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คำนำ 

ดวยสำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดเพชรบูรณ เปนหนวยสงเสริมและจัดฝกอบรมดานอาชีพ               

การทำสาคูไสหมู รวมถึงการสนับสนุนประสานงานรวมกับภาคีเครือขายในการจัดกิจกรรมการเรียนรูและการศึกษา

อาชีพใหมีงานทำ สรางรายไดใหตนเองและครอบครัว 

เพื่อใหการดำเนินงานเปนไปตามวัตถุประสงคของการดำเนินงาน ที่เนนเรื่องการมีอาชีพเพื่อการมีงานทำ             

มีรายได จึงไดคัดเลือกหลักสูตรการทำสาคูไสหมู เพื ่อพัฒนาและตอยอดมาจัดทำเปนหลักสูตรเพื่อเผยแพรให

ประชาชนท่ัวไปไดมีความรู ความเขาใจ สามารถนำไปประกอบอาชีพตอไป 

ขอขอบคุณวิทยากรวิชาชีพ และคณะดำเนินงานการจัดการเรียนรูเพื่อพัฒนาตนเอง ท่ีไดรวมพัฒนาหลักสูตร

และจัดทำแผนการเรียนรูรวมท้ังส่ือตางๆ ใหสำเร็จไปดวยดี และหวังเปนอยางยิ่งวาหลักสูตรเลมนี้จะเปนประโยชน

ตอวิทยากรและผูเรียนตอไป 
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งานการเรียนรูเพ่ือพัฒนาตนเอง 

วิชาการทำสาคูไสหมู จำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

ความรูเก่ียวกับวัสดุ อุปกรณ ท่ีใชในการทำสาคูไสหมู  

กอนท่ีผูเรียนจะเขาสูการเริ่มตนการทำสาคูไสหมู ผูเรียนควรเรียนรูเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการทำ

สาคูไสหมูท่ีจำเปนตองใช ไดแก เครื่องครัว เครื่องใช วัตถุดิบท่ีจำเปนตองใชกอน ดังนี้  
 

วัสดุอุปกรณ 

1. ตะหลิว  

 

 

 

 

 

2. เตาถาน  

 

 

 

 

 

 

3. หมอ  
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4. กระทะ 

 

 

 

 

 

 

 

5. ครก  

 

 

 

 

 

 

6. มีด  

 

 

 

 

 

 

7. เขียง  
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วัตถุดิบสาคูไสหมู 

สาคูเม็ดเล็ก  

 

 

 

 

 

 

เม็ดสาคูมีท้ังแทและเทียม โดยสาคูแทจะไดมาจากตนสาคูหรือปาลมสาคู มีลักษณะเปนผงแปงละเอียดหรือ

เปนเม็ดเล็ก มีสีน้ำตาลหรือสีชมพูอมขาว ข้ึนอยูกับกระบวนการผลิตและสายพันธุ สวนแปงสาคูเทียมทำมาจากแปง

มันสำปะหลัง ตัวสาคูเปนเม็ดกลมสีขาวมีท้ังขนาดเล็กและขนาดใหญ รวมท้ังมีสีเขียวหรือสีชมพูจากการแตงสีนั่นเอง 

หมูสับ 

 
หมูสับเปนวัตถุดิบท่ีสามารถนำมาทำเปนเมนูอรอยไดหลากหลาย ทานไดท้ังครอบครัว ไมวาจะเอาไปตม ผัด 

แกง ทอด ก็ถือไดวาเปนวัตถุดิบท่ีควรมีติดตูเย็นเลยทีเดียวซึ่งนอกจากหมูบดจะอุดมไปดวยโปรตีนแลว ยังเปนแหลง

ของสารอาหารอื่นๆ เชน วิตามินบี 1 ชวยลดอาการเหน็บชา วิตามินเอ ชวยบารุงสายตา ฟอสฟอรัส และไนอาซีน 

(วิตามินบี 3) ชวยในการลดไขมัน ลดการอักเสบของผิวหนัง และบารุงสมอง จะพบมากในเนื้อสวนท่ีไมติดมัน 
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ผักชี 

 
ผักชี เปนพืชสมุนไพร มีชื่อทองถิ่นอื่นๆ วา ผักชีไทย มีชื่อพื้นบานเรียกหลายชนิดแตกตางกันไปตามพื้นท่ี

ปลูก เชน ภาคเหนือเรียก หอมปอม ผักปอม ภาคอีสานเรียก หอมปอม ผักหอมนอย ผักหอม ผักชีหอม สวนภาค

กลาง และภาคใตเรียก ผักชี 

ผักชี เปนผักท่ีปลูกงาย และไมคอยพบโรคหรือแมลงศัตรูพืชมากนัก เนื่องจากมีกล่ินนามันหอมระเหยท่ีชวย

ไลแมลงไดในตัว 

ผักชี เปนผักประวัติศาสตร มีถ่ินกาเนิดอยูในแถบเมดิเตอรเรเนียน พบในหลุมฝงศพของชาวอียิปต กรีกและ

โรมัน ที่เขาใชเพื่อแตงกลิ่นเหลา ไวน และใชเปนยาดวย ซึ่งชาวโรมันนี่เองที่เปนคนนาผักชีเขาไปเผยแพรยังยุโรป            

ที่เกาะอังกฤษ ในยุโรปสมัยกลาง และชาวฝรั่งก็ไดนาเอาลูกผักชีมาใชดวย เพื่อแตงกลิ่นไวน แยม ซุป และอาหาร

ตางๆ สวนประเทศทางเอเชียตะวันออกก็ใชผักชีใสอาหารมานานเชนกัน โดยเฉพาะชาวจีน ผักชีแตละท่ีมีลักษณะท่ี

แตกตางกันไปเล็กนอย 
 

กระเทียม 

 
เปรียบเสมือนเปนพืชสมุนไพรชนิดหนึ่ง และเปนเครื่องเทศ ที่สามารถนำมาประกอบอาหารไดหลากหลาย

อยาง แตเนื ่องจากมีกลิ่นฉุนและเหม็น ทำใหที ่มีทั ้งคนชอบและไมชอบในเวลาเดียวกัน แตเนื ่องดวยประโยชน

ทางดานโภชนาการและการชวยปองกันโรคตาง ๆ ไมวาจะเปนการลดไขมันในเสนเลือด ลดโอกาสในการเปน

