
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง  
ช่ือหลักสูตรการทําไสกรอกอีสาน จํานวน 10 ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอําเภอศรีณรงค 
 

 ความเปนมา  
ไสกรอกหมูเปนอาหารพื้นเมืองของไทยภาควันออกเฉียงเหนือ และคนทุกภาคนิยมรับประทาน 

แมแตชาวตางชาติท่ีเขามาทองเท่ียวในประเทศไทย ไสกรอกถือเปนอาหารจานดวนท่ีซื้องาย ขายคลอง เนื่องจาก 
อาหารเปนปจจัยพื้นฐานในการดํารงชีวิตของมนุษย รสชาติและรูปแบบท่ีมีความหลากหลายสามารถ ตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกาส และยังเปนอาชีพท่ีลงทุนนอย ผลกําไรสูง ขาย ไดตามแหลง
ชุมชน และสถานท่ีทองเท่ียวท่ัวไป สามารถสรางรายไดไดอยางมั่นคงใหกับผูท่ีไมมีอาชีพ และผูท่ี ตองการพัฒนา
อาชีพ สามารถนาความรูไปใชในการพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ชุมชน และสังคม 
 

หลักการของหลักสูตร  

หลักสูตรการศึกษาอาชีพการทําไสกรอกเพื่อการมีงานทํา มีหลักการจัดการเรียนรู ดังนี้  
1. เปนหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุนในเนื้อหาสาระการเรียนรู และกระบวนการจัดการเรียนรู  
2. มุงพัฒนาใหผูเรียนไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอยางมีคุณภาพ ท่ัวถึง  

และ เทาเทียมกัน เปนบุคคลท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม  
3. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพ 

ให เกิดรายไดท่ีมั่นคงและยั่งยืนในอาชีพ 
 

จุดมุงหมายของหลักสูตร 

  หลักสูตรการทําไสกรอกอีสานมุงพัฒนาใหกลุมเปาหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ ดังนี้  
1. เพื่อใหผูเรียนเกิดทักษะความรู ความเขาใจ ความชํานาญในการประกอบอาชีพหลักสูตร 

การทําไสกรอกอีสาน  
2. เพื่อใหผูเรียนสามารถนําไปประกอบอาชีพหลักสูตรการทําไสกรอกอีสาน และสามารถสราง 

รายไดท่ีมั่นคงได  
3. เพื่อใหผูเรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสํานึกความรับผิดชอบตอการประกอบอาชีพ 

 

กลุมเปาหมาย  
1. กลุมผูท่ีไมมีอาชีพ และมีความสนใจท่ีจะประกอบอาชีพ 
2. กลุมผูท่ีมีอาชีพ และตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา  
หลักสูตรการทําไสอีสาน จํานวน 10 ช่ัวโมง  
  - ภาคทฤษฎี จํานวน 1 ช่ัวโมง   

- ภาคปฏิบัติ จํานวน 9 ช่ัวโมง  
 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู  
การเรียนรูหลักสูตรการทําไสกรอกอีสาน เนนผูเรียนเปนสําคัญโดยการเรียนรูจากเอกสาร/ฝกปฏิบัติ             

มีคําแนะนําสําหรับผูเรียน ดังนี้  
1. การสรางความเขาใจในหลักสูตรการทําไสกรอกอีสาน (ขอมูลจากเอกสาร/ส่ือ/การบรรยาย)  
2. การฝกปฏิบัติรวมกับวิทยากร ใหผูเรียนฝกฝนดวยตนเองจนเกิดทักษะ  
3. การแลกเปล่ียนเรียนรู  
4. การสาธิต  
5. การศึกษาดูงาน (การเรียนรูดวยตนเอง/เรียนรูจากการสาธิต) 

 

สื่อการเรียนรู  
1. ส่ือเอกสารใบความรูในการบรรยายและสาธิตอาชีพ  
2. ผูรู / ภูมิปญญา 
3. วัตถุดิบของจริงท่ีนํามาใชในการปฏิบัติ 
4. แหลงการเรียนรู 
 

