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 ก

คํานํา 
 
 การอบรมทําไสอ่ัวและแคบหมูในคร้ังนี้เปนการอบรมท่ีจัดข้ึนโดยความตองการของกลุม
แมบานบานรอง  หมู 2  ต. แมเจดียใหม  อ.เวียงปาเปา  จ. เชียงราย  ซ่ึงทางคณะไดทราบถึงความ
ตองการของกลุมแมบานจากผลการออกพื้นท่ีสํารวจของงานวิจัยและบริการวิชาการ คณะวิศวกรรม
และอุตสาหกรรมเกษตรเพื่อศึกษาถึงความตองการของชุมชมเพื่อเตรียมในเสนองานวิจัยและบริการ
วิชาตอไป   โดยในงานนี้ไดบรุณาการการเผยแพรความรูในการอบรมกลุมแมบาน  รวมกับการเรียน
การสอนดวยการประกาศเชิญชวนใหนักศึกษามารวมอบรม  ในขณะเดียวกันก็ไดรวมบูรณาการองค
ความรูท่ีไดจากงานวิจัยของนักศึกษา และคณาจารยเขาในการเผยแพรความรูสําหรับการอบรมกลุม
แมบานคร้ังนี้ดวย 
 การจัดการฝกอบรมในคร้ังนี้เปนการอบรมเชิงปฏิบัติการโดยประกอบดวยการบรรยาย  การ
ใชส่ือวีดิทัศน   และการฝกปฏิบัติจริง   ในการฝกอบรมไดจัดทําข้ึนในวันอาทิตยท่ี 12  มิถุนายน  พ.ศ. 
2554  ณ. อาคารพนม  สมิตานนท    โดยไดใชบริการของเจาหนาท่ีจากหนวยบริการทางวิชาการดาน
เทคโนโลยีอาหาร   และ บุคลากรของงานวิจัยและบริการวิชาการ  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร    เปนผูสนับสนุนและรวมจัดทํากิจกรรมตาง ๆ  ในคร้ังนี้ 
 ในการจัดทําโครงการฝกอบรมในคร้ังนี้  ไดใชบุคลการท่ีมีประสบการณในดานการอบรม 
และการแปรรูปผลิตภัณฑเนื้อสัตว  ประเภท ไสอ่ัว  และ แคบหมูจํานวน 3  ทานคือ  อาจารย ดร. ธเนศ  
แกวกําเนิด    และนางสายันต   สําราญ   สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  รวมไปถึง นาย
ทองลา  ภูคําวงศ   สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  โดยมีนายวัชนุ  เหล็กหลอ  และนางสาวปย
ภรณ  สุริยะ  นักศึกษาช้ันปท่ี 4  สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารเปนวิทยากรผูชวย 
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                   หัวหนาโครงการ 
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โครงการยุทธศาสตร ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 
โครงการอบรมการทําไสอั่วและแคบหมู 