โรคมะเร็ง และโรคหัวใจ ทาใหหลายคนจาเปนท่ีจะตองหากระเทียมมารับประทาน หรือเปนเครื่องแนมอาหารตางๆ 
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พริกไทย 

 
พริกไทยจัดเปนเครื่องเทศรสเผ็ดท่ีใชในชีวิตประจำวันของคนไทยมาชานาน มีตำรับอาหารมากมายท่ี 

ขาดพริกไทยไมได เชน แกงเลียง ค่ัวกล้ิง ในการใชเปนยานั้น พริกไทยเปนสมุนไพรท่ีปรากฏอยูในตำรับยามาก 

ท่ีสุดชนิดหนึ่ง ในตำรับยาเลือด ตำรับยาแกจุกเสียด ตำรับยาแกกษัย ตำรายาแกทางเสมหะ หอบหืด ตำรับยา 

แกซาง ตำรับยาแกริดสีดวง จะตองมีพริกไทยเปนตัวยาอยูเสมอ พริกไทยเปนสมุนไพรท่ีไมใชเปนตัวยาตัวเดียว 

โดดๆ หรือแมแตในการทำกับขาว พริกไทยก็ยังตองเขาคู กับเครื่องเทศอื่นๆ เชน ปลาทอดขมิ้น ก็ตองใส 

พริกไทยดวย หรือยามหากำลังปลาชอน ซึ่งเปนยาบำรุงทานชาย ในอดีต ก็เอาพริกไทยยัดทองปลาชอน เอาไป 

ตากๆ ยางๆ จนกรอบแลวบดไวละลายนาผ้ึงกิน เชนเดียวกับ ตำรับยาบารงุเหงือกปลาหมอ หรือยาบำรุงบัวบก 

จะตองมีพริกไทยอยูหนึ่งสวนตอสมุนไพรเหลานี้สองสวน ดู เหมือนกับวาพริกไทยเปนสมุนไพรท่ีตองทำงาน 

รวมกับเพื่อนๆ สมุนไพรตัวอื่น จึงจะเกิดผลดีสูงสุด หมอยา พื้นบานมักจะส่ังสอนลูกศิษยวา พริกไทยเปนยา 

เสริมพลังยาตัวอื่นเพื่อใหเกิดการขับเคล่ือน เชน ตำรับยาขับปสสาสวะตองใสพริกไทยลงไปดวยเจ็ดเม็ด 
 

หอมแดง 

 
“หอมแดง” จัดไดวาเปนพืชสมุนไพร ที่ปลูกไวเพื่อบริโภค สวนของหัวนิยมใชในการประกอบอาหาร และ

เปนสมุนไพร โดยถิ่นกำเนิดดั้งเดิมอยูในเอเชียตะวันตกเฉียงใต ซึ ่งสันนิษฐานวาอยูในแถบประเทศทาจิกิสถาน 

อัฟกานิสถาน และอิหราน โดยเช่ือกันวา “หอมแดง” กลายพันธุตามธรรมชาติมาจากหอมหัวใหญ และมีการคัดเลือก

พันธุ เพื่อนามาปลูกเปนพืชอาหารในจีน และอินเดีย และมีการกระจายพันธุไปท่ัวโลก 

 

 

5 



      
 

นำ้ตาลปป 

 
น้ำตาลปบนั้น ทำมาจากวัตถุดิบธรรมชาติ เชน ชอดอกมะพราว ชอดอกตนตาล ทำใหบางคนก็เรียก 

น้ำตาลเหลานี้ ตามช่ือวัตถุดิบท่ีนำมาผลิตน้ำตาล นั่นจึงทำใหสามารถแบงนำ้ตาลปบ ออกไดเปน 2 แบบคือ 

1. นำ้ตาลโตนด เปนน้ำตาลท่ีไดมาจากน้ำหวานของชอดอกตนตาล สีของนำ้าตาลโตนดแทจะออกไป 

ทางเหลืองออกน้ำตาล หรือ น้ำตาลแดง เนื้อสัมผัสละเอียด เมื่อนำมาเค่ียว แลวหยอดลงในแมพิมพ จะจับตัว 

เปนกอน แตถาโดนความรอน ก็จะคืนตัวกลับไปเปนของเหลว รสชาติจะออกรสหวานชัดเจน หอมนุมละมุน 

กวานำ้ตาลทราย จึงนิยมนำมาทำอาหารท้ังคาวและหวาน เชน พะโล บัวลอย ขนมตาล กลวยบวชชี ลอดชอง 

เปนตน 

2. นำ้ตาลมะพราว เปนน้ำตาลท่ีไดจากนำ้ตาลสด ท่ีรองมาจากงวงมะพราว หรือ ชอดอกของตน 

มะพราว แลวนามาเค่ียวจนเดือด ลักษณะของน้ำตาลมะพราวจะมี 2 แบบ คือ นำ้ตาลมะพราวแท 100 % มีสี 

น้ำตาลเขม ถาโดนความรอนจะคืนตัวกลับไปเปนของเหลวไดงาย กับ นำ้ตาลมะพราวท่ีผสมกับน้ำตาลทราย มี 

สีน้ำตาลออน เมื่อโดนความรอนจะคืนตัวกลับไปเปนของเหลวไดชา สำหรับรสชาตินั้น จะมีความหวานนอย 

กวานำ้ตาลทราย แตมีความหอมมันท่ีเปนเอกลักษณเฉพาะตัวอยู นิยมนามาใชในการปรุงอาหารและทำขนม 

ไทย 
 

ซีอิ้วขาว 

 
ซอสถ่ัวเหลืองหรือท่ีเรารูจักกันดีในช่ือ “ซีอิ๊วขาว” (Soy Sauce) เปนผลิตภัณฑของเหลวท่ีไดจากการ 

ยอยสลายโปรตีนของถ่ัวเหลือง หรือสวนผสมของถ่ัวเหลือง กับ แปงขาวสาลี หมักดวยเช้ือจุลินทรีย ในพื้นท่ี 

ท่ีมีการควบคุมความช้ืน ความสะอาด และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม จนทำใหเกิดการยอยสลายโปรตีนและแปง 

ออกมาเปนนำ้ตาลและกรดอะมิโน ซีอิ๊วขาวจึงใหกล่ินและรสชาติ เค็มและหวานออน 
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ถ่ัวลิสง 

