
หลักสูตรไสก้รอกอีสาน หมู+วุ้นเส้น 
จำนวน  ๙  ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาอาชีพอุตสาหกรรม 
 

 

ความเป็นมา 
 สำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย  สำนักงานปลัดกระทรวง
ศึกษาธิการ   เป็นอีกหน่วยงานที่รับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดการศึกษา  กลุ่มเป้าหมายผู้ที่ไม่มีอาชีพหรือผู้ที่มี
อาชีพแต่ต้องการพัฒนาอาชีพของตนเองให้มั่นคง  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก  เพราะ
จะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้  ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ  เป็นการ
แก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน  ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนด
ยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่ให้สามารถแข่งขันได้ ใน 5 
ภูมิภาคหลักของโลก  
 การพัฒนาหลักสูตรและวิธีการจัดสาระกระบวนการเรียนการสอนจะต้องสอดคล้องกับทฤษฎี  
หลักสูตรตามแนวทางการจัดการศึกษาผู้ใหญ่  ตลอดจนธรรมชาติการเรียนรู้และกลุ่มเป้าหมาย  โดยใช้
หลักการและศาสตร์     การเรียนรู้ของผู้ใหญ่  รวมทั้งผู้สอนก็จะต้องมีความรู้ในการจัดกิจกรรม  การเรียนรู้  
ที่เหมาะสมกับผู้เรียน  การศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ  เป็นการศึกษาเพ่ือพัฒนาความรู้  ความสามารถ  และ
ทักษะในการประกอบอาชีพของบุคคลและกลุ่มบุคคล  ซึ่งมีจุดประสงค์ในชีวิตที่แตกต่างกัน  และเร่งรัด
ส่งเสริมพัฒนาการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพที่พัฒนาศักยภาพของบุคคลและชุมชน 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอลำดวน  จึงได้จัดหลักสูตรเพ่ือเป็นการ
ตอบสนองนโยบายและขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ  สำนักงาน กศน. ได้นำนโยบายและ
ยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษา  เกี่ยวกับการจัดการศึกษาอาชีพมาสู่การปฏิบัติ  เพ่ือจัดการศึกษาการ
ประกอบอาชีพการทำไส้กรอกอีสาน  ซึ่งเป็นอาหารพ้ืนเมืองของไทยทางภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ คนทุกภาคนิยมรับประทานแม้แต่ชาวต่างชาติที่เข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทย  ไส้กรอก
อีสานถือเป็นอาหารจานด่วนที่ซื้อง่ายขายคล่อง เนื่องจากอาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานในการดำรงชีวิตของมนุษย์  
รสชาติและรูปแบบที่มีความหลากหลายสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคทุกเพศ  ทุกวัย  ทุก
โอกาส  และยังเป็นอาชีพที่ลงทุนน้อย  ผลกำไรสูงขายได้ตามแหล่งชุมชน  และสถานที่ท่องเที่ยวทั่วไป  
สามารถสร้างรายได้ได้อย่างมั่นคงให้กับผู้ที่ไม่มีอาชีพ  และผู้ที่ต้องการพัฒนาอาชีพ  สามารถนำความรู้ไปใช้ใน
การพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเองชุมชน  และสังคม 
  
หลักการของหลักสูตร  
 หลักสูตรการศึกษาอาชีพ ไส้กรอกอีสาน หมู+วุ้นเส้น เพ่ือการมีงานทำ  มีหลักการจัดการเรียนรู้ดังนี้  

1. เป็นหลักสูตรที่มีความยืดหยุ่นในเนื้อหาสาระการเรียนรู้  และกระบวนการจัดการเรียนรู้  
๒. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพ  ทั่วถึง  และ       

เท่าเทียมกัน  เป็นบุคคลที่มีคุณธรรม  จริยธรรม  และมีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อตนเอง  ผู้อื่น  
และสังคม  

๓. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้  ความเข้าใจ  และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้       
เกิดรายได้ที่มั่นคง  และยั่งยืนในอาชีพ  

๔. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ  

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



๕. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
พุทธศักราช ๒๕๕๑  
 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
หลักสูตรไส้กรอกอีสานหมูวุ้นเส้นมุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ  ดังนี้  
1. เพ่ือให้ผู้เรียนคือทักษะความรู้  ความเข้าใจ  ความชำนาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรไส้กรอก

อีสานหมู+วุ้นเส้น  
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนำไปประกอบอาชีพหลักสูตรไส้กรอกอีสาน หมู+วุ้นเส้น  และสามารถ

สร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้  
3. เพ่ือให้ผู้เรียน  มีคุณธรรม  จริยธรรม  และจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

