
  

หลักสูตรฝึกอบรม “การทำไส้กรอก”  จำนวน  9  ช่ัวโมง 

………………………………………………….  
 

ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ   
ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริม         
ความเข้มแข็งให้แก้เศรษฐกิจชุมชน เป็นการยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถ
ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที ่มั ่นคง โดยเน้นการบูรณาการใหัสอดคลัองกับศักยภาพ       
ด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึง       
และเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขัน           
ทั ้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่               
ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ 
 ดังนั้น สำนักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจำจังหวัดเพชรบูรณ์ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอ............
จึงได้จัดทำหลักสูตรการทำไส้กรอก ซึ่งเป็นเมนูอาหารไทยเป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจำชาติไทย        
มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธ ีการทำที ่พิถีพิถัน รสชาติอร่อย รูปลักษณ์              
ชวนรับประทาน และเป็นอาหารพื้นเมืองที่มีความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบันและ     
สามารถนําความรู้ท่ีได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพและสามารถนํามาประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวันได้  
 

หลักการของหลักสูตร 

 1. เปิดโอกาสให้ผู้เรียนได้ศึกษาหาความรู้สำหรับการประกอบอาชีพเสริมเพื่อเพิ่มรายได้ประกอบ     

เป็นอาชีพหลัก หรือพัฒนาอาชีพท่ีทำอยู่แล้วให้ดีขึ้นด้วยตนเอง  

 2. มุ ่ ง ให้ผ ู ้ เร ียนมีความร ู ้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพจากแหล่งวิทยากร  

สถานประกอบการ สถานประกอบการอิสระ ผู ้ร ู ้ภ ูมิปัญญาท้องถิ ่น แหล่งการเรียนรู ้ตลอดจนเป็น                    

ผู้มีคุณธรรมจริยธรรม และเจตคติท่ีดีต่อการประกอบอาชีพ 

 3. ส่งเสริมใหญ่ผู ้ เร ียนมีความรู ้ความคิดและทักษะเพื ่อการเข้าสู ่อาชีพ การประกอบอาชีพ              

การพัฒนาอาชีพและคุณภาพชีวิต สอดคล้องกับความพร้อม ความต้องการ ความถนัด ความสนใจและวิถีชีวิต

ของตนเอง ท้องถิ่น และสังคม 
 

 

 

 

 

 

แบบ พต. 3 



จุดมุ่งหมาย 

1. อธิบายความเป็นมาของการทำไส้กรอกได้ 
2. อธิบายข้ันตอนการทำและกระบวนการทำไส้กรอกได้อย่างถูกต้อง 
3. ปฏิบัติการทำไส้กรอกได้ด้วยตนเอง 
4. จัดหาหรือจัดทำการบรรจุหีบห่อได้อย่างเหมาะสม 
5. คำนวณต้นทุน กำหนดราคาขาย และวางแผนการจำหน่ายได้ 
6. นำความรู้ไปประกอบอาชีพเสริมหรืออาชีพอิสระเพื่อสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

เป้าหมาย  
 ประชาชนท่ัวไป 
ระยะเวลา  
 ภาคทฤษฎี 4 ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ 5 ช่ัวโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความเป็นมาของ

การทำไส้กรอก 

อธิบายความเป็นมา

ของการทำไส้กรอก 

ความเป็นมา

ของการทำไส้

กรอก 

วิทยากรอธิบายความ

เป็นมาของการทำ 

ไส้กรอก 

30 นาที  

2 วัสดุอุปกรณ์และ 

การเลือกใช้ 

อธิบายวัสดุ 

อุปกรณ์และ 

เลือกใช้ได้อย่าง 

เหมาะสม 

วัสดุอุปกรณ์

และการ

เลือกใช้ 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์

ในการทำ 

ไส้กรอก  
2. วิทยากรอธิบายวัสดุท่ี

ใช้ประกอบการทำ 

ไส้กรอก 

30 นาที 1 ช่ัวโมง 

3 ขั้นตอนการทำ 

ไส้กรอก 

อธิบายข้ันตอนการทำ

ไส้กรอกได้ 

อธิบายการ

เตรียมวัตถุดิบ

และอุปกรณ์ท่ี

ใช้ในการทำ    

วิทยากรอธิบายการเตรียม

วัตถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใช้ใน

การทำ  ไส้กรอกและการ

ปรุงรสส่วนผสม การยัดไส้

1 ช่ัวโมง 1 ช่ัวโมง 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ไส้กรอกพร้อม