 
ถ่ัวลิสง (Peanut) คือ พืชตระกูลถ่ัว เมื่อนำมาปรุงสุก จะมีรสชาติหวานมัน และมีสรรพคุณตอรางกาย 

ชวยบำรุงปอด กระเพาะอาหาร กระตุนน้ำนมในหญิงใหนมบุตร และชวยสำหรับคนท่ีมีรางกายออนแอ หรือ 

แมแตในหญิงท่ีมีอาการแพทอง รวมไปถึงชวยชะลอวัย และบำรุงสมองอีกดวย 

ถ่ัวลิสงเปนพืชลมลุกเนื้อออน เปนพุมเต้ีย ลำตนราบไปตามพื้นดิน ใบประกอบดวยใบยอย ดอกขนาด 

เล็ก สีเหลือง เมื่อผสมเกสรแลว กานรัง-ไขแทงลงใตดิน ฝกเติบโตใตดิน แตละฝกมีเมล็ด 1-5 เมล็ด ฝกยาว 

ประมาณ 2-4 เซนติเมตร เปลือกนอกสีนำ้ตาลออน คอนขางหนา ขรุขระ เปลือกหุมเมล็ดสีน้ำตาล หรือมวง 

ถ่ินกำเนิดด้ังเดิมของถ่ัวลิสง อยูในทวีปอเมริกาเขตรอน ปจจุบันถูกนำไปปลูกในประเทศเขตรอนท่ัว 

โลก เปนพืชตระกูลถ่ัวท่ีปลูกกันมากท่ีสุดรองลงมาจากถ่ัวเหลืองเทานั้น ในประเทศไทยสันนิษฐานวา ถ่ัวลิสง 

เขามาในสมัยกรุงศรีอยุธยาเปนราชธานี หลังจากมีการติดตอกับชาวตะวันตกแลว ถ่ัวลิสงนับเปนถ่ัวยอดนิยม 

ของชาวไทยมาเนิ่นนานตราบจนปจจุบัน 

หัวไชโปว 

 
หัวไชโปวหรือ หัวไชเทาดองเปนอาหารอีกชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ีนิยมรับประทานกันมา ท้ังยังสามารถเก็บไว 

บริโภคไดนานท้ังป หัวไชเทาดองมีดวยกัน 2 ชนิด คือ หัวไชโปวดองเค็ม และ หัวไชโปวหวาน อาหารท่ีนิยมใช 

หัวไชโปวมาเปนสวนประกอบไดแก หัวไชโปวดองเค็มผัดกับไข ไขเจียวไชโปว และในหนารอนคนไทยนิยม 

รับประทานขาวแช ซึ่งก็มีหัวไชโปวผัดหวานเปนเครื่องเคียงดวยเชนกัน 

หัวไชโปว มีสรรพคุณ ลางพิษ ขับพิษในรางกาย ชวยใหเจริญอาหารแถมยังชวยใหนอนหลับงายอีกดวย 

ผักกาดหัวหรือหัวไชเทา เปนพืชพื้นเมืองของเอเชีย นิยมปลูกกันอยางแพรหลายในประเทศไทย 

เนื่องจากเปนพืชท่ี ปลูกงาย เติบโตเร็ว แตมีขอเสียวา เมื่อถึงกำหนดเก็บเกี่ยวแลวจะตองถอน หัวข้ึนมาทันที 

เพราะหากปลอยไวจะทาใหหัวฟาม ขายไดราคาต่ำ เหตุนี้จึง ทำใหเกษตรกรตองรีบขายหัวผักกาดนี้ไปโดยเร็ว 
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ความรูพื้นฐานในการจัดการเรียนรูตามหลักสูตรการทำสาคูไสหมู 

การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศใหมี

ความรูความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็งใหแก

เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการไดกำหนดยุทธศาสตรท่ีจะพัฒนาศักยภาพของประชาชนในพื้นท่ีใหประชาชน

ไดมีอาชีพท่ีสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ังและมีงานทำอยางยั่งยืน 

สภาพสังคมปจจุบันไดรับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในดานตางๆ เชน ดานเศรษฐกิจ การเมือง 

สังคมและส่ิงแวดลอมเปนอยางมาก ประชากรมนุษยเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ แตทรัพยากรธรรมชาติถูกใชไปอยางรวดเร็ว 

และไมเพียงพอกับจำนวนประขากรท่ีเพิ่มข้ึน มนุษยจึงประสบปญหาตางๆ ตามมามากมาย โดยเฉพาะดานการ 

ดำรงชีพและชีวิตความเปนอยูของมนุษย ดังนั้นจึงจำเปนอยางยิ่งท่ีมนุษยเราจะตองสรางส่ิงทดแทนเพื่อการ 

อยูรอดโดยวิธีการตางๆ 

อาชีพการการทำสาคูไสหมูสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง เปนการจัดกระบวนการเรียนรูท่ีเสริมสราง 

ศักยภาพใหผูเรียนมีความรู ทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถพัฒนาตนเองหรือกลุมไปสูการบริหารจัดการ 

ที่มีมาตรฐานเปนไปตามหลักการของการประกอบอาชีพ กลุมเปาหมายที่สามารถเขาเรียนในหลักสูตร ไดแก                     

ผูท่ีไมมีอาชีพหรือมีอาชีพอยูแลวแตตองการพัฒนาเพื่อเพิ่มรายได เมื่อจบหลักสูตรแลวผูเรียนสามารถนาความรู 

และประสบการณไปประกอบอาชีพท่ีสอดคลองกับศักยภาพของตนเองชุมชน สังคม และส่ิงแวดลอม 
 

การทำสาคูไสหมู 

1. ความเปนมา 

ขนมไทย หัตถกรรมความอรอยท่ีแสดงออกถึงความออนชอยของความเปนไทย ต้ังแตครั้งอดีตกำลังท่ี 

กอกำเนิดภูมิปญญาไทยหลากหลายอยางใหสืบสานตอท้ังวิถีชีวิตประเพณี วัฒนธรรม ท่ีสามารถนาวัสดุท่ีมีอยู 

ในทองถ่ินมาปรุงแตงเปนของหวานไดมากมายหลายแบบจัดเปนมรดกทางวัฒนธรรมอยางหนึ่งท่ีบงบอกวาคน 

ไทยมี ลักษณะนิสัยอยางไรเพราะขนมแตละชนิดลวน มีเสนห แสดงใหเห็นถึงความละเอียดออน ประณีต วิจิตร 

