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ความเปนมา 

 ขาวมันไก เปนอาหารคาวด้ังเดิมของชาวจีน ขาวมันไกเปนอาหารชนิดนี้ไดรับการเผยแพรมาจากชาวจีนไหหลำ

หรือไหหนาน ท่ีมาอยูประเทศไทย ตอมาไดมีการปรับปรุงพัฒนาหลักสูตรใหสอดคลองกับภูมิภาคในประเทศไทยทำใหขาง

มันไกมีใหรับประทานกันท่ัวทุกภาคในประเทศไทย นอกจากนี้ยังนิยมรับประทานกนัมากในมาเลเซียและสิงคโปรอีกดวย 

และยังติดอันดับเปนหนึ่งใน 15 เมนูอาหารตางชาติท่ีชาวญี่ปุนช่ืนชอบอกีดวย  

  ขาวมันไกจะเปนอาหารจานดวนท่ีเปนท่ีนิยมมาก กินงาย และมีน้ำจ้ิมอรอย  และเปนอีกหนึ่งอาชีพรานอาหารใน

ฝนของหลายๆ คน เพราะ ขาวมันไก เปนอาหารจานหลัก รับประทานไดทุกเพศทุกวัย อยูทองไดทุกมื้อ 

ในสวนมุมของเจาของรานก็สามารถเปดขายไดทุกทำเล ทุกชวงเวลาต้ังแตชวงเชามืด ชวงกลางวัน ชวงเย็น หรือเปดขาย

ขาวมันไกโตรุงก็ยงัขายไดขายดี การขายขาวมันไก เปนเมนูท่ีคนไทยทุกระดับบริโภค ต้ังแตเด็กนอย นักศึกษา วัยทำงาน 

หนุมสาวโรงงาน ผูสูงอายุ คนใชแรงงาน สามารถทานไดหมด ราคาเริ่มตนสมัยนี้จานละ 40 , 50 บาทข้ึนไป ถือวา 

ผูบริโภครับได นอกจากนี้ขาวมันไกยังขายไดทุกทำเล ไมวาจะเปน หนาหมูบาน ในตลาด ในซอยในชุมชน หนารานสะดวก

ซื้อ จุดตอรถสาธารณะ ปมนำ้มัน ริมทางริมถนนเสนหลัก หรือขายออนไลน ตลอดจนรับจัดเล้ียงไดอีกดวย 

 ดังนั้น สกร.ตำบลคูยายหมี  จึงเห็นความสำคัญดังกลาว จึงจัดหลักสูตรระยะส้ันสำหรับผูพิการ หลักสูตรการทำ

ขาวมันไก เพื่อใหกลุมเปาหมายสามารถนำความรูท่ีไดรับไปปรับใชในชีวิตประจำวัน และมีทักษะในการทำขาวมันไก 

 

หลักการของหลักสูตร 

 ๑. จัดกิจกรรมการเรียนรูท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติการทำขาวมันไก 

 ๒. เพื่อใหกลุมเปาหมายมีความรู และเกิดทักษะ สามารถทำขาวมันไก 

จุดมุงหมาย 

 ๑. เพื่อใหผูเขารวมโครงการมีความรูความเขาใจ เรื่องการทำขาวมันไกได 

 ๒. เพื่อใหผูเขารวมโครงการมีทักษะในการทำขาวมันไกได 

กลุมเปาหมาย 

 คนพิการและผูดูแลคนพิการ จำนวน  ๖  คน   
 

 

 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%8D%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%99
https://www.taokaecafe.com/food-detail/671


 
 

ระยะเวลา ๕ ช่ัวโมง 

 ๑.  ภาคทฤษฎี   ๑   ช่ัวโมง 

 ๒.  ภาคปฏิบัติ   ๔   ช่ัวโมง 

 

โครงสรางหลักสูตรการทำหม่ีกรอบธัญพืช 

 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการ
เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ข้ันตอนการทำขาวมันไก เพื่อใหผูเขารวม
โครงการมีความรู
ความเขาใจ เรื่อง
การทำขาวมันไก

ได 

-วิทยากรบรรยายให
ความรูข้ันตอนการ

ทำขาวมันไก และ

น้ำจ้ิมขาวมันไก 
-แนะนำวัสดุอุปกรณ
ในการทำขาวมันไก-

การจัดเตรียมวัสดุ
สำหรับการทำขาวมัน

ไก 

วิทยากรบรรยายใหความรู 1 - 

2 ลงมือการทำขาวมันไก -เพื่อใหผูเขารวม
โครงการมีความรู
ความเขาใจ เรื่อง
การทำขาวมันไก

ได 
-เพื่อใหผูเขารวม
โครงการมีทักษะ
ในการทำขาวมัน

ไกได 

-ผูเรียนฝกปฏิบัติการ

ทำขาวมันไก 

 
 

-ผูเรียนลงมือปฏิบัติ 
-วิทยากรใหคำแนะนำ
ประกอบการฝกปฏิบัติ 
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๓ การวัดและประเมินผล
ผูเรียนใหเปนไปตาม
วัตถุประสงคหลักสูตร 

-เพื่อใหโครงการ
บรรลุตาม
วัตถุประสงคของ
โครงการ 

-ดำเนินการ
ประเมินผลผูเรียน 

-ครูและวิทยากรรวมวัด
และประเมินผลใหเปนไป
ตามวัตถุประสงคท่ีกำหนด 

- - 

 

 

 

 



 
 

สื่อการเรียนรู 

 ๑. ใบความรู 

 ๒. ส่ือวัสดุอุปกรณการฝกปฏิบัติจริง 

การวัดและประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎี    รอยละ ๑๐ 

 ๒. การประเมินความรูภาคปฏิบัติ    รอยละ ๙๐ 

เกณฑการจบหลักสูตร 

 ๑. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตร 

 ๒. มีผลงาน 

 

 

 
ลงช่ือ.................................................ผูเสนอหลักสูตร         ลงช่ือ..........................................................ผูอนุมัติหลักสูตร 

      (นางสาวชนพัฒน  ศักด์ิติมงคล)              (นางสาวทิพวัลย  ชาลีเครือ)                  

                   ครู   
      รักษาการในตำแหนงผูอำนวยการ กศน.อำเภอสนามชัยเขต 

                   ปฏิบัติหนาท่ีผูอำนวยการศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอสนามชัยเขต 
                   ปฏิบัติราชการแทนอธิบดีกรมสงเสริมการเรียนรู 


