
หลักสูตรขาวขาหมูและขาวมันไก  จำนวน 12 ช่ัวโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 

 

ความเปนมา 
 แนวทางการดำเนินงานโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน  ประจำปงบประมาณ  พ.ศ. 2568  ของกรมสงเสริม

การเรียนรู กระทรวงศึกษาธิการ  ไดใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหกับประชาชนระดับฐานรากท่ีอาศัย

อยูในระดับตำบล โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหประชาชนไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพ เพ่ือ

การมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ซ่ึงผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิม

รายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเนนหลักสูตร

การพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill  และ new – skill ท่ีสอดคลองกับความตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน 

จากขอมูลผลการสำรวจความตองการฝกอาชีพของประชาชนในอำเภอลานกระบือ ทำใหทราบความตองการเรียนรู

หลักสูตรอาชีพอ่ืน ๆ  นอกเหนือจากหลักสูตรอาชีพเดิม  “ขาวขาหมูและขาวมันไก” เปนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชน

มีความสนใจตองการเรียนรู  

“ขาวขาหมู และขาวมันไก” เปนเมนูยอดนิยมท่ีหลายคนชื่นชอบ คาดวาอาหารชนิดนี้ไดรับการเผยแพรมา

จากชาวจีน มีใหรับประทานกันท่ัวทุกภาคในประเทศไทย และนิยมกันมากในหมูชาวไทยเชื้อสายจีน นอกจากนี้ยังนิยม

รับประทานกันมากในมาเลเซียและสิงคโปรอีกดวย และยังติดอันดับเปนหนึ่งใน 15 เมนูอาหารตางชาติท่ีชาวญ่ีปุนชื่น

ชอบอีกดวย สามารถพบเห็นรานขาวขาหมูและขาวมันไกไดท่ัวไปตามแหลงชุมชน โดยมักจะมีตูใสแขวนไกตมท้ังตัวอยู

หนารานและหมอตมขาหมูพรอมผักเปนจุดสังเกต บางรานนำขาวมันไกมาประยุกตโดยใชไกยางหรือไกทอดเพ่ือเพ่ิม

ความหลากหลายใหกับผูบริโภค ผูท่ีสนใจสามารถศึกษา/ฝกทักษะ และนำความรูไปประกอบอาชีพได หลักสูตรขาวขา

หมูและขาวมันไก จึงเปนอาชีพอิสระอีกทางเลือกหนึ่งในการทำมาหากิน และสรางรายไดใหกับตนเอง  ศูนยสงเสริม

การเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ จึงไดพัฒนา “หลักสูตรขาวขาหมูและขาวมันไก” เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู  

ความสามารถ  และทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูท่ีสนใจ ไดนำไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต หรือนำไป

ประกอบอาชีพสรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากรจัดการเรียน

การสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีเนนการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑสินคา/บริการ โดยการสรางเอกลักษณทางภูมิปญญาทองถ่ิน 

รวมท้ังการใชอำนาจออน  (Soft Power)  เปนตัวขับเคลื่อนในการยกระดับใหมีคุณภาพมาตรฐานเปนท่ียอมรับ 

ของตลาด มีการบูรณาการกับหนวยงานภาคีเครือขายใหเกิดการรวมกลุมและจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนอยางยั่งยืน  

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ  สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ 

เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

 .../จุดมุงหมาย 

แบบ กศ.ตน.15 



จุดมุงหมาย เพ่ือใหผูรับบริการ 

 1. มีความรู ความเขาใจเก่ียวกับการทำขาวขาหมูและขาวมันไก 

 2. มีทักษะและประสบการณทำขาวขาหมูและขาวมันไก 

 3. มีเจตคติท่ีดีเก่ียวกับการประกอบอาชีพ 

กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนทุกชวงวัย  กลุมวัยแรงงาน  กลุมผูพิการ  หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล  เชน   

กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ ทหารกองประจำการ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จำนวน 12 ชั่วโมง 

 1. ภาคทฤษฎี   2 ชั่วโมง  30  นาที 

 2. ภาคปฏิบัติ   9 ชั่วโมง  30  นาที 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความเปนมาและ

คุณคาทางโภชนาการ 

1. บอกความเปนมา

ของขาวขาหมูและ

ขาวมันไกได 

2. บอกคุณคาทาง

โภชนาการของขาว

ขาหมูและขาวมันไก

ได 

1. ความเปนมาของ

ขาวขาหมูและขาว 

มันไก 

2. คุณคาทาง

โภชนาการของขาว

ขาหมูและขาวมันไก 

1. วิทยากรอธิบายความ

เป น ม าแ ล ะ คุ ณ ค า ท า ง

โภชนาการของขาวขาหมู

และขาวมันไก 

2. ใหผู เรียนศึกษาเพ่ิมเติม

จากใบความรู/สื่อ Internet 

3. ผูเรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู

เ ก่ี ย ว กั บ ค ว า ม เป น ม า

เบื้ องตนและ คุณค าทาง

โภชนาการของขาวขาหมู

และขาวมันไก 

30 

นาที 

 

2 วัตถุดิบและหลักการ

เลือกซ้ือ 

1. อธิบายหลักการ

เลือกขาหมูและไก

สำหรับทำขาวขาหมู

และขาวมันไกได 

 

1. หลักการเลือก 

ขาหมแูละไก ่

2. ชนิดของขาว 

1 . วิ ท ย าก รบ รรย าย ให

ความรู 

2. จัดใหผูเรียนอธิบาย/ตอบ

คำถามเก่ียวกับหลักการ

เลือกขาหมู, ไกสด และขาว  

30 

นาที 

 

.../การทำขาวขาหมูและขาวมันไก 



 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
  2. บอกชนิดของขาว

และสามารถเลือกซ้ือ

ขาวสำหรับทำขาวขา

หมูและขาวมันไกได 

 ท่ี ใชสำหรับทำขาวขาหมู

และขาวมันไก 

  

3 การทำขาวขาหมูและ

ขาวมันไก 

1. อ ธิ บ าย ข้ัน ตอน

การเตรียมวัตถุดิบได 

2. อ ธิ บ าย ข้ัน ตอน

แล ะส าม ารถผ ส ม

วัตถุดิบทำขาวขาหมู

และขาวมันไกได 

วิธีการและข้ันตอน 

1. การทำขาวขาหมู 

   1.1 การเตรียมขา

หมูพะโล 

   1.2 การหุงขาว 

   1.3 การลวกผัก

และเครื่องเคียง 

   1.4 การทำน้ำจิ้ม 

   1.5 การจัดตกแตง

จานอาหาร/กลอง

พลาสติก 

2. การทำขาวมันไก 

   2.1 การตมไก 

   2.2 การหุงขาว 

   2.3 การทำน้ำจิ้ม 

   2.4 การจัดตกแตง

จานอาหาร/กลอง

พลาสติก 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ก า ร เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ / 

สวนผสม และข้ันตอนการ

ทำขาวขาหมูและน้ำจิ้มโดย

ละเอียด 

2. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

เตรียมวัตถุดิบ/ สวนผสม 

และฝกทักษะทำขาวขาหมู

และน้ำจิ้ม 

3. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ข้ันตอนการจัดจานอาหาร/

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง

พลาสติก 

4. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

จัดตกแตงจานอาหารและ

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง 

5. วิทยากรอธิบายและสาธิต

ก า ร เ ต รี ย ม วั ต ถุ ดิ บ / 

สวนผสม และข้ันตอนการ

ทำขาวมันไกและน้ำจิ้มโดย

ละเอียด 

6. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

เตรียมวัตถุดิบ/ สวนผสม 

และฝกทักษะทำขาวมันไก

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/

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง

พลาสติก 

8. จัดใหผูเรียนฝกทักษะการ

จัดตกแตงจานอาหารและ

บรรจุภัณฑอาหารลงกลอง 

  

4 การบริหารจัดการ 

ในอาชีพ 

1. คิดราคาตนทุน

การผลิตและการ

กำหนดราคาขาย 

2. บอกวิธีสงเสริม

การขาย 

1. การคิดราคา

ตนทุนการผลิตและ

การกำหนดราคา 

2. การสงเสริมการ

ขาย 

- การขายตรง 

- การขายออนไลน 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต

การคิดราคาตนทุนการผลิต

และการกำหนดราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการคิด

ราคาตนทุนการผลิตและ

การวิเคราะหจุดคุมทุน 

30 

นาที 

30 

นาที 

ส่ือและแหลงเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู/ ภูมิปญญา 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส/ สื่อออนไลน   4. แหลงเรียนรูในชุมชน / สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียน 

และจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
 - 


