
ช่ือหลักสูตรฝกอาชีพการทําสาคูไสหมู และขาวเกรียบปากหมอ 

จํานวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ 

เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอ

การประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพหลักสูตรฝกอาชีพการทําสาคูไสหมู และขาวเกรียบปากหมอ เพื่อให

ผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้  

 ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 



 

 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะ เพื่อนําความรูท่ีไดรับไปใชประกอบอาชีพหรือใชในชีวิตประจําวันได 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว ลดรายจาย หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

             ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 5 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1   ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ 4   ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรฝกอาชีพการทําสาคูไสหมูและขาวเกรียบปากหมอ 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวน 

การเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการทํา
สาคูไสหมู และ
ขาวเกรียบปาก
หมอ 

- มีความรู 
ความเขาใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณการทํา
สาคูไสหมู และ
ขาวเกรียบปาก
หมอ ได 

- อุปกรณการทําสาคูไสหมู และขาวเกรียบ
ปากหมอ 
   - เตาถาน 
   - กะลังมัง 
   - ชอน 
   - ถาด 
   - ไมพาย 
-วัสดุการทําสาคูไสหมู และขาวเกรียบปาก
หมอ  
- แปงมันสําปะหลัง จํานวน 1 กิโลกรัม  
- แปงขาวเจา จํานวน 1 กิโลกรัม 
- ถ่ัวลิสงบด ขนาด 500 กรัม จํานวน 2 ถุง 
- น้ํามันพืช จํานวน ๑ ขวด 
- กระเทียมกลีบจีน จํานวน 5 ขีด  
- รากผักชี จํานวน ๓ ขีด  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําสาคูไสหมู และ
ขาวเกรียบปากหมอ
และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุการทํา
สาคูไสหมู และขาว
เกรียบปากหมอ- 
วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําสาคูไสหมู 
และขาวเกรียบปาก
หมอ แตละข้ันตอน 
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- ผักกาดหอม จํานวน  1 กิโลกรัม  
- น้ําตาลปบ จํานวน 2 กิโลกรัม 
- ซีอิ้วขาว จํานวน ๑ ขวด  
- หัวไชโปว  จํานวน  1 กิโลกรัม 
- พริกข้ีหนูหอม  จํานวน 4 ขีด  
- หมูสับ จํานวน  2 กิโลกรัม 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ  
๒ การ 

ทําขนมจาก
มะพราวออน 

- เพื่อใหผูเรียน
มีความรูพื้นฐาน
ดานการ 
ทําขนมจาก
มะพราวออน 
-สามารถทํา 
ทําขนมจาก
มะพราวออนได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทําสาคูไส
หมู และขาวเกรียบปากหมอ  
- ปฏิบัติการ 
การทําสาคูไสหมู และขาวเกรียบปากหมอ 
- ข้ันตอน 
การทําขาวเกรียบปากหมอ 
การทําไสหมู 
-โขลกพริกไทย รากผักชี และกระเทียมให
ละเอียดเขากัน เตรียมไว 
-เทน้ํามันพืชใสกระทะนําข้ึนต้ังไฟ ใสเครื่อง
ท่ีโขลกไวลงไปผัดจนหอม ใสหมูลงผัดจนสุก 
ใสหัวไชโปว ปรุงรสดวยซอส และน้ําตาลปบ 
ผัดจนแหงเหนียว ยกออกจากเตา ใสถ่ัวลิสง
แลวกวนใหเขากันอีกครั้ง เตรียมไว 
วิธีทําขาวเกรียบปากหมอ 
-นําแปงขาวเจา 1 กิโลกรัม แปงมัน 1 
กิโลกรัม และน้ําคนผสมเขาดวยกันจน
ละลาย 
-ตักสวนผสมแปงลงบนปากหมอแลวเกล่ีย
เปนวงกลม ปดฝานึ่งจนสุก หรือเปนสีใสๆ 
-ตักไสหมูท่ีผัดท้ิงไววางตรงกลางแปงท่ีวน
วงกลมไวบนเตา ใชพายปาดแปงข้ึนหอให
มิดชิด ตักใสถาด  
-นําท่ีตักใสถาดพรมดวยน้ํามัน
กระเทียมเจียว จัดใสจาน โรย
กระเทียมเจียว เสิรฟคูกันกับผักกาดหอม 
พริกข้ีหน ู
 
 
 

- 
 

4
ช่ัวโมง 
 



การทําสาคูไสหมู 
อุปกรณการทําสาคูไสหมู 
   - เตาถาน 
   - กะลังมัง 
   - ชอน 
   - ถาด 
   - หมอ 
-วัสดุการทําสาคูไสหมู  
- ถ่ัวลิสงบด ขนาด 500 กรัม จํานวน 2 ถุง 
- เม็ดสาคู  ขนาด 500 กรัม จํานวน 2 ถุง  
- น้ํามันพืช จํานวน ๑ ขวดๆ ละ 50 บาท   
- กระเทียมกลีบจีน จํานวน 5 ขีด  
- รากผักชี จํานวน ๓ ขีด  
- ผักกาดหอม จํานวน  1 กิโลกรัม  
- น้ําตาลปบ จํานวน 2 กิโลกรัม  
- ซีอิ้วขาว จํานวน ๑ ขวด  
- หัวไชโปว  จํานวน  1 กิโลกรัม  
- พริกข้ีหนูหอม  จํานวน 4 ขีด  
- หมูสับ จํานวน  2 กิโลกรัม  
การทําสาคูไสหมู  
- ข้ันตอน 
การทําไสหมู 
-โขลกพริกไทย รากผักชี และกระเทียมให
ละเอียดเขากัน เตรียมไว 
-เทน้ํามันพืชใสกระทะนําข้ึนต้ังไฟ ใสเครื่อง
ท่ีโขลกไวลงไปผัดจนหอม ใสหมูลงผัดจนสุก 
ใสหัวไชโปว ปรุงรสดวยซอส และน้ําตาลปบ 
ผัดจนแหงเหนียว ยกออกจากเตา ใสถ่ัวลิสง
แลวกวนใหเขากันอีกครั้ง เตรียมไว 
วิธีทําการทําตัวสาคู 
-เม็ดสาคู มาผสมแชกับน้ําอุน แลวท้ิงไว 
วิธีการทําสาคูไสหมู 
-นําเม็ดสาคูท่ีแชน้ําอุนไว แลวปนไสหมูให
พอดีคํา แลวหอดวยเม็ดสาคู 
-นําไปนึ่งประมาณ 5 นาที จนเม็ดสาคูใส 
เสิรฟขายกับพริกข้ีหนูสดกับผักกาดหอม 
  



๓ การจัดการและ
การจําหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและการ

จําหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- สงเสริมการตลาด และชองทางการจัด
จําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทํา 

รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

30 
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4 
ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐  

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําสาคูไสหมู และขาวเกรียบปากหมอ 
 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา  

การเทียบโอน 

- 

    

 

    

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         

     
 

 