บรรจงในรูปลักษณต้ังแต วัตถุดิบท่ีใช วิธีการทำท่ีกลมกลืน ความพิถีพิถัน สีท่ีใหความสวยงาม มีกล่ิน หอม 

แสดงใหเห็นวาคนไทยเปนคนใจเย็น รักสงบ มีฝมือเชิงศิลปะ 

สาคูไสหมู เปนช่ืออาหารวางชนิดหนึ่ง ทำดวยสาคูเม็ดเล็กนวดนำ้รอนใหดิบ ๆ สุก ๆ ปนเปนกอน 

มีเนื้อหมูสับ เปนตน ผัดกับเครื่องปรุงทำเปนไสแลวนึ่ง สาคูเราสามารถประยุกตไดหลายสี จากสีของธรรมชาติ 

เชน สีของดอกอัญชัน ผงขมิ้น ซึ่งวัตถุดิบเหลานี้สามารถหาไดในทองถ่ินเรา 

สาคูไสหมู ใชเวลาในการทำไมนาน มีรสชาติอรอย ดีตอสุขภาพ แลวยังสามารถรับประทานเปนอาหาร 

วางได เพื่อเปนประโยชนตอสุขภาพ สามารถนำออกจำหนายหารายได มีคุณคาทางโภชนาการซึ่งเปน 

เอกลักษณของไทย การทำสาคูไสหมูจำหนายเพื่อเปนการสนับสนุนใหมีผูบริโภคอาหารไทยเพิ่มมากข้ึน 
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2. จุดประสงคการเรียนรู เพื่อใหผูเรียน 

2.1 อธิบายความเปนมาของการทำขนมสาคูไสหมู 

2.2 อธิบายวัสดุ อุปกรณและเลือกใชไดอยางเหมาะสม 

2.3 อธิบายข้ันตอนการทำสาคูไสหมู 

2.4 ปฏิบัติการทำสาคูไสหมู 

2.5 อธิบายคุณคาของขนมสาคูไสหมูได 

2.6 จัดหาหรือจัดทำการบรรจุหีบหอไดอยางเหมาะสม 

2.7 คิดตนทุน กำไรจากการจำหนายขนมสาคูไสหมู 

2.8 อธิบายชองทางการจัดการการตลาดของขนมสาคูไสหมูได 
 

3. กลุมเปาหมาย 

ประชาชนท่ัวไป 
 

4. ระยะเวลา 

ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง 

ภาคปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

 

 

5. เนื้อหาหลักสูตร 

5.1 ความเปนมาของการทำสาคูไสหมู 

5.2 วัสดุ อุปกรณและเลือกใชไดอยางเหมาะสม 

5.3 ข้ันตอนการทำสาคูไสหมู 

5.4 การปฏิบัติการทำสาคูไสหมู 

5.5 คุณคาของสาคูไสหมู 

5.6 การจัดหาหรือการจัดทำบรรจุหีบหอ 

5.7 การคิดตนทุน กำไรจากการจำหนายสาคูไสหมู 

5.8 ชองทางการจัดการตลาดของสาคูไสหม ู
 

6. การจัดการเรียนรู 

การบรรยายใหความรู การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปล่ียนประสบการณการเรียนรู 
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7. สื่อการเรียนรู 

7.1 ส่ือส่ิงพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

7.2 ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือออนไลน 

7.3 ส่ือบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

7.4 แหลงเรียนรูในชุมชน 
 

8. การวัดและประเมินผล 

ประเมินความรูภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีสวนรวม 
 

9. การจบหลักสูตร 

9.1 มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

9.2 มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60 

9.3 มีช้ินงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 
 

10. เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 

เกียรติบัตรออกใหโดยสถานศึกษา 

 

11. การเทียบโอน 

เทียบโอนเปนรายวิชาเขาสูหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน โดยพิจารณาจาก 

จำนวนช่ัวโมง และความสอดคลองกับมาตรฐานการเรียนรูและตัวช้ีวัดตามหลักสูตรสถานศึกษารายวิชาเลือก 

สาระการประกอบอาชีพไมนอยกวารอยละ 60 
 

 

 

 

 

 

ลงช่ือ ..................................................ผูเขียนหลักสูตร     ลงช่ือ...........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร  

       (...................................................)           (...................................................) 

                                                                      หัวหนางานการเรยีนรูเพื่อพัฒนาตนเอง  

 
 

 

 

 

ลงช่ือ..........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร       ลงช่ือ...........................................อนุมัติหลักสูตร  

  (...................................................)                 (...................................................) 

         กรรมการสถานศึกษา                                  ผูอำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ..................
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู การทำสาคูไสหมู จำนวน 5 ช่ัวโมง 

 

เร่ือง  
 

จุดประสงค  

การเรียนรู  

เนื้อหา  
 

การจัดกระบวน  

การเรียนรู  

สื่อการเรียนรู 
 

วัดและประเมินผล  
 

ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความเปนมาของ

การทำสาคูไสหมู  

1. อธิบายความเปนมา

ของการทำสาคูไสหมู  

1. ความเปนมาของ

การทำสาคูไสหมู  

1.  ว ิทยากรอธ ิ บ าย

ความเปนมาของการ

ทำสาคูไสหมู  

1. ใบความรูเรื่อง

ความเปนมาของ

สาคูไสหมู  

2. รูปภาพ  

3. ส่ือออนไลน  

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  

4. ช้ินงาน/ผลงาน  

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด  

20 นาที - 

2. วัสดุอุปกรณและ

การเลือกใช  

1. อธิบายวัสดุ อุปกรณ

และเลือกใชได อย าง

เหมาะสม  

1.  ว ัสด ุ  อ ุปกรณ  

และการเลือกใช  
 

1.  ว ิทยากรอธ ิบาย

อุปกรณในการทำสาคู

ไสหมู  

2. วิทยากรอธิบายวัสดุ

ที ่ ใช ประกอบการทำ

สาคูไสหม ู 

1. ต ัวอยางว ัสดุ 

อุปกรณ  

2. ส่ือออนไลน  

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  
  

20 นาที - 

3. ขั ้นตอนการทำ

สาคูไสหมู  
 

1.อธิบายขั ้นตอนการ

ทำสาคูไสหมู 
 

1.ข ั ้นตอนการทำ

สาคูไสหมู  
 

1.วิทยากรอธิบายการ

เตร ียมส วนผสมและ

ขั้นตอนการทำสาคูไส

หมู  
 

1.ใบความรู เรื่อง

การทำสาคูไสหมู  

2.ส่ือออนไลน  

3. ว ัสดุ อุปกรณ

ของจริง  

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  

4. ช้ินงาน/ผลงาน  

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด  

20 นาที - 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู การทำสาคูไสหมู จำนวน 5 ช่ัวโมง 

