
 

 

หลักสูตรไส
กรอกรสเดด็ 
จํานวน  10 ช่ัวโมง 

ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู
อําเภอลานกระบือ 
 
ความเป(นมา 
 จากข�อมูลผลการสํารวจความต�องการฝ�กอาชีพของประชาชนในอําเภอลานกระบือ ทําให�ทราบความ
ต�องการของผู�รับบริการ “วิชาไส�กรอก” เป'นอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนให�ความสนใจ ประกอบกับนโยบายของ
รัฐบาลท่ีมุ.งเน�นการจัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย3ฝ�กอาชีพชุมชน) ให�กับประชาชนท่ีสอดคล�องกับ
ความต�องการของตลาดแรงงาน บริบทของพ้ืนท่ีจัด การศึกษาเพ่ือเสริมสร�างคุณภาพชีวิต และการพัฒนาทักษะ
ชีวิตในการเตรียมความพร�อมรับมือกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม ธรรมชาติ สิ่งแวดล�อม และการเข�าสู.
สังคมเศรษฐกิจท่ีขับเคลื่อน ด�วยนวัตกรรม (Thailand 4.0) 
 ศูนย3ส.งเสริมการเรียนรู�อําเภอลานกระบือ ได�พัฒนาหลักสูตรไส�กรอกรสเด็ด จํานวน 10 ชั่วโมง เพ่ือใช�จัด
กิจกรรมการเรียนรู�ให�กับประชาชนกลุ.มเปFาหมายต.าง ๆ ตามความสนใจ เนื่องจากไส�กรอก ถือได�ว.าเป'นกรรมวิธีใน
การถนอมอาหารแบบหนึ่ง ในยุคปIจจุบันการผลิตไส�กรอกเป'นการประยุกต3ใช�กระบวนการถนอมอาหารหลายอย.าง
รวมกัน เช.น การใช�สารเคมี การใช�ความร�อน การอบแห�ง การแช.แข็ง และการแช.เย็น จึงทําให�ผลิตภัณฑ3ไส�กรอก
ในปIจจุบันนั้นมาให�เลือกบริโภคอย.างหลากหลาย ซ่ึงจะแตกต.างกันตามลักษณะของวัตถุดิบท่ีใช�ในการผลิต ชนิด
ของเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส ชนิดของเนื้อสัตว3 เช.น เนื้อหมู เนื้อไก. เนื้อวัว เนื้อปลา เป'นต�น อัตราส.วนระหว.าง
เนื้อสัตว3และไขมันของเนื้อสัตว3 ความละเอียดของการบดเนื้อสัตว3และเครื่องเทศ วิธีการผสม ข้ันตอนการผลิต 
วิธีการอัดไส� ขนาดและความยาวของไส�ท่ีนํามาใช� และชนิดของไส�ซ่ึงสามารถแบ.งออกได�เป'น 2 ชนิด คือ ไส�
ธรรมชาติ เช.น ไส�แกะ ไส�หมู หรือหลอดลมวัว ไส�สังเคราะห3หรือไส�เทียม เช.น ไส�จากคอลลาเจน ปIจจุบันได�เกิด
ธุรกิจเฟรนไชน3การขายไส�กรอกอย.างหลากหลาย และได�รับความนิยมจากผู�บริโภค ผู�ท่ีสนใจสามารถศึกษา/ฝ�ก
ทักษะ และนําความรู�ไปประยุกต3ใช�ในการดําเนินชีวิตประจําวัน หรือประกอบอาชีพสร�างรายได�ให�กับตนเอง  

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป'นหลักสูตรท�องถ่ินท่ีเปOดโอกาสให�ผู�รู�หรือภูมิปIญญาในท�องถ่ิน เข�ามามีส.วนร.วมเป'นวิทยากรจัดการ
เรียนการสอน และส.งเสริมให�หน.วยงานภาคีเครือข.ายบูรณาการความร.วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เป'นหลักสูตรท่ีส.งเสริมให�ผู�ด�อย พลาด ขาดโอกาสให�ได�รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได� ตลอดจนนําความรู�ท่ีได�ไปประยุกต3ใช�ในการดํารงชีวิต 
 3. เป'นหลักสูตรท่ีมุ.งเน�นให�ผู�ผ.านการฝ�กอาชีพได�รับความรู�นําไปประกอบอาชีพ สร�างอาชีพ พัฒนาอาชีพ 
เพ่ิมรายได� มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต.อยอดภูมิปIญญาท�องถ่ิน สร�างมูลค.าเพ่ิม และพัฒนาสู.วิสาหกิจชุมชน 