การวัดและประเมินผล  

1. การประเมินความรูภาคทฤษฏีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการปฏิบัติ ไดผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสรางรายได และจบ

หลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  
3. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  

1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

 

 

 

 

 

 



โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวน การ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี  ปฏิบัติ 

1. ชองทางการ 
ประกอบอาชีพ                
การแปรรูปการทําไส 
กรอกอีสาน 

- ผูเรียนสามารถ 
แปรรูปอาหารจาก
การทําไสกรอกอีสาน 

-การแปรรูปอาหารเพื่อการ 
ถนอมอาหารเก็บ ไวไดนาน 

-อธิบาย/บรรยาย/
สาธิต ความเปนมาใน
การแปรรูป อาหาร
จากเนื้อหมู 

1 
ช่ัวโมง 

 

2. ทักษะการพัฒนา
อาชีพ                              
การประกอบอาชีพ 
การทําไสกรอกอีสาน 

-ผูเรียนสาสมารถ 
เลือกซื้อและการ ใช
วัสดุอุปกรณได 

-การเลือกประเภทหมูท่ีแปร
รูป ในการทําไสกรอกอีสาน 

อธิบาย/บรรยาย/
สาธิต                                  
-การเลือกซื้อวัสดุ
อุปกรณ                            
-ความปลอดภัยใน
การใชวัสดุ อุปกรณ                               
-ข้ันตอนการเตรียม
วัสดุ อุปกรณ 

1 
ช่ัวโมง 

1 
ช่ัวโมง 

3. ทักษะการประกอบ
อาชีพ 
การทําไสกรอกอีสาน 

-ผูเรียนสามารถ บอก
สวนผสมของ การทํา
ไสกรอกอีสาน 

-สวนผสมในการ ทําไสกรอก
อีสาน 

อธิบาย/บรรยาย/
สาธิต                                  
-เนื้อหมูและมันหมู                    
2 ก.ก                                            
-ขาวสุก 2 ก.ก                 
(พักไวจนเย็น)                                      
-ไสเทียบสําหรับยัดไส 
200 กรัม                              
-รากผักชี 3 ราก                               
-กระเทียม 20 กลีบ                         
-พริกไทยขาว 1 ชอน
โตะ   
-วุนเสน 3  ก.ก                                          
-น้ําตาลทราย 3 ชอน
โตะ                                         
-เกลือ ½ ชอนโตะ                                
-ผงปรุงรส 3 ชอนโตะ 
-ซีอิ๊วขาว  4 ชอนโตะ 

1 
ช่ัวโมง 

1 
ช่ัวโมง 

 



ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวน การ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี  ปฏิบัติ 

4. ทักษะการประกอบ
อาชีพ 
การแปรรูปอาหาร                     
การทําไสอีสาน 

-ผูเรียนสามารถบอก
วิธีการทําไสกรอก
อีสาน 

-ข้ันตอนการทําไสกรอก
อีสาน 

อธิบาย/บรรยาย/สาธิต                                 
1. นําพริกไทยขาวใส
ลงในครก ใสกระเทียม
สดใสรากผักชีตํา ให
แหลก                    
2. นําเนื้อหมูไปบดแลว
คลุกเคลา ผสมกับ
เครื่องโขลก ปรุงรส 
ดวยเกลือ ผงปรุงรส 
และ น้ําตาลทรายผสม
ใหเขากัน นวด
ประมาณ 5 นาที ใส
ขาว หุงสุกลงไป นวด
อีกนิดหนอย ใสวุนเสน 
นวดอีกนิด               
นําสวนผสมไปใสสักครู
ชิมรสตามชอบกอนท่ี
จะ ยัดไส 
3. เอาไสมาทําการยัด 
ยัด สวนผสมใหพอ
หลวมๆไมตอง แนน
มาก                      
4. พอเสร็จแลวใชเชือก
ผูกเลือก ขนาดตาม
ชอบบีบใสเปนขอๆ 
แลวบิดๆหมุนๆ ทํา
เสร็จนํามา ผึงลมอยาง
นอย 1 วันถาอยาก ให
เปรี้ยวก็หลายวันหนอย                 
5. นํามายางไฟออนๆ
พลิกกลับ ดานใหสุก
เทากัน แลว 
รับประทานได 