สาธิตข้ันตอน

การทำไส้

กรอก 

การมัดไส้กรอก การหมัก

และการนำไปประกอบ

อาหารแนะนำ วัตถุดิบ 

เนื้อสัตว์,วุ้นเส้น,ข้าว, 

เครื่องปรุง การเตรียมไส้

หมู การแช่ไส้แห้ง เทคนิค

การล้างดับคาว อุปกรณ์ท่ี

ใช้ กรวยยัดไส้, เชือกมัด,   

ไม้จ้ิมฟัน 

4 การปฏิบัติการทำ

ไส้กรอก 

สามารถปฏิบัติการทำ

ไส้กรอกได้ 

การปฏิบัติการ

ทำไส้กรอก 

1.วิทยากรอธิบายวิธีการ

ทำไส้กรอกและใหผู้้เรียน

ลงมือปฏิบัติการทำ 

- ปฏิบัติการทำไส้กรอกหมู 

นำเนื้อหมู บด มันหมู 

กระเทียม ข้าวสุก และ

เครื่องปรุงรส นวดผสมเข้า

ด้วยกันจนเนื้อเหนียวเด้ง  

- ไส้กรอกวุ้นเส้นใหน้วดหมู

บด กระเทียม ข้าวสุก และ

เครื่องปรุงรสจนเข้ากันดี

ก่อน จากนั้นใส่ วุ้นเส้น    

ลงไปคลุกเคล้าเบามือเพื่อ

ไม่ให้เส้นเละขาด 

สวมไส้หมูกับปากกรวย 

ขมวดปลายไส้ด้านล่าง 

1 ช่ัวโมง 2 ช่ัวโมง 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

ใช้เชือกด้ายมัดแบ่งเป็น

ข้อๆขนาดเท่าๆกัน ไม้จ้ิม

ฟันเจาะรูรอบๆ ท่อนไส้

กรอกแล้วนำไปย่างหรือ

ทอดได้ทันที 

5 คุณค่าทาง 

โภชนาการของ

การทำไส้กรอก 

 

อธิบายโภชนาการ 

การทำไส้กรอกได้ 

คุณค่าทาง

โภชนาการ

ของการทำไส้

กรอก 

1.วิทยากรและผู้เรียน
ร่วมกันอภิปราย
แลกเปล่ียนเรียนรู้เกี่ยวกับ
คุณค่าของไส้กรอก 
2.วิทยากรอธิบายความ
เป็นมาของการทำไส้กรอก 

30 นาที 30 นาที 

6 พัฒนารูปแบบ 

ผลิตภัณฑ์และ

บรรจุภัณฑ์เพื่อ

เพิ่มมูลค่าสินค้า 

จัดหาหรือจัดทำการ 

บรรจุหีบห่อได้อย่าง 

เหมาะสม 

พัฒนารูปแบบ 

ผลิตภัณฑ์และ

บรรจุภัณฑ์ 

เพื่อเพิ่มมูลค่า

สินค้า 

1.วิทยากรอธิบายการ

จัดทำ/จัดหาและเทคนิค

ของการทำบรรจุหีบห่อ  

2.ให้ผู้เรียนออกแบบและ

จัดทำบรรจุหีบห่อ 

30 นาที 30 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สื่อการเรียนรู้  

1. ส่ือส่ิงพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ  
2. ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือออนไลน์  
3. ส่ือบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา  
4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน  
 

การวัดผลประเมินผล  

ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 
  

เกณฑ์การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีช้ินงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

 
 
 

ลงช่ือ).............................................ผู้เขียนหลักสูตร           ลงช่ือ………………………………..ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
        (……………..………………………)           (……………..………………………) 
ตำแหน่ง……………………………………..   หัวหน้างานการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
                          
 

ลงช่ือ…………………………………..ผู้อนุมัติหลักสูตร 
(……………..………………………) 

ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ……………………. 
 
 
 
 
 
 
 
หมายเหตุ หน่วยจัดการเรียนรู้สามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 