 

 

เร่ือง  
 

จุดประสงค  

การเรียนรู  

เนื้อหา  
 

การจัดกระบวน  

การเรียนรู  

สื่อการเรียนรู 
 

วัดและประเมินผล  
 

ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. การปฏิบัติการ

ทำสาคูไสหมู  

 

1. การปฏิบัติการทำ

สาคูไสหมู  

 

1. ปฏิบัติการทำ

สาคูไสหมู  

 

1. วิทยากรสาธิต

วิธีการทำสาคูไสหมู

และผูเรียนลงมือปฏิบัติ  

2. วิทยากรและผูเรียน

แลกเปล่ียนเรียนรู  

1. ใบงานการทำ

สาคูไสหมู  
 

1. ใบงานการจัดทำ  

การทาํสาคไูสห้ม ู 

- 3 ช่ัวโมง 

5. คุณคาทาง

โภชนาการของสาคู

ไสหมู  

 

1. อธิบายโภชนาการ

ของสาคูไสหมู  

 

1. คุณคาทาง

โภชนาการของสาคู

ไสหมู  
 

 

1. ผูเรียนศึกษาใบ

ความรูคุณคาทาง

โภชนาการของสาคูไส

หมู  

2. วิทยากรและผูเรียน

รวมกันอภิปราย

แลกเปล่ียนเรียนรู

เกี่ยวกับคุณคาทาง

โภชนาการของสาคูไส

หมู  

3. วิทยากรสรุปองค

ความรู  

ใบความรู เรื่อง

คุณคาทาง

โภชนาการของ

สาคูไสหมู  
 

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  

4. ช้ินงาน/ผลงาน  

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด   

20 นาที - 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู การทำสาคูไสหมู จำนวน 5 ช่ัวโมง 

เร่ือง  
 

จุดประสงค  

การเรียนรู  

เนื้อหา  
 

การจัดกระบวน  

การเรียนรู  

สื่อการเรียนรู 
 

วัดและประเมินผล  
 

ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

6. การจัดหาหรือ

จัดทำการบรรจุหีบ

หอไดอยาง

เหมาะสม  

 

1. จัดหาหรือจัดทำการ

บรรจุหีบหอไดอยาง

เหมาะสม  

 

1. การจัดหาหรือ

จัดทำการบรรจุหีบ

หอ  

 

1. วิทยากรอธิบายการ

จัดทำ/จัดหาและ

เทคนิคของการทำ

บรรจุหีบหอ  

2. ใหผูเรียนออกแบบ

และจัดทำบรรจุหีบหอ  

1. ใบความรูเรื่อง

การบรรจุหีบหอ  

2.ตัวอยางการ

บรรจุหีบหอ  

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  

4. ช้ินงาน/ผลงาน  

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด   

15 นาที - 

7. การคิดตนทุน 

กำไรจากการทำ

สาคูไสหมู  

1. คิดตนทุน กำไรจาก

การจำหนายสาคูไสหมู  

 

1. การคำนวณ

ตนทุน กำไร  
 

1. วิทยากรใหความรู

เกี่ยวกับวิธีการคิด

ตนทุน กำไร  

2. ใหผูเรียนฝกการคิด

ตนทุน กำไร  

1. ใบความรูเรื่อง

การคำนวณ

ตนทุนกำไร  

2. ใบงาน  

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  

4. ช้ินงาน/ผลงาน  

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด   

15 นาที - 

8. ชองทางการ

จัดการตลาดของ

การทำสาคูไสหมู  

 

1. อธิบายชองทางการ

จัดการการตลาดของ

การทำสาคูไสหมู  

 

1. ชองทาง

การตลาดของการ

ทำสาคูไสหมู  
 

1. วิทยากรแจกใบ

ความรูใหผูเรียนศึกษา  

2. วิทยากรและผูเรียน

รวมกันอภิปราย

แลกเปล่ียนเรียนรู

เกี่ยวกับชองทางการ

จัดการการตลาด  

1. ใบความรูเรื่อง

ชองทางการตลาด  
 

1. สังเกตความสนใจ  

2. ซักถาม  

3. การมีสวนรวม  

4. ช้ินงาน/ผลงาน  

5. ประเมินผลงานผูเรียน 

โดยใชใบงานท่ีกำหนด   

10 นาที - 
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ใบความรู 

ความเปนมาของสาคูไสหมู 
 

ตนกำเนิดสาคูไสหมู 

 ขนมไทยท่ีเปนของกินเลน อาหารวางท่ีมากันเปนแพ็คคูท่ีเรียกช่ือหนึ่งตองเรียกอีกช่ือหนึ่งอยาง สาคู 

ปากหมอ แตมาวันนี้เราจะขอแยกของกินเลน หรืออาหารวางอยาง สาคูไสหมู มาแยกดูความเปนมาท่ีมีประวัติ 

ความเปนมาท่ีไมธรรมดาเหมือนหนาตาเลย เราจะไดรูวาทำไมถึงตองปนเปนทรงกลมและทำไมจึงตองมีการใส 

ไสไวภายใน 

 สาคูไสหมู นั้นมีจุดเริ่มตนมาจากชวงรัชสมัยรัชกาลท่ี 1 ท่ีมีการยกทัพไปเมืองเวียงจันทรท่ีประเทศลาว 

และทรงโปรดเสวยไขตัวเงินตัวทองมากเปนพิเศษ จนมาวันหนึ่งหาไขตัวเงิน ตัวทองนี้ไมมีจนนางสนมของ 

พระองคท่ีเปนคนลาวไดมีการคิดคนทำขนมข้ึนมาใหมีรูปทรงเหมือนไข 

 การคิดคนทำขนมใหเหมือนไขตัวเงินตัวทองจึงไดมีการคิดโดยนำแปงสาคูท่ีมีลักษณะเปนเม็ดเล็กๆ 