-------------------------------- 
 
1. หลักการและเหตุผลของโครงการ 
 ไสอ่ัวและแคบหมู  เปนผลิตภัณฑอาหารที่ทําจากเนื้อสุกรและจัดเปนอาหารที่ชาวไทย
ภาคเหนือนิยมรับประทานกันมาก  และสามารถจําหนายเปนอาชีพในหมูชาวทองถ่ินและนักทองเท่ียว
ตางถ่ินไดเปนอยางดี     กระบวนการผลิตไสอ่ัวและแคบหมูเปนกระบวนการผลิตท่ีสามารถผลิตไดใน
ลักษณะของอุตสาหกรรมครัวเรือน  ไปจนถึงระดับอุตสาหกรรมขนาดเล็ก    การทําไสอ่ัวและแคบหมู
ท่ีเห็นกันอยูโดยท่ัวไปจะทําไดโดยการใชวิธีการที่ไมยุงยากซับซอนอีกดวย 
                โครงการฝกอบรมในคร้ังนี้ไดจัดข้ึนตามผลการออกพื้นท่ีสํารวจของงานวิจัยและบริการ
วิชาการ คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  ซ่ึงคร้ังนี้ไดรับทราบวากลุมแมบาน  บานรอง  หมู 2 
ต. แมเจดียใหม   อําเภอเวียงปาเปา  จังหวัดเชียงราย ตองการไดรับความรู  เพือตองการศึกษาเรียนรู
เกี่ยวกับกรรมวิธีการผลิตและแปรรูปอาหาร  รวมท้ังโอกาสในการพัฒนาไปสูการทําอาชีพเสริม     จึง
ไดจัดทําโครงการฝกอบรมเร่ืองการทําไสอ่ัวและแคบหมู  ในวันท่ี  12  มิถุนายน  2554     และเพื่อให
ไดเปาหมายในเชิงการบูรณาการการเรียน   การสอน  และการวิจัย   ในการบริการวิชาการคร้ังนี้จึงได
นําความรูจากงานวิจัยของนักศึกษาและบุคลากรของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  รวมไป
ถึงการเชิญชวน ประชาสัมพันธ ใหนักศึกษาสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ไดมีสวนรวม
ในการฝกอบรมในคร้ังนี้ดวย 
             อนึ่งผลิตภัณฑอาหารประเภทไสอ่ัวและแคบหมูยังเปนภูมิปญญาชาวบานทองถ่ินลานนา  ซ่ึง
ตองรักษา  และตองถายทอดใหแกชุมชนและเหลานักศึกษาซ่ึงเปนคนรุนหนุมสาวไว   เพื่ออยางนอย
จะไดถือเปนสวนหนึ่งของการทนุ บํารุง ศิลปวัฒนธรรม ในการทําอาหารและเปนการอนุรักษภูมิ
ปญญาทองถ่ินอีกดวย 
         

2. วัตถุประสงคของโครงการ 
 ในการฝกอบรมคร้ังนี้จึงมีจุดมุงหมายท่ีจะสอนใหประชาชนและนักศึกษาที่สนใจนําความรู
ไปประกอบวิชาชีพเชนการทําไสอ่ัวหรือการทําแคบหมูไปทําขายไดโดยจะถายทอดใหผลิตผลิตภัณฑ



 2

ท้ังสองชนิดจากวิธีการผลิตแบบพ้ืนบานและจะสอนใหมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ   รวมไปถึง
การพัฒนาความรูในเร่ืองของความปลอดภัยของอาหารใหแกผูผลิตดวย   

3. ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 ไดใหกลุมแมบาน  และนักศึกษาเขารวมการฝกอบรมมีความรูและความเขาใจในการทํา
ผลิตภัณฑไสอ่ัวและแคบหมูในระดับท่ีสามารถนําความรูไปประกอบวิชาชีพได 
 
4. ตัวช้ีวัดความสําเร็จของโครงการ 
  

              
5. เปาหมายการดําเนินโครงการ 
 อบรมกลุมแมบาน  และกลุมนักศึกษาในเร่ืองการทําไสอ่ัว และแคบหมูในวันอาทิตยท่ี 12 
มิถุนายน พ.ศ. 2554 ณ. หองเรียน EA 206 และหองปฏิบัติการ EA 207   อาคารพนม สมิตานนท 
 
6.  วิธีการดาํเนินโครงการ 
 อบรมแมบานและกลุมนักศึกษาดวยการบรรยาย  ฉายวีดิทัศน  และการฝกปฏิบัติจริงในเร่ือง
ของการทําไสอ่ัวและแคบหมูโดยใชหองเรียน EA 206 และหองปฏิบัติการ EA 207 อาคารพนม สมิตา
นนท   

เปาหมาย การปฏิบัติจริง 
ปริมาณ 
1.  จํานวนคร้ังท่ีไดใหบริการ 1  คร้ัง                        1. จํานวนคร้ังท่ีไดใหบริการ  1  คร้ัง   

 
2.  จํานวนผูรับบริการ  20  คน                                  2. จํานวนผูเขาฝกอบรม   53    คน 

