
หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าหมูฝอย 

จ านวน ๑๐ ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอสนม 

 
ความเป็นมา 
 

 การจัดการอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ 
โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการ
มีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน 

 หลักสูตรการท าหมูฝอย  มีความส าคัญทางด้านการพัฒนาส่งเสริมอาชีพในชุมชนมากเพราะเป็นการส่งเสริม
อาชีพทางเลือกให้แก่ประชาชนที่ต้องการมีอาชีพเสริมจากอาชีพหลัก จึงเป็นอาชีพหนึ่งในการเสริมสร้างรายได้ให้แก่
ผู้สนใจในอาชีพนี้ 
 

หลักการของหลักสูตร 
 ๑.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 

 ๒.  มุง่พัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท า 

 ๓.  ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 

 ๔ . เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑.  เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจในประโยชน์และความเป็นมาของการท าหมูฝอย 
 ๒.  เพ่ือให้เข้าใจ วัสดุอุปกรณ์ในการท าหมูฝอย 
 ๓.  เพ่ือให้ทราบวิธีการท าหมูฝอย 
 ๔.  เพ่ือเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

 ๑.  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

 ๒.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 ๓.  เป็นผู้มีความเพียร และอดทน 

ระยะเวลารวม ๑๐ ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี จ านวน  ๕ ชัว่โมง 

 ภาคปฏิบัติ จ านวน  ๕ ชัว่โมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

๑. ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับ  อาหารคาว  จ านวน  ๓ ชัว่โมง 

๑.ความหมายของอาหารคาว 
2. ประเภทของอาหารคาว 
3. การก าหนดเวลาในการจัดอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
4. ประโยชน์ของอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



5. การเลือกบริโภคอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
6. สุขอนามัยในการประกอบอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

๒.เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท าอาหารคาว  จ านวน  ๒ ชัว่โมง 
๑.เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท าอาหารคาว 
2. หลักการเลือกเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
3. ความปลอดภัยในการใช้อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
4. หลักการดูแลรักษาเครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหารคาว 

๓.วัตถุดิบส าหรับการท าอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ และการจัดตกแต่งและจัดเสิร์ฟอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
                   จ านวน ๓ ชั่วโมง 

. ๑.การท าหมูฝอย 
1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
1.2 ขั้นตอนการท า 
1.3 เทคนิคการท า 
1.4 คุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบ 
2. การท าหมูฝอย 
2.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ 
2.2 ขั้นตอนการท า 
2.3 คุณค่าและประโยชน์ของวัตถุดิบ 
๓.หลักการตกแต่งอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
๔. รูปแบบของการจัดบริการอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
๕. การจัดเสิร์ฟอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 
 

๔.หลักการจัดจ าหน่ายและหลักการก าหนดราคา   
           จ านวน  ๒ ชัว่โมง 

๑.หลักและ องค์ประกอบของการจัดจ าหน่าย 
  ๒.หลักและองค์ประกอบของการก าหนดราคา 
  ๓.ตลาดอาหารคาวเพ่ือสุขภาพ 

 
 
  

 
 
 
 

 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
๑.การบรรยาย 
๒.การสาธิต ทดลอง 
๓.การฝึกปฏิบัติ 

 
สื่อการเรียนรู้ 

๑.ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
๒.ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

การวัดและประเมินผล 
๑.การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  

ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 
 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
 ๒.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
 ๓.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์ 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 ๑.  หลักฐานการประเมินผล 
 ๒.  วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ / เขต 
 ๓.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา
ขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้นในระดับใดระดับ
หนึ่ง 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

๑.ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจการท าหมูฝอย 
๒.ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพได้ 

 
 
  