ขุนๆผสมรวมกับแปงขาวเหนียวเพื่อใหเกิดความหนึบเวลากินมาปนเปนกอนๆ ขนาดเทากับไขตัวเงินตัวทอง 

ลักษณะจะเหมือนกับไขตัวเงินตัวทองมากเมื่อสุกแลวจะมีสีขุนเล็กนอย มีการใสไสเปนถ่ัวเขียวกวนเพื่อสีเวลา 

ตอนสุกจะเห็นดานในสีเหลืองลางๆ และเมื่อนำหัวกะทิมาราดดานบนจะทำใหสาคูท่ีมีไสถ่ัวเขียวดานในกล้ิงไป 

มาไดเพิ่มความเหมือนมากข้ึน 

 จนมาถึงปจจุบันนี้ขนม สาคูไสหมู นั้นสามารถนามาจัดสำรับเปนเครื่องคาวขนมหรืออาหารวางม้ือบาย 

หรือสำหรับเจาขุนมูลนายท่ีเปนของวางตอนรับแขกบานเมือง แขกท่ีมาเยี่ยมเยียนท่ีบานไดในสมัยอดีต มีการนำ 

แปงสาคูท่ีผลิตสำเร็จรูปเหมือนสาคูในสมัยกอน และมีการดัดแปลงไสแบบสำเร็จรูปเปนไสถ่ัวเค่ียวกับน้ำตาล 

มะพราวแบบหวาน ท่ีใชไสเดียวกันกับปากหมอจึงเปนท่ีมาวาทำไมสาคูถึงตองขายคูกับปากหมอ และตอง 

เรียกช่ือติดกันเปน สาคูปากหมอ 
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ใบความรู 

วิธีการทำสาคูไสหมู 

สวนผสม สาคูไสหมู 

สวนของไสสาคู 

1. หมูสับ 250 กรัม 

2. ถ่ัวลิสงค่ัว 200 กรัม 

3. ไชโปวหวาน 200 กรัม 

4. หอมแดงสับ 1/2 ถวย 

5. น้ำตาลปป 2-3 ชอนโตะ 

6. ซีอิ้วขาว 1 ชอนโตะ 

7. เกลือ 1/2 ชอนชา 

8. รากผักชี กระเทียม พริกไทย ตำใหละเอียด 2 ชอนโตะ 

9. น้ำมันพืชสำหรับผัดไส 1-2 ชอนโตะ 
 

สวนของแปงสาคู กับเคร่ืองเคียง 

1. สาคูสีขาว 250 กรัม 

2. กระเทียมเจียว 1 ถวย 

3. นามันพืชท่ีไดจากการเจียวกระเทียม 1 ถวย 

4. พริกข้ีหนูสวน 

5. ผักกาดหอม 

6. ผักชี 

7. ใบเตย 
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วิธีทำ สาคูไสหมู 

1. เริ่มจากการต้ังกระทะใสน้ำมันพืช ใสรากผักชี กระเทียม พริกไทยท่ีโขลกละเอียด เอามาผัดกับน้ำมันให

หอม ใสหอมแดงลงไปผัดพอสุก ใสน้ำตาลมะพราว ผัดใหน้ำตาลละลายดี ตามดวยเกลือ ซีอิ๊วขาว หมูสับ 

2. ผัดไปมาจนหมูสับสุกดี แลวก็ใสไชโปวหวานสับลงไปผัดตอสักพัก ดูจนแหงดี ชิมรสปรุงใหไดตามชอบ 

ใสถ่ัวลิสงค่ัวปนลงไป ผัดพอเขากันก็ปดไฟ 

3. พักไสสาคูไวใหเย็นตัวกอน คอยนามาปนเปนลูกกลมๆ ขนาดพอคำ ตามท่ีเราชอบ ถาทำไมหมดก็เก็บ 

ไสสาคูท่ีใสกลองปดฝา เก็บในตูเย็นได 

4. เอาเม็ดสาคูลางนำ้ท้ิง 1 รอบ แลวมาแชนำ้อีก 10 -15 นาที จากนั้นเทใสตะแกรงเอานำ้ท้ิง พักไวให 

สะเด็ดน้ำ แลวคอยเอามาปน 

5. เตรียมถาด วางใบตอง ทาดวยนำ้มันกระเทียมเจียวใหท่ัวๆ ใหเยิ้มๆ เวลานึ่งสาคูเสร็จก็จะมาใสถาด 

คลุกน้ำมันเจียวใหท่ัว กันสาคูติดกัน 

6. ต้ังน้ำใหเดือด เอาสาคูท่ีเราปนไว ใสซึ้งท่ีรองดวยใบตอง ทาน้ำมันเจียวกระเทียมไว วางสาคูเรียงๆ เวน 

พอมีชองใหไอน้ำ เพื่อใหสาคูไสหมู สุกท่ัวถึง 

7. ใชเวลานึ่งประมาณ 5 นาที จากนั้นเอามาคลุกๆ กับนำ้มันเจียวกระเทียมในถาดท่ีลองดวยใบตอง สาคู 

รอนๆ วางบนใบตองก็จะทาใหมีกล่ินหอมของใบตองออนๆ ดวย 

8. เสร็จแลวก็จัดใสจานเสิรฟพรอมผักกาดหอม ผักชี พริกข้ีหนูสวน โรยกระเทียมเจียว เปนอันเสร็จ 
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ใบงาน 

แบบบันทึก การทำสาคูไสหมู 

ใหผูเรียนจดบันทึก ข้ันตอนการทำสาคูไสหมู ระหวางท่ีวิทยากรบรรยาย 
  

แบบบันทึก 
 

วัสดุอุปกรณ  

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

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

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

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

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

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

ข้ันตอนการทำ  

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

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

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

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

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

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

ความคิดเห็นสวนตัว  

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

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

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

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

....................................................................................................................................................................................... 
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ใบความรู 

คุณคาของการทำสาคูไสหมู 

 
 

สาคูไสหมู เปนเมนูที่มีนิยมกินกันมาก มีรสชาติอรอย มีขายตามรานขายขนมทั่วไป หาซื้อไดงาย ราคาไม

แพง โดยขนมนี้มีการทำข้ึนมานานแลวต้ังแตในชวงแรกๆ ของไทย โดยเปนการทำขนมท่ีมีความกลมกลอมในรสชาติ 

มีความเหนียวนุม สอดแทรกไปดวยไสท่ีมีความหวานๆ เค็มรสชาติท่ีแสนจะลงตัวมาก เราจะสามารถกินคูกับผักสดได