จุดมุ�งหมาย 
 เพ่ือให�ผู�เรียนท่ีได�รับการพัฒนาด�านอาชีพ สามารถนําความรู�ท่ีได�รับไปปรับใช�ในการดําเนินชีวิต หรือ
ประกอบอาชีพเพ่ือสร�างรายได� ตลอดจนพัฒนาตนเองและครอบครัวได� 

กลุ�มเป+าหมาย  
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู.ในกลุ.มวัยแรงงาน กลุ.มผู�พิการ หรือกลุ.มเปFาหมายตามนโยบายของรัฐบาล เช.น 
กลุ.มผู�สูงอายุ กลุ.มเยาวชนนอกระบบ กลุ.มเปFาหมายในเรือนจํา และผู�ถือบัตรสวัสดิการแห.งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู�ท่ีไม.มีอาชีพ ผู�ท่ีมีอาชีพและต�องการพัฒนาอาชีพ 

 
 

แบบ กศ.ตน.15 

/ระยะเวลา... 



 

 

ระยะเวลา  จํานวน  10  ชั่วโมง 
 1. ภาคทฤษฎี  1  ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติ  9  ชั่วโมง 

โครงสร
างหลักสูตรไส
กรอกรสเด็ด จํานวน 10 ช่ัวโมง 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู
 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู
 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู�เบ้ืองต�น

เก่ียวกับไส�กรอก 
1. บอกความสําคัญ และ
คุณค.าทางโภชนาการของ
ไส�กรอกได� 
2. บอกความเป'นไปได�
และทิศทางการประกอบ
อาชีพได� 

ความรู�เบ้ืองต�นเก่ียวกับ
ไส�กรอก 
1. ความสําคัญและ
คุณค.าทางโภชนาการ
ของไส�กรอก 
2. ความเป'นไปได�และ
ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1. ศึกษาข�อมูลจาก
เอกสาร สื่อต.างๆ 
2. วิทยากรให�ความรู�
เก่ียวกับการทําไส�กรอก  
3. ผู�เรียนและวิทยากร
แลกเปลี่ยนเรียนรู� 

30 
นาที 

30 
นาที 

2 การทําไส�กรอก 2.1 สามารถบอกการ
เตรียมวัตถุดิบและวัสดุ
อุปกรณ3ทําไส�กรอกได� 
2.2 สามารถบอกข้ันตอน
วิธีการทําไส�กรอกแต.ละ
ชนิดได� 
2.3 บอกวิธีการคงคุณภาพ
ไส�กรอกและสามารถบรรจุ
ภัณฑ3ไส�กรอกได�อย.าง
เหมาะสม 
 
 

การทําไส�กรอก  
2.1 หลักการเลือก
วัตถุดิบและการเตรียม
วัสดุอุปกรณ3 
2.2 ข้ันตอนการทําไส�
กรอกรสเด็ด 3 สูตร 
   1) ไส�กรอกทรงเครื่อง 
   2) ไส�กรอกวุ�นเส�น 
   3) ไส�กรอกสมุนไพร 
2.3 การบรรจุภัณฑ3และ
การคงคุณภาพเพ่ือการ
บริโภคหรือจําหน.าย 
  

2.1 วิทยากรให�ความรู�
เก่ียวกับการเตรียมการ
ประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข�อมูลจาก
เอกสาร สื่อเล็กทรอนิกส3  
ผู�รู� ภูมิปIญญาเก่ียวกับ
การเตรียมวัตถุดิบ การ
เตรียมวัสดุ/อุปกรณ3ใน
การทําไส�กรอก 
2.3 ฝ�กทักษะการทําไส�
กรอก ท้ัง 3 สูตร 

2.4 ฝ�กทักษะการ 
บรรจุภัณฑ3ไส�กรอก 
2.5 วัดและประเมินผล
ตามโครงสร�างหลักสูตร 

30 
นาที 

8 ชม. 
30 

นาที 

ส่ือและแหล�งเรียนรู
 
 1. สื่อสิ่งพิมพ3 เช.น หนังสือ ใบความรู� แผ.นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส3 สื่อออนไลน3 
 3. สื่อบุคคล เช.น ผู�รู� ภูมิปIญญา 
 4. แหล.งเรียนรู�ในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู�ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว.างเรียนและ
จบหลักสูตร 

/เกณฑ3การจบหลักสูตร... 



 

 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝ�กปฏิบัติตามหลักสูตรไม.น�อยกว.าร�อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ.านตลอดหลักสูตร ไม.น�อยกว.าร�อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ.านเกณฑ3การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 

 