 
คุณภาพ 
3. รอยละความพึงพอใจของผูรับบริการ รอยละ  
80      
 

3. รอยละความพึงพอใจของผูรับบริการ รอยละ  
93.4    
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7. ผลการดาํเนินงาน 
 จากการสํารวจพื้นท่ี  ของคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร  เม่ือวันท่ี 26 มกราคม 2554  
ณ. เขตเทศบาลแมขะจาน   ตําบลแมเจดียใหม  อําเภอเวียงปาเปา  ของกลุมแมบานเกษตรกรในพ้ืนท่ี
จังหวัดเชียงราย  จึงไดโจทยการใหบริการทางวิชาการที่สอดคลองกับความตองการของกลุมแมบาน
เกษตรกร โดยมี อ.ดร. ธเนศ  แกวกําเนิด   เปนหัวหนาโครงการและเปนวิทยากรบรรยาย  และมีนางสา
ยันต  สําราญ  และนายทองลา  ภูคําวงศ บุคลากรสังกัดคณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร รวมกับ
นายวัชนุ  เหล็กหลอ และนางสาวปยภรณ  สุริยะ นักศึกษาช้ันปท่ี 4  สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร  รวมเปนวิทยากรผูชวยในภาคปฏิบัติ  โดยไดจัดอบรมเม่ือวันท่ี 12  มิถุนายน  2554  เวลา 
8.30 – 16.00 น.  ณ.  หองปฎิบัติการ  EA 207      ช้ัน 2 อาคารพนม สมิตานนท   โดยมีกลุมแมบาน
เกษตรกร และนักศึกษาเขารวมจํานวน 53 ราย ดังรายละเอียดในตาราง 

ผลผลิต/ตัวช้ีวัด หนวยนับ เปาหมาย ผลการ 
ดําเนินงาน 

ปญหา/อุปสรรค 

จํานวนคร้ังท่ีใหบริการ   คน 1 1  
จํานวน ผูเขารวมอบรม คน 20 53 แมบานบางรายใน

กลุม  แจงความ
ประสงคกับกลุม ฯ 
วาจะมาเขาอบรม 
แตก็ไมไดมาใน
กําหนด  เนื่องจาก
ติดงานทางดานการ
เก็บเกีย่วผลผลิต
ทางการเกษตร    

รอยละความพงึพอใจของผูเขารวมอบรม รอยละ  80 93.4  
 
8. สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของผูเขารับบริการ 
 การประเมินความพึงพอใจของผูเขารับบริการ  โครงการไดจัดทําแบบสอบถาม  จากผูเขารับ
การอบรม   เม่ือวันท่ี  12  มิถุนายน  2554   พบวา  ผูเขารับการอบรมจํานวน 53  ราย   ผลจากการ
ประเมินความพึงพอใจ  รอยละ 93.4  ดังมีรายละเอียดในตาราง 
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รายการ 
ระดับความพงึพอใจ 

เฉล่ีย (จากระดับคะแนนสูงสุด = 5) 

ก. ดานกระบวนการ/ขั้นตอนการใหบริการ  
   1. การประชาสัมพันธ ติดประกาศหรือแจงขอมูลเกี่ยวกับ 

    ข้ันตอนและระยะเวลาในการบริการ 
4.31 

   2. ความสะดวกในการติดตอประสานงาน 4.33 
3. ระยะเวลาในการดําเนินการมีความเหมาะสม 4.47 
4. ข้ันตอนในการใหบริการมีความเหมาะสม 4.64 
5. บริการดวยความครบถวน ถูกตอง 4.66 

ข. ดานเจาหนาท่ีผูใหบริการ  
1. ความเพียงพอของเจาหนาท่ีผูใหบริการ (Staff) 4.59 
2. ความสุภาพเรียบรอยและความเต็มใจใหบริการของ

เจาหนาท่ี 
4.81 

3. ความสามารถและความรวดเร็วในการใหบริการของ
เจาหนาท่ี 

4.71 

4. ความเสมอภาคในการบริหารเหมือนกนัทุกรายไมเลือก
ปฏิบัติ 

4.71 

 5. ความถูกตอง ชัดเจน ในการใหขอมูลของเจาหนาท่ี 4.71 
6. เปดโอกาสใหผูฟงซักถามหรือมีสวนรวม 4.87 

ค. ดานส่ิงอํานวยความสะดวก  
   1. ความเหมาะสมและความพรอมของสถานท่ีจัดโครงการ 4.93 