ไมวาจะเปนผักชีใบยาว พริกสด โดยวัตถุดิบมีราคาไมแพง สามารถหาซื้อไดงายตามทองตลาดทั่วไปไดเลย ใครที่มี

ความชอบในเมนูนี้สามารถที่จะทำกินเองได โดยไมใชเรื่องยากอยางที่คิด แถมยังมีวิธีการทำที่ใหทุกคนไดศึกษากัน

ดวย เราสามารถเริ่มลงมือทำไดพรอมกัน แลวจะไดรสชาติท่ีพึงพอใจมากกวาซื้อตามรานขนม 
 

ประโยชนของสาคูไสหมู 

สาคู เปนชื่ออาหารวางชนิดหนึ่ง ทาดวยสาคูเม็ดเล็กนวดนารอนใหดิบ ๆ สุก ๆ ปนเปนกอน มีเนื้อหมูสับ 

เปนตน ผัดกับเครื่องปรุงทาเปนไสแลวนึ่ง สาคูเราสามารถประยุกตไดหลายสี จากสีของธรรมชาติ เชน สีของดอก

อัญชัน ผงขมิ้น ซึ่งวัตถุดิบเหลานี้สามารถหาไดในทองถ่ินเรา 

สาคูไสหมูใชเวลาในการทำไมนาน มีรสชาติอรอย ดีตอสุขภาพ แลวยังสามารถรับประทานเปนอาหารวางได 

คณะผูจัดทำโครงงาน จึงจัดทำโครงงานนี้ข้ึน เพื่อเปนประโยชนตอสุขภาพ สามารถนำออกจำหนายหารายไดระหวาง

เรียนไดอีกดวย และในปจจุบันนี้วัยรุนไมคอยรับประทานของหวานไทยซึ่งมีคุณคาทางโภชนาการซึ่งเปนเอกลกัษณ

ของไทย ทางกลุมจึงคิดทำสาคูไสหมูจำหนายเพื่อเปนการสนับสนุนใหมีผูบริโภคอาหารไทยเพิ่มมากข้ึน 
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ใบความรู 

การคำนวณตนทุนกำไร 

การคิดตนทุน กำไร การผลิตและคาใชจายในการทำสาคูไสหมู 

วัน เดือน ป  รายการ  จำนวนสิ่งของ  จำนวนเงิน (บาท) หมายเหต 

 คาใชจาย(ตนทุน)    การกำหนดราคาขาย คิดจาก

ตนทุน + กำไรท่ีตองการ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

กำไร 1,190 บาท   

ผักกาดเค็มสับ 3 กก. 120 บาท 

น้ำปลา 1 ขวด 20 บาท 

น้ำตาลทราย 4 กก. 100 บาท 

รากผักชี 2 ขีด 20 บาท 

พริกไทย 1 ขีด 20 บาท 

ถ่ัวลิสง 1 กก. 80 บาท 

น้ำมันพืช 1 ขวด 30 บาท 

กระเทียม 2 ขีด 30 บาท 

กุงแหง 1 ขีด 30 บาท 

กลองใสขนม 1 แพ็ค 130 บาท 

แปงสาคู 2 ถุง 30 บาท 

รวมคาใชจาย  610 บาท 

รายได  1,800 บาท 
 

การกำหนดราคาขายตอหนวย ดังนี ้

1. กำหนดกาไรท่ีตองการไดจาก กำไร ÷ ตนทุน X 100 = % 

ตัวอยาง เชน ตนทุน 610 ตองการกาไร 51.26 % 

ดังนั้น กำไรท่ีตองการ = 610 ÷ 1190 X 100 = 51.26 % 

2. การกำหนดราคาขายตอหนวย ไดมาจากตนทุน + กำไร หารดวยจำนวนหนวย 

ตัวอยาง 

ทำสาคูไสหมูได 90 กลอง จากตนทุน 610 บาท และกำไรท่ีตองการ 1,190 บาท 

ฉะนั้น ราคาขายตอช้ิน = ตนทุน 610 + กาไร 1,190 ÷ 90 ช้ิน = 20 บาท 
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ใบงาน 

การคิดตนทุน กำไร 

ผูเรียน/กลุม..................................................................................................................................................  

เรื่อง.............................................................................................................................................................. 

วัน เดือน ป  รายการ  จำนวนสิ่งของ  จ ำ น ว น เ งิ น 

(บาท) 

หมายเหต 

 คาใชจาย (ตนทุน)  

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

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

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

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

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

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

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

  1.  ให  ก ำหนดกำ ไ ร ท่ี

ตองการเปนรอยละกอน  

2. แลวคำนวณหาราคา

ต  อหน  วยจ ึ ง จะทราบ

รายได  

3. นำรายไดที ่ ได มาใส

ตารางนี้  

รวมคาใชจาย     

รายไดจากการขาย  

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

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

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

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

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

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

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

   

 รวมรายได    

 

1. กาไรท่ีตองการ = ตนทุน x (รอยละของกาไรท่ีตองการหารดวย100) 

2. กาหนดราคาขายตอหนวย = ตนทุน + กาไร = ____________จานวนหนวย 
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ใบความรู 

ชองทางการตลาด 

การจัดจำหนาย (Distribution) 

การจัดจำหนาย หมายถึง โครงสรางของชองทางท่ีใชเพื่อเคล่ือนยายสินคาจากธุรกิจไปยังตลาด 

ตัวกลางทางการตลาดเปนธุรกิจท่ีชวยเสริมชวยขายและจาหนายสินคาไปยังผูซื้อข้ันสุดทาย ประกอบดวย 

1. คนกลาง (Middleman) 

   - พอคาคนกลาง (Merchant Middlemen) 

   - ตัวแทนคนกลาง (Agent Middlemen) 

2. ธุรกิจท่ีทำหนาท่ีกระจายสินคา 

3. ธุรกิจท่ีใหบริการทางการตลาด 

4. สถาบันการเงิน 
 

ความหมายของชองทางการจัดจำหนาย 

ชองทางการจัดจำหนาย (Channel of Distribution) หมายถึง “กระบวนการในการจัดการเกี่ยวกับการ

