
หลักสูตร การทําไสกรอก  จํานวน  10  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองบุรีรัมย จังหวัดบุรีรัมย 

 

ความเปนมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศให

มีความรู ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเข็ม

แขงใหแกเศรษฐกิจชุมชนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทา และอาชีพท่ีสอดคลอง

กับศักยภาพของผูเรียนและศักยภาพของแตละพื้นท่ี 

การทําไสกรอก เปนการถนอมอาหารอยางหนึ่งของคนไทยซึ่งเกิดมาจากภูมิปญญาชาวบาน โดยมาก

มักจะใชเนื้อหมู เนื้อวัว และเนื้อควาย  ซึ่งนําไปปรุงรส  แลวนําไปตากแดดใหแหง จะสามารถเก็บเนื้อสัตวไว

รับประทานไดนานข้ึน จากบริบทในพื้นท่ีอําเภอเมืองบุรีรัมยท่ี ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม

อัธยาศัยอําเภอเมืองบุรีรัมยมีการสงเสริมอาชีพใหประชาชนเพื่อสรางรายได จึงไดนําความรูท่ีไดศึกษาเรียนรู

การทําเนื้อแดดเดียว เพื่อใหประชาชนนําไปเปนอาชีพเสริมมีรายไดเสริมอีกทาง 

จากเหตุผลดังกลาว กศน.ตําบลกระสัง  จึงไดจัดทําโครงการหลักสูตรระยะส้ัน“หลักสูตรการทําไส

กรอก”  จํานวน 10 ช่ัวโมง  ใหกับกลุมเปาหมายในเขตพื้นท่ีการใหบริการ  เพื่อใหกลุมเปาหมายเหลานั้น

สามารถนําความรูและทักษะท่ีไดรับไปใชประกอบอาชีพเพื่อเพิ่มรายไดใหกับตนเองและครอบครัว สามารถ

รวมกลุมเปนกลุมอาชีพเพื่อจัดต้ังเปนวิสาหกิจชุมชนตอไป 

 

หลักการของหลักสูตร  

1. เปนหลักสูตรเพื่อชวยสงเสริมอาชีพและเพิ่มรายได 

2. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูเรียนเรียนรูจากการลงมือปฏิบัติจริง 

3. เปนหลักสูตรท่ีมีโครงสรางยืดหยุนท้ังดานสาระ เวลา และการจัดการเรียนรู 

4. เปนหลักสูตรท่ีสามารถนําความรูและประสบการณท่ีไดรับไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ 

 

จุดมุงหมาย 

1. เพื่อใหผูเรียนศึกษากระบวนการถนอมอาหารการทําไสกรอก 

2. เพื่อใหผูเรียนไดรวมกันแลกเปล่ียนเรียนรูเรื่องการถนอมอาหารการทําไสกรอก 

3. เพื่อใหผูเรียนมีทักษะในการถนอมอาหารการทําไสกรอก 

 

กลุมเปาหมาย   

1. ประชาชนท่ัวไป และผูสนใจ 

2. ประชาชนผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 



ระยะเวลา 

จํานวน  10  ช่ัวโมง 

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การทําไส

กรอก 

เพื่อใหผูเรียนมี 

ความรูในการ

ถนอมอาหาร

การทําไสกรอก

เพื่อเก็บไวได

นาน 

1.ความรูเบ้ืองตน 

 - ความหมายและ 

ความสําคัญของการ

ถนอมอาหาร 

-รูปแบบตางๆ ในการ

ถนอมอาหาร 

2. การเตรียมภาชนะ/  

3. การเลือกเนื้อเพื่อ

นํามาทําไสกรอก 

4. วิธีการทําไสกรอก 

1.ศึกษาขอมูลจาก 

เอกสาร ส่ือ 

ออนไลน แหลง 

เรียนรู  

2. การบรรยาย/ 

สาธิต จากวิทยากร  

3. ฝกปฏิบัติจริง 4. 

ประเมินผล 

1 

 

 

 

1 

4 

 

 

 

4 

 

สื่อการเรียนรู  

1. เอกสาร / ใบความรู/ VCD DVD 

2. แหลงเรียนรูในชุมชน / วิทยากร  

 

การวัดผลประเมินผล 

การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80  

2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

3. มีผลงาน/ช้ินงานท่ีมีคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

1.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

 

 