2. เอกสารประกอบ/วัสดุอุปกรณ มีเพยีงพอตอความ
ตองการ 

4.80 

3. เอกสารประกอบครอบคลุมเนื้อหาของโครงการ 4.66 
4. โสตทัศนูปกรณมีความพรอมและเพียงพอตอความ
ตองการ 

4.63 

5. ความเหมาะสม/เพียงพอของอาหาร/อาหารวาง 4.75 
ง. ดานวิทยากร  
   1. ความพรอมของวิทยากรในการใหความรู  4.87 
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รายการ 
ระดับความพงึพอใจ 

เฉล่ีย (จากระดับคะแนนสูงสุด = 5) 
   2. วิทยากรมีเทคนิคในการบรรยาย/การใชส่ือ/ภาษาเขาใจ
งาย  เหมาะสม 

4.81 

   3. วิทยากรมีความสามารถถายทอดความรูตามลําดับ
ข้ันตอน   และชัดเจน 

4.69 

   4. การตอบขอซักถามหรือแลกเปล่ียนความคิดเห็น 4.60 
จ. ดานประโยชนท่ีไดรับ  

   1. ประโยชนและความรูท่ีไดรับกอนเขารวมโครงการ 4.27 
   2. ประโยชนและความรูท่ีไดรับหลังเขารวมโครงการ 4.80 
   3. สามารถนําประโยชนและความรูท่ีไดรับไปประยุกตใช
ไดจริง 

4.79 

 

9.  การนําผลการใหบริการวิชาการ  ไปใชในการเรียนการสอน 
 
 การใหความรูเร่ืองการนําไสอ่ัวและแคบหมู  ไดนํามาใชกับการเรียน  การสอนในวิชา ทอ 445 
การแปรรูปเนื้อสัตว  ในหลักสูตรสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะวิศวกรรมและ
อุตสาหกรรมเกษตร นักศึกษายังไดมีโอกาสรับฟงการบรรยาย และฝกการปฏิบัติ  โดยรวมกับกลุม
แมบานเกษตรกร  กลุมเพื่อนนักศึกษา  เพื่อเปนการฝกฝนประสบการณจริง  นอกเหนือจากการเรียนใน
ตําราเทานั้น    นอกจากนี้การไดรับความรูเร่ืองการทําไสอ่ัวและแคบหมู ยังเปนการไดรับความรูจาก
ผลิตอาหารท่ีเปนอาหารทองถ่ินพื้นบานลานนา  จึงถือวาการอบรมคร้ังนี้มีสวนชวยในการอนุรักษ
วัฒนธรรมอาหาร และภูมิปญญาทองถ่ินของชาวภาคเหนืออีกดวย 

 
 
10.  การนําผลการบริการวิชาการไปใชกับการวิจัย 
 - ไมมี – 
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11. การนําความรูที่ไดรับจากการบริการวิชาการไปใชประโยชน 
      ผูดําเนินโครงการ ไดนําเอาแบบสํารวจการนําความรูท่ีไดรับจากการบริการ
วิชาการไปใชประโยชน โดยเก็บแบบสํารวจกับผูเขารับบริการวิชาการ จํานวน  53 ราย โดยผูเขารับ
การอบรมเร่ือง การทําไสอ่ัวและแคบหมู ไดตอบแบบสํารวจการนําความรูท่ีไดจากการรับบริการ
วิชาการไปใชประโยชน โดยสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน คาเฉล่ียเทากับ  4.61  
สามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนตอการประกอบอาชีพ คาเฉล่ียเทากับ 4.48 และสามารถนํา
ความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนตอการทํางาน คาเฉล่ียเทากับ 4.63 โดยผูเขารับการบริการไดระบุวา
สามารถนําความรูท่ีไดรับไปประยุกตใชกับชีวิตประจําวัน ถายทอดกับคนในครอบครัวหรือญาติพี่นอง 
นอกจากนี้ยังระบุวาสามารถนําความรูไปประยุกตใชกับการผลิตสินคาในชุมชน (OTOP) ท้ังกลุม
แมบานในชุมชนเดียวกันและชุมชนใกลเคียงได  
 

 รายละเอียดตามตารางแนบน้ี 
 

ประเด็น 
ระดับของประโยชน 

5 4 3 2 1 
1. นําความรูท่ีไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน        (คาเฉลี่ย 4.61) 33 20    
2. นําความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนตอการประกอบอาชีพ  (คาเฉลีย่ 4.48)   