เคล่ือนยาย สิทธิในตัวผลิตภัณฑ (และอาจรวมถึงตัวผลิตภัณฑ) จากผูผลิตไปจนถึงผูบริโภค 
 

จำนวนระดับของชองทางการจัดจำหนาย 

จำนวนระดับชองทางการจัดจำหนาย หมายถึง จำนวนระดับคนกลางภายในเสนทางท่ีผลิตภัณฑและ/ 

หรือกรรมสิทธิ์ในผลิตภัณฑเคล่ือนยายจากผูผลิตไปยังตลาด มีดวยกัน 2 ประเภทคือ 

1. ชองทางการจัดจาหนายทางตรง 

    ชองทางการจัดจาหนายทางตรง หมายถึง การขายผลิตภัณฑจากผูผลิตไปยังผูบริโภค หรือผู ใชทาง

อุตสาหกรรมโดยไมมีคนกลาง หรือชองทางศูนยระดับ 

    ผูผลิต > ผูบริโภค 

    ผูผลิต > ผูใชทางอุตสาหกรรม 

2. ชองทางการจัดจาหนายทางออม 

    ชองทางการจัดจาหนายทางออม หมายถึง เสนทางท่ีสินคาเคล่ือนยายจากผูผลิตโดยตองผานคนกลางไป

ยังผูบริโภค 

    ชองทางการจัดจาหนายหนึ่งระดับ ผูผลิต > ผูคาปลีก > ผูบริโภค 

    ชองทางการจัดจาหนายสองระดับ ผูผลิต > ผูคาสง > ผูคาปลีก > ผูบริโภค 

    ชองทางการจัดจาหนายสามระดับ ผูผลิต > ตัวแทน > ผูคาสง > ผูคาปลีก > ผูบริโภค 
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แบบวัดและประเมินผลการทำสาคูไสหมู 
 

ประเด็นท่ีเก่ียวของ  

1. จัดเตรียมอุปกรณ เครื่องมือ  

1.1 เลือกใชอุปกรณ เครื่องมือ ไดเหมาะสมกับประเภทและปริมาณ  

1.2 ทำความสะอาดบำรุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณเครื่องมือไดอยางถูกตอง  

2. จัดเตรยีมวัตถุดิบ  

2.1 เลือกใชวัตถุดิบไดอยางเหมาะสม  

2.2 เตรียมวัตถุดิบไดอยางเหมาะสม  

2.3 จัดเก็บวัตถุดิบไดอยางถูกตองตามประเภทของวัตถุดิบ  

3. ทักษะการทำ  

3.1 ทำไดตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณท่ีถูกตอง  

4. ทักษะการจัดตกแตง และนำเสนอ  

4.1 จัดตกแตงและนำเสนอไดอยางเหมาะสม 
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แบบประเมินผลงานผูเรียน 

ช่ือ - นามสกุล ..................................................................................………………............…. 

หลักสูตร ......................................................... กลุม……………….………………...................... 

คำช้ีแจง : ใหวิทยากรประเมินผลงานของผูเรียนตามหัวขอท่ีกำหนดให 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 

(10 คะแนน) 

1. ความรูความเขาใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  

     1.1 ทดสอบความรูความเขาใจ  

     1.2 สอบถามความรูความเขาใจ  

2. ทักษะการปฏิบัติ  (40 คะแนน)  

     2.1 สังเกตการณปฏิบัติในระหวางการเรียนรูการจัดกิจกรรม  

     2.2 ประเมินโดยใหสาธิต  

     2.3 แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัติ  

     2.4 ประเมินจากกระบวนการมีสวนรวม (รวมคิด รวมทำ รวมแกปญหา)  

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ (40 คะแนน)  

     3.1 สังเกตผลงาน  

     3.2 ตรวจสอบผลงาน  

     3.3 มีความคิดสรางสรรค  

     3.4 ผลการปฏิบัติวาเปนไปตามเกณฑท่ีกำหนดหรือไม  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 

หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจดำเนินการได ดังนี ้

 - การประเมินระหวางเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 

 - ประเมินครั้งเดียวกอนจบหลักสูตร 

    ท้ังนี้ เกณฑการจบหลักสูตร จะตองไดคะแนนรวมไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 

 

ลงช่ือ                               วิทยากร 

(                          ) 
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บรรณานุกรม 

http://th.ml-thread.com/news/the-types-of-sewing-threads-and-their-use-skil-15474447.html 

https://www.baanlaesuan.com/63086/diy/typeofthread 

https://bestreview.asia/best-body-measure-tapes/ 

https://www.nanosoft.co.th/tips-business/94.php 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

24 



      
 

 

คณะผูจัดทำ 
 

คณะท่ีปรึกษา 

 1. วาท่ีพันตรีดำริห   ติยะวัฒน   ผูอำนวยการ สำนักงาน สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ 

 2. นางสาวนัทธมน  สกุลณมรรคา รองผูอำนวยการ สำนักงาน สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ 

 3. นางสุกัญญา   กาโกน  ผูอำนวยการ สกร.ระดับอำเภอบึงสามพัน 

4. คณะกรรมการสงเสริมและพัฒนาการจัดการเรียนรู 

คณะกรรมการดำเนินงาน 

1. นางสาวนัทธมน   สกุลณมรรคา รองผูอำนวยการ สำนักงาน สกร.ประจำจังหวัดเพชรบูรณ 

  รักษาการในตำแหนง ผอ.สกร.ระดับอำเภอเขาคอ 

2. นางบังอร    วิชัยสุนทร ครู  

 3. นางปาริชาติ   เหลืองเพิ่มสกุล ครูอาสาสมัคร ฯ 

 4. นางสาวรุงนภา   จำปาศักด์ิ ครู กศน.ตำบล 

 5. นางสาวพรวิไลพรรณ  ปานเพ็ง  ครู กศน.ตำบล 

 6. นายอธิปกร   ลำใย  ครู กศน.ตำบล 

 7. วาท่ี ร.ต.หญิงสงวนศิลป   ดวงทา  ครู กศน.ตำบล 

 8. นางสาวสินีนาถ    สีใจ  ครู กศน.ตำบล 

 9. นางสาวสริญญา  นอยโฉม  ครู กศน.ตำบล 

 10. นางสาววิชญารัตน   อภิพงษพัฒน ครู กศน.ตำบล 

 11. นายศุภกิจ     สุริย  ครู ศรช. 
 

ผูจัดทำหลักสูตร 

 วาท่ี ร.ต.หญิงสงวนศิลป    ดวงทา  ครู กศน.ตำบล 
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