส้ม(ไม่ให้เหลือช่องว่างท่ี
เป็นถุงพองๆเอาไว้)แล้วรัดปากถุงให้
แน่นเอาไว้๒-๓วันก็น าไปทอดหรือห่อ
ใบตองย่างก็ได้ 
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 รวม  1 4 

  
 สื่อการเรียนรู้  

1. หลักสูตรการท าหมูส้ม  
การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
 
 
 
  

 



เง่ือนไขการจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  

  
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร  

1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา   

 
 
 

ลงช่ือ.........................................ผู้เสนอหลักสูตร    ลงช่ือ.........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร                
            ( นางจีรา  เจริญรัมย์ )             ( นายรัชพัชรชัย  วงศ์ทองเจริญ )  
            ครู กศน. ต าบลเมืองไผ่                  หัวหน้ากลุ่มงานการศึกษาต่อเนื่อง    
                                                            
                       
 
  

                 ลงช่ือ................................................ผู้อนมุัติหลักสูตร  
                     (นางนุจรีย ์ ส่องสพ)  
             ผู้อ านวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอกระสัง 
  
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 



คณะผู้จัดท า 

ที่ปรึกษา 
  1. นางนุจรีย ์ ส่องสพ    ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอกระสัง 
  2. นางสายแก้ว  งามแฉล้ม   ครูอาสาสมัครฯ 
  3. นายศุภกานต์  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 
  4. นายวุฒิชัย  สุภาพ    ครูอาสาสมัครฯ 

ผู้ให้ข้อมูล/เรียบเรียง 
  1. ภูมิปัญญาท้องถิ่นประจ าต าบล 11 ต าบล อ าเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย ์
  2. นางจีรา  เจริญรัมย ์    ครู กศน.ต าบล 
  3. นายอดิศักดิ์  ปักเคยะกา   ครู กศน.ต าบล 
          4.  นางสาวจุฬารัตน์  ภูกองไชย   ครู ศรช. 

 5. คณะครู  กศน.อ าเภอกระสัง 

ผู้พิมพ์ 
  1. นางจีรา  เจริญรัมย์  ครู กศน.ต าบล 
 
 


