
หลักสูตรขาวขาหมูและขาวมันไก  จำนวน 12 ช่ัวโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 

 

ความเปนมา 
 แนวทางการดำเนินงานโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน  ประจำปงบประมาณ  พ.ศ. 2568  ของกรมสงเสริม

การเรียนรู กระทรวงศึกษาธิการ  ไดใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหกับประชาชนระดับฐานรากท่ีอาศัย

อยูในระดับตำบล โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหประชาชนไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพ เพ่ือ

การมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ซ่ึงผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิม

รายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเนนหลักสูตร

การพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill  และ new – skill ท่ีสอดคลองกับความตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน 

จากขอมูลผลการสำรวจความตองการฝกอาชีพของประชาชนในอำเภอลานกระบือ ทำใหทราบความตองการเรียนรู

หลักสูตรอาชีพอ่ืน ๆ  นอกเหนือจากหลักสูตรอาชีพเดิม  “ขาวขาหมูและขาวมันไก” เปนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชน

มีความสนใจตองการเรียนรู  

“ขาวขาหมู และขาวมันไก” เปนเมนูยอดนิยมท่ีหลายคนชื่นชอบ คาดวาอาหารชนิดนี้ไดรับการเผยแพรมา

จากชาวจีน มีใหรับประทานกันท่ัวทุกภาคในประเทศไทย และนิยมกันมากในหมูชาวไทยเชื้อสายจีน นอกจากนี้ยังนิยม

รับประทานกันมากในมาเลเซียและสิงคโปรอีกดวย และยังติดอันดับเปนหนึ่งใน 15 เมนูอาหารตางชาติท่ีชาวญ่ีปุนชื่น

ชอบอีกดวย สามารถพบเห็นรานขาวขาหมูและขาวมันไกไดท่ัวไปตามแหลงชุมชน โดยมักจะมีตูใสแขวนไกตมท้ังตัวอยู

หนารานและหมอตมขาหมูพรอมผักเปนจุดสังเกต บางรานนำขาวมันไกมาประยุกตโดยใชไกยางหรือไกทอดเพ่ือเพ่ิม

ความหลากหลายใหกับผูบริโภค ผูท่ีสนใจสามารถศึกษา/ฝกทักษะ และนำความรูไปประกอบอาชีพได หลักสูตรขาวขา

หมูและขาวมันไก จึงเปนอาชีพอิสระอีกทางเลือกหนึ่งในการทำมาหากิน และสรางรายไดใหกับตนเอง  ศูนยสงเสริม

การเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ จึงไดพัฒนา “หลักสูตรขาวขาหมูและขาวมันไก” เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู  

ความสามารถ  และทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูท่ีสนใจ ไดนำไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต หรือนำไป

ประกอบอาชีพสรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการเรียน

การสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ โดยการสรางเอกลักษณทางภูมิปญญาทองถ่ิน 

รวมท้ังการใชอำนาจออน  (Soft Power)  เปนตัวขับเคลื่อนในการยกระดับใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ียอมรับ 

ของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงานภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนอยางยั่งยืน  

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ  สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 

เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

 .../จุดมุงหมาย 

แบบ กศ.ตน.15 



จุดมุงหมาย เพ่ือใหผูรับบริการ 

 1. มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขาวขาหมูและขาวมันไก 

 2. มีทักษะและประสบการณทำขาวขาหมูและขาวมันไก 

 3. มีเจตคติท่ีดีเก่ียวกับการประกอบอาชีพ 

กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน  กลุมผูพิการ  หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เชน   

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 12 ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎี   2 ชั่วโมง  30  นาที 

 2. ภาคปฏิบัติ   9 ชั่วโมง  30  นาที 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความเปนมาและ

คุณคาทางโภชนาการ 

1. บอกความเปนมา

ของขาวขาหมูและ

ขาวมันไกได 

2. บอกคุณคาทาง

โภชนาการของขาว

ขาหมูและขาวมันไก

ได 

1. ความเปนมาของ

ขาวขาหมูและขาว 

มันไก 

2. คุณคาทาง

โภชนาการของขาว

ขาหมูและขาวมันไก 

1. วิทยากรอธิบายความ

เป น ม าแ ล ะ คุ ณ ค า ท า ง

โภชนาการของขาวขาหมู

และขาวมันไก 

2. ใหผู เรียนศึกษาเพ่ิมเติม

จากใบความรู/สื่อ Internet 

3. ผูเรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู

เ ก่ี ย ว กั บ ค ว า ม เป น ม า

เบื้ องตนและ คุณค าทาง

โภชนาการของขาวขาหมู

และขาวมันไก 

30 

นาที 

 

2 วัตถุดิบและหลักการ

เลือกซ้ือ 

1. อธิบายหลักการ

เลือกขาหมูและไก

สำหรับทำขาวขาหมู

และขาวมันไกได 

 

1. หลักการเลือก 

ขาหมแูละไก ่

2. ชนิดของขาว 

1 . วิ ท ย าก รบ รรย าย ให

ความรู 

2. จัดใหผูเรียนอธิบาย/ตอบ

คำถามเก่ียวกับหลักการ

เลือกขาหมู, ไกสด และขาว  

30 

นาที 

 

.../การทำขาวขาหมูและขาวมันไก 



 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
  2. บอกชนิดของขาว

และสามารถเลือกซ้ือ

ขาวสำหรับทำขาวขา

หมูและขาวมันไกได 

 ท่ี ใชสำหรับทำขาวขาหมู

และขาวมันไก 

  

3 การทำขาวขาหมูและ

ขาวมันไก 

1. อ ธิ บ าย ข้ัน ตอน

การเตรียมวัตถุดิบได 

2. อ ธิ บ าย ข้ัน ตอน

แล ะส าม ารถผ ส ม

วัตถุดิบทำขาวขาหมู

และขาวมันไกได 

วิธีการและข้ันตอน 

1. การทำขาวขาหมู 

   1.1 การเตรียมขา

หมูพะโล 

   1.2 การหุงขาว 

   1.3 การลวกผัก

และเครื่องเคียง 

   1.4 การทำน้ำจิ้ม 

   1.5 การจัดตกแตง

จานอาหาร/กลอง

พลาสติก 

2. การทำขาวมันไก 

   2.1 การตมไก 

   2.2 การหุงขาว 

   2.3 การทำน้ำจิ้ม 

   2.4 การจัดตกแตง

จานอาหาร/กลอง

พลาสติก 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ก า ร เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ / 

สวนผสม และข้ันตอนการ

ทำขาวขาหมูและน้ำจิ้มโดย

ละเอียด 

2. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

เตรียมวัตถุดิบ/ สวนผสม 

และฝกทักษะทำขาวขาหมู

และน้ำจิ้ม 

3. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ข้ันตอนการจัดจานอาหาร/

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง

พลาสติก 

4. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

จัดตกแตงจานอาหารและ

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง 

5. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ก า ร เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ / 

สวนผสม และข้ันตอนการ

ทำขาวมันไกและน้ำจิ้มโดย

ละเอียด 

6. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

เตรียมวัตถุดิบ/ สวนผสม 

และฝกทักษะทำขาวมันไก

และน้ำจิ้ม 

30 

นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

30 

นาที 

4 ชม. 

30 

นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 ชม. 

30 

นาที 

 
../การบริหารจัดการในอาชีพ 



 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
    7. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ข้ันตอนการจัดจานอาหาร/

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง

พลาสติก 

8. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

จัดตกแตงจานอาหารและ

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง 

  

4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 

1. คิดราคาตนทุน

การผลิตและการ

กำหนดราคาขาย 

2. บอกวิธีสงเสริม

การขาย 

1. การคิดราคา

ตนทุนการผลิตและ

การกำหนดราคา 

2. การสงเสริมการ

ขาย 

- การขายตรง 

- การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต

การคิดราคาตนทุนการผลิต

และการกำหนดราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการคิด

ราคาตนทุนการผลิตและ

การวิเคราะหจุดคุมทุน 

30 

นาที 

30 

นาที 

ส่ือและแหลงเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู/ ภูมิปญญา 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส/ สื่อออนไลน   4. แหลงเรียนรูในชุมชน / สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียน 

และจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
 - 