2.1 สามารถเพ่ิมผลผลิต 26 27    
2.2 สามารถเพ่ิมคุณภาพผลผลิต 30 23    
2.3 สามารถลดตนทุนการผลิต 23 28 2   

3. นําความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนตอการทํางาน   (คาเฉลี่ย 4.63)   
3.1 แกปญหาและขอติดขัดในกระบวนการปฏิบัติงาน 36 13 4   
3.2 เพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการปฏิบัติงาน/มี

ทักษะในการทํางานเพ่ิมข้ึน 
39 12 2   

3.3 เปนแหลงอางอิงความรูท่ีใชในการปฏิบัติงาน 38 10 5   
3.4 เสริมสรางความม่ันใจในการปฏิบัติงาน / ปฏิบัติหนาท่ีให

ดีข้ึน 
36 17    
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แบบสํารวจ การนําความรูท่ีไดจากการบริการวิชาการไปใชประโยชน  
“ชื่อกิจกรรม/บริการ การอบรมการทําใสอ่ัวและแคบหมู” 
 (คณะ/หนวยงาน) วิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

วันท่ี 12  มิถุนายน  2554   เวลา  08.30-16.00 น.  สถานท่ี อาคารพนม สมิตานนท 
 

ตอนที่ 1  ขอมูลสวนบุคคล 
1.  เพศ   ชาย    หญิง  
2.  อายุ    ตํ่ากวา 30 ป   31-40 ป   41-50 ป   มากกวา 50 ป 
3.  วุฒิการศึกษา   ตํ่ากวาปริญญาตรี   ปริญญาตรี    ปริญญาโท   ปริญญาเอก 
4.  สถานภาพการทํางาน   ขาราชการ     พนักงานมหาวิทยาลัย 
     ลูกจางประจํา/ช่ัวคราว   นักเรียน/นกัศึกษา 
     เกษตรกร     อื่นๆ (ระบุ)........................ 

5.  รับทราบขอมูลการใหบริการจากแหลงใด  
           หนังสือ / เอกสารประชาสัมพันธ    
       โปสเตอร / ปายประชาสัมพันธ       Internet    
       เพื่อนรวมงาน / คนรูจัก        อื่นๆ (ระบุ) .............................. 

 

ตอนที่ 2 ประโยชนท่ีไดจากการนําความรูท่ีไดรับไปประยุกตใช ทานนําความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนดานใด 
 โปรดทําเครื่องหมาย / ในชอง  ท่ีตรงกับประโยชนท่ีนําองคความรูไปประยุกตใช และใหทํา
เครื่องหมาย / ลงในชองระดับของประโยชนท่ีไดรับ ใหตรงกับความคิดเห็นองทานมากท่ีสุด 

ประเด็น 
ระดับของประโยชน 

5 4 3 2 1 
1. นําความรูท่ีไดรับไปใชกับชีวิตประจําวัน              
2. นําความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนตอการประกอบอาชีพ       

2.1 สามารถเพ่ิมผลผลิต      
2.2 สามารถเพ่ิมคุณภาพผลผลิต      
2.3 สามารถลดตนทุนการผลิต      

3. นําความรูท่ีไดรับไปใชประโยชนตอการทํางาน        
3.1 แกปญหาและขอติดขัดในกระบวนการปฏิบัติงาน      
3.2 เพิ่มประสิทธิภาพและประสิทธิผลของการปฏิบัติงาน/มี

ทักษะในการทํางานเพ่ิมข้ึน 
     



 8

ประเด็น 
ระดับของประโยชน 

5 4 3 2 1 
3.3 เปนแหลงอางอิงความรูท่ีใชในการปฏิบัติงาน      
3.4 เสริมสรางความม่ันใจในการปฏิบัติงาน / ปฏิบัติหนาท่ีให

ดีข้ึน 
     

 
 
 

ตอนท่ี  3   ทานมีขอเสนอแนะเกี่ยวกับการฝกอบรมคร้ังนี้อยางไร 
1. สมควรจัดการอบรมอีกหรือไม 

.... สมควรจัด     ...... ไมสมควรจัด เพราะ................................................. 
2. หัวขอท่ีตองการใหจัดฝกอบรมในคร้ังตอไป 

......................................................................................................................... 