 
เป้าหมาย  

มี 2 กลุ่มเป้าหมายคือ  
๑. กลุ่มผู้ที่ไม่มีอาชีพ  และมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ  
๒. กลุ่มผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลาการเรียนรู้   
ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จำนวน  ๙  ชั่วโมง  ดังนี้ 
 ๑. ภาคทฤษฎี  จำนวน  ๓  ชัว่โมง  -  นาท ี
 ๒. ภาคปฏิบัติ  จำนวน   ๖ ชัว่โมง  -  นาท ี

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ประกอบด้วยสาระการเรียนรู้ 

 
 
 
 
 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน  

การเรียนรู ้
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. ไส้กรอก
อีสาน หมู+วุ้น
เส้น   

1.1 สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบอาชีพ
ไส้กรอกอีสาน หมู+วุ้นเส้น 
ได้  
1.2 สามารถบอกข้ันตอน
วิธีการทำไส้กรอกอีสาน 
หมู+วุ้นเส้นได้  
1.3 สามารถนำวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมาปรับใช้ในการ
ทำไส้กรอกอีสาน หมู+วุ้น
เส้น ได ้

1.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพไส้
กรอกอีสานหมู+วุ้น
เส้น 

1.1.1 สถานที่/
พ้ืนที่ 

1.1.2 การ
คัดเลือกวัตถุดิบใน
การแปรรูปการณ์ทำ
ไส้กรอกอีสานหมู+
วุ้นเส้น 

1.1.3 การทำ
ความสะอาดวัตถุดิบ 

1.1.4 ความรู้ที่
เกี่ยวข้องในการ
ประกอบอาชีพไส้
กรอกอีสานหมู+วุ้น
เส้น 
1.2 ขั้นแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
อีสานหมู+วุ้นเส้น 

1.2.1 การแปร
รูปผลิตภัณฑ์ 

1.2.2 การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ 
1.3 ขั้นการดูแล
รักษาเพ่ือการบริโภค
หรือจำหน่าย 

1.1 ให้ความรู้เกี่ยวกับการ
เตรียมการประกอบอาชีพ  
1.2 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์
ผู้รู้ ภูมิปัญญาท้องถิ่น
เกี่ยวกับเรื่องการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ วิธีการทำไส้กรอก
อีสานหมู+วุ้นเส้นการเลือก
สถานประกอบการ  และ
สถานที่จำหน่าย  
1.3 ฝึกทักษะการทำไส้
กรอกอีสานหมู+วุ้นเส้น  
ขั้นตอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์  
   1. การคัดสรรวัตถุดิบ  
   2. การทำความสะอาด  
   3. ส่วนผสม  
   4. สาธิต/ปฏิบัติ  
   5. บรรจหุีบห่อพร้อม
จำหน่าย  
   6. การเก็บรักษาเพ่ือการ
บริโภคหรือการจำหน่าย  
๑.๔ จดบันทึกผลการเรียนรู้  
๑.๕ วัดและประเมินผลตาม
หลักสูตรกำหนด 

๓ ๖ 

รวมทั้งสิ้น ๙  ชั่วโมง 



การจัดกระบวนการเรียนรู้  
การเรียนรู้หลักสูตรไส้กรอกอีสานหมู+วุ้นเส้น  เน้นผู้เรียนเป็นสำคัญโดยการเรียนรู้จากเอกสาร/ฝึก

ปฏิบัติ   มีคำแนะนำสำหรับผู้เรียน  ดังนี้  
1. การสร้างความเข้าใจในหลักสูตรไส้กรอกอีสานหมู+วุ้นเส้น  (ข้อมูลจากเอกสาร/สื่อ/การบรรยาย)  
2. การฝึกปฏิบัติร่วมกับวิทยากร  ให้ผู้เรียนฝึกฝนด้วยตนเองจนเกิดทักษะ  
3. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้  
4. การสาธิต 

 
สื่อการเรียนรู้  
 สื่ออิเล็กทรอนิกส์ https://www.youtube.com/watch?v=JJFigZSB598 
 
กระบวนการเรียนรู้ 
 ๑. บรรยาย 
 ๒. ปฏิบัต ิ
 
การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ  ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้  และ
จบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ตามเกณฑ์ที่กำหนด  ดังนี้ 
 ๒.๑ ภาคทฤษฎี  สัดส่วนร้อยละ  ๒๐ 
 ๒.๒ ภาคปฏิบัติ  สัดสว่นร้อยละ  ๘๐ 
3. มีผลงานการทำไส้กรอกอีสานหมู+วุ้นเส้น  ที่ได้มาตรฐานเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า  อย่างน้อย ๑0 

คน และผ่านการทำแผนธุรกิจจึงจะได้รับวุฒิบัตร 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

 