1 
ช่ัวโมง 

 

1 
ช่ัวโมง 



 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวน การ
เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี  ปฏิบัติ 

5. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 
การทําไสกรอกอีสาน 

3.1 สามารถบริหาร 
จัดการอาชีพการทํา
ไสกรอกอีสานไดแก 
การ ควบคุมคุณภาพ 
และ การลดตนทุน
การผลิตได  
3.2 สามารถจัดการ 
การตลาด ไดแก การ 
จัดทําฐานขอมูล
ลูกคา/ คูแขงทาง
การตลาด การ
ประชาสัมพันธ การ 
สงเสริมการขายและ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ
ได  
3.3 สามารถจัดการ
ความ เส่ียง ไดแก 
วิเคราะห ศักยภาพ
ในการประกอบ 
อาชีพการทําไสกรอก
อีสาน 

3.1 การบริหารจัดการ
อาชีพ การทําไสกรอกอีสาน 
     3.1.1 การดูแลรักษา
คุณภาพ  
     3.1.2 การลดตนทุนใน
การผลิต  
     3.1.3 การเพิ่มมูลคา
สินคา เชน การแปรรูป  
3.2 จัดการการตลาด   
     3.2.1 ทําฐานขอมูล
ลูกคาท่ี ใชบริการ/คูแขงทาง
การตลาด  
     3.2.2 ประชาสัมพันธ    
     3.2.3 สงเสริมการขาย
และ การบริการ  
     3.2.4 การขอมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ  
3.3 จัดการความเส่ียง    
      3.3.1 วิเคราะห
ศักยภาพใน การประกอบ
อาชีพการทําไสกรอกอีสาน 
      3.3.2 แกปญหาความ
เส่ียง ในการประกอบอาชีพ
การทอผาเสนไหมมัดหมี่ 

3.1 วิทยากร/ภูมิ
ปญญาให ความรู
เกี่ยวกับการบริหาร 
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ               
การทําไสกรอกอีสาน
การบริหารจัดการ
ตลาด และ การ
จัดการความเส่ียง  
3.3 ผูเรียนฝกปฏิบัติ 
วิเคราะหความ
ตองการของ ลูกคา 
การลดตนทุนในการ 
ผลิต การเพิ่มมูลคา
สินคา การทํา
ฐานขอมลูลูกคาท่ีใช 
บริการ/คูแขงทาง
การตลาด การ
ประชาสัมพันธ การ 
สงเสริมการขายและ
การ บริการ การจด
บันทึกตนทุน กําไร 
และศึกษาสภาวะการ 
แขงขันในตลาด 
ตลอดจน วิเคราะห
ศักยภาพในการ 
ประกอบอาชีพ  
พรอมท้ังหา แนวทาง
แกปญหาความเส่ียง 
ในการประกอบอาชีพ
การทอผาไหมมัดหมี่  
3.4 นําเสนอผลการ

2 
ช่ัวโมง 

1 
ช่ัวโมง 
 



ฝก ปฏิบัติ                    
เพื่อแลกเปล่ียน 
เรียนรูกับกลุม  
3.5 วิทยากร/ภูมิ
ปญญา ให คําแนะนํา 
เสนอแนะ 

 

การเทียบโอน 
   ผูเรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนําไปเทียบโอนผลการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษา ข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาไดจัดทําข้ึน 
 
 

 
 
 

ลงช่ือ......................................... ผูเสนอหลักสูตร          ลงช่ือ.............................................ผูเห็นชอบหลักสูตร   

 ( นางสาวกฤษณา  สอนบุญทอง )                                      ( นายอภิสิทธิ์  กาบภิรมย ) 

            ครู กศน.ตําบล                        กลุมงานการศึกษาตอเนื่อง 

 

 

 

     

           ลงช่ือ.................................................................ผูอนมุัติหลักสูตร 

                  ( นายระพินทร  มหัทธนศักด์ิ ) 
                                                       ผูอํานวยการ สกร.ระดับอําเภอศรีณรงค 

 
 