........................................................................................................................ 
3. ความรูท่ีไดจะนําไปพัฒนาในชุมชนของทานอยางไร 

......................................................................................................................... 

........................................................................................................................ 
4. ควรจะขยายการอบรมน้ีไปสูชุมชนใดบาง 

......................................................................................................................... 

........................................................................................................................ 
5.  อ่ืนๆ (ท่ีจะแนะนํา) 

......................................................................................................................... 

........................................................................................................................ 
 
 
 
 
 

ขอขอบคุณท่ีตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก 
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รูปภาพประกอบการดาํเนินโครงการ 
 

 
 

 
อาจารยธเนศ  แกวกําเนิด  กลาวตอนรับ  และบรรยายเปาหมายในการฝกอบรม รวมทั้ง
กระบวนการทําไสอ่ัว  แคบหมู  และสขุลักษณะในกระบวนการผลิต 
 

 
 
สวนหนึ่งของผูรับการฝกอบรมกําลังฟงการบรรยาย 
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สวนหนึ่งของผูรับการฝกอบรมกําลังฟงการบรรยาย 
 

 
 
กลุมผูรับฝกการอบรมกําลังปฏิบัติงาน 
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กลุมผูรับการฝกอบรมกาํลังปฏิบัติงาน โดยมีเจาหนาท่ีสาขาวิชา คุณสายันต  สําราญ และ
คุณวัลยา  โมราสุข ชวยกาํกับดูแล 
 
 

 
 
วิทยากรผูชวย (นายวัชนุ  เหล็กหลอ  และนางสาวปยภรณ   สุริยะ)  กําลังชวยสาธิตเกี่ยวกับ
การปฏิบัติงานในสวนของการทํานํ้าพริกไสอ่ัว ใหแกกลุมผูรับการฝกอบรม 
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คุณทองลา  ภูคําวงศ   กําลังชวยกลุมผูรับการฝกอบรมบดนํ้าพริกไสอ่ัว 
 
 
 
 

 
 
ผูรับการฝกอบรมกําลังผสมนํ้าพริกไสอ่ัวกับสวนเนื้อหมู  มันหมูบด และสวนผสมอ่ืน ๆ  
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ผูรับการฝกอบรมกําลังอัดสวนผสมไสอ่ัวลงไสดวยการใชกรวยอัด 
 
 
 
 
 

 
 
ผูรับการฝกอบรมกําลังอัดสวนผสมไสอ่ัวลงไสดวยการใชเครื่องอัดไสกรอก 
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กลุมผูรับการฝกอบรมท่ีเปนนักศึกษากําลังอัดสวนผสมไสอ่ัวลงไสดวยการใชกรวยอัด 
 
 
 
 

 
 
ผูรับการฝกอบรมกําลังรับประทานอาหารกลางวันท่ีทางโครงการฝกอบรมจัดเตรียมให 
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ผูรับการฝกอบรมกําลังยางไสกรอกบนเตา 
 
 
 

 
 
ไสอ่ัวที่ยางเสร็จแลวบนเตา 
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การยางไสอ่ัวในกระทะโดยทาน้ํามันท่ีผิวกระทะเล็กนอย 
 
 
 
 

 
หนังหมูที่ผานการตมและตากแหงบางสวนกอนการนํามาเค่ียว 
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กลุมรับการฝกอบรมกําลังนําหนังหมูมาเค่ียว 
 
 
 

 
กลุมผูรับการฝกอบรมกาํลังนําหนังหมูมาเค่ียว 
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เมื่อเค่ียวหนังหมูไดที่แลว   พักใหหนงัหมูเย็นสักครูแลวจึงนํามาทอดใหพอง 
 
 
 
 

 
หนังหมูที่ผานการทอดใหพองแลว 
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นายวัชนุ เหล็กหลอ วิทยากรผูชวยกําลังสาธิตการนําหนังหมูที่ผานการทอดใหพองแลว
บรรจุในถุง 
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หลักฐานการเขารวมโครงการของผูรับบริการ 
(ถามี) 
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เอกสารประกอบการอบรม 
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