
หลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำขนมปังหน้าหมู จำนวน 5 ช่ัวโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                           

 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเป็นมาของหลักสูตร 

สอดคลอ้งกบันโยบาย ยทุธศาสตรแ์ละจดุเนน้การดำเนนิงานกรมสง่เสรมิการเรยีนรู ้ปงีบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖๗ 
              นโยบายและจุดเน้นการดำเนินงาน ด้านที่ ๓  ด้านส่งเสริมและสนับสนุนการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้
ตลอดชีวิตข้อท่ี ๓.๔ จัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ 
(Upskill หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ  อาชีพเกษตรกร  อาชีพค้าขายอาชีพบริการชุมชน อาชีพ
หัตถกรรม  อาชีพอุตสาหกรรม  ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือในการยกระดับ
ทักษะความรู้ ช่วยประชา ชนลดรายจ่ายในครัวเรือน สามารถประกอบเป็นอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเ สริมให้แก่
ครอบครัวได้ ข้อ ๓.๕ ส่งเสริมสนับ สนุนสร้างโอกาสให้เกิด Soft Power เพื่อเปิดโอกาสในการต่อยอดสร้างมูลค่าและ
สร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ พื้นฟู และพัฒนาต่อยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และส่งเสริม  ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้
เป็นท่ีรู้จักท้ังในประเทศและต่างประเทศ อาทิ ด้านการท่องเท่ียว/งานเทศกาลประเพณีไทย ด้านดนตรีและศิลปะ ด้าน
วรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้าและบริการ (อาหารไทย ผ้าไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมท้ังการใช้พื้นท่ี
เป็นสถานท่ีเรียนรู้วัฒนธรรม  ศิลปะ และประวัติศาสตร์สามารถดำเนินชีวิตได้เต็มตามศักยภาพ 
               นโยบาย จดุเนน้การดำเนนิงานสำนกังานสง่เสรมิการเรยีนรูจ้งัหวดัฉะเชงิเทรา ประจำปี ๒๕๖๗ 
               ๑.๑ จัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพ เป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ(Upskill) หรือ
ทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ การค้าขาย การเกษตร ฯลฯ เพื่อเป็น
เครื่องมือในการช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน และสร้างเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้ การยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ สินค้า บริการจากโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ท่ีเน้น”ส่งเสริมความรู้ สร้างอาชีพ เพิ่มรายได้ และมีคุณภาพ
ชีวิตที่ดี” ให้มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของตลาด ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ ม พัฒนาสู่
วิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพิ่มช่องทางประชาสัมพันธ์และช่องทางการจำหน่าย 
               สอดคล้องกับการประกันคุณภาพ คุณภาพ มาตรฐานการศึกษาต่อเนื่อง มาตรฐานท่ี ๑ คุณภาพของผู้เรียน 
การศึกษาต่อเนื่อง ข้อ ๑.๑-๑.๓ มาตรฐานท่ี ๒ คุณภาพจัดการเรียนรู้การศึกษาต่อเนื่อง ข้อท่ี ๒.๑-๒.๕ 

    ศกร.ตำบลบางกะไห ได้สำรวจความต้องการของประชากรวัยแรงงานที่ต้องการมีอาชีพใหม่ในการเรียนรู้
การทำขนมปังหน้าหมูเพื่อให้เข้ากับบริบทของชุมชน ซึ่งได้เรียนรู้วิธีการ ขั้นตอน และเทคนิคท่ีถูกวิธี สามารถนำความรู้
ท่ีได้รับไปเสริมสร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้ 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 



 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้  
 ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ๕ ด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ังของแต่
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใ์น
แต่ละพื้นท่ี 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพท่ังถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ที่มั่งคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ี
มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุ่งหมาย 

๑. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการมอีาชีพใหม่ (New skill) 
๒. ผู้เรียนมีความรู้ความสามารถและมีทักษะในการทำขนมปังหน้าหมู 
๓. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ หรือเพิ่มรายได้ให้ครอบครัวหรือต่อยอดอาชีพได้ 

เปา้หมาย 
  เชงิปรมิาณ 
       ๑. ประชากรวัยแรงงานท่ีต้องการมีอาชีพใหม่ (New skill) 
      ระยะเวลา 

     หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุ่มสนใจไม่เกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใช้เวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 
                   ภาคทฤษฎี  ๑ ช่ัวโมง 
         ภาคปฏิบัติ  ๔ ช่ัวโมง 
โครงสรา้งหลกัสตูรการทำขนมถว้ย 

ที ่ เรือ่ง จดุประสงคก์าร
เรยีนรู ้

เนือ้หา การจดั
กระบวนการ

เรยีนรู ้

จำนวนชัว่โมง 
ทฤษฎ ี ปฏบิัต ิ

๑ วัสดุ/อุปกรณ์
การทำขนม
ปังหน้าหมู 

-มีความรู้ความ
เข้าใจและ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ์การทำ
ขนมปังหน้า
หม ู

- วัสดุ/อุปกรณ์ 
การทำขนมถ้วย- ความรู้พื้นฐาน 
1. ขนมปัง             2. เนื้อหมูสันในสับ  
3. กระเทียม          4. พริกไทย  
5. รากผักชี           6. น้ำมันหอย  
7. ไข่ไก่               8. ซีอิ๊วขาว  
9. น้ำมันปาล์ม  
   บาท 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณ์ เทคนิคท่ี
ใช้ในการทำขนม
ปังหน้าหมู 

 ๓๐ 
นาที 
 

 



๒ วิธีการทำ
การทำ
ขนมปัง
หน้าหม ู

- เพื่อให้ผู้เรียน
มีความรู้
พื้นฐานด้าน
การทำขนมปัง
หน้าหม ู

- สามารถทำ
ขนมปังหน้า
หม ู

- ความรู้พื้นฐานและเทคนิคการทำขนมปังหน้าหมู 
- ปฏิบัติลงมือการทำขนมปังหน้าหมู 
- ข้ันตอนการทำขนมปังหน้าหมู. 
วิธีการทำ 
๑. หมักหมูสับ 
- ตำกระเทียม พริกไทย และรากผักชี ให้แหลก 
- หมักหมูสับโดยใส่หมูสับลงไปในครกเลย ตำจนเข้า
กันใส่นำ้มันหอยและซีอิ๊วขาว ตำต่อจนเข้ากัน 
- เติมไข่ไก่ลงไปครึ่งฟองแล้วหมักท้ิงไว้สัก 10 นาที 
๒.  เตรียมขนมปัง 
- ระหว่างรอหมักหมูเตรียมขนมปัง หั่นขอบขนมปัง
แล้วนำไปปิ้งให้ขนมปังแห้ง ถ้าไม่มีท่ีปิ้งขนมปัง หรือ
เตาอบ ให้วางบนตะแกรงแล้วตากจนขนมปังแห้ง
ก่อน หลังจากนัน้หั่นขนมปังเป็น 4 ชิ้น 
- ตักหมูสับท่ีหมักแล้วโปะลงบนขนมปัง กดหมูให้ติด
ขนมปังด้วย เวลาทอดจะได้ไม่หลุด 
- วางผักชีลงตรงกลางหมสูับ ทาไข่ (อีกครึ่งฟองท่ี
เหลือ) ลงบนหน้าหมสูับ 
๓. ทอดขนมปังหน้าหมู 
- ต้ังกระทะให้ร้อน จากนั้นใสน่้ำมนัปาล์มลงไป 
- เมื่อน้ำมันร้อนใส่ขนมปังหน้าหมูลงไป ทอดจน
เหลืองแล้วกลับด้าน 
- เมื่อสุกทั้งสองด้านแล้วตักพักไว้บนกระดาษซับ
น้ำมันก่อน 
๔. ทำน้ำอาจาด 
- ผสมน้ำสะอาด น้ำส้มสายชู นำ้ตาล และเกลือ ต้ังไฟ
อ่อน ๆ เค่ียวให้เข้ากัน จนน้ำงวดลงเล็กน้อย 
- ท้ิงน้ำอาจาดไว้จนเย็น แล้วจึงเทราดลงบนแตงกวา 
หอมแดง พริกชี้ฟ้าแดง และพริกชีฟ้้าเหลือง 

  4 
ชั่วโมง 
 

๓. การจัดการ
และการ
จำหนา่ย 

- แสวงหา
เทคนิคการ
จัดการและการ
จำหนา่ย
ผลิตภัณฑ์และ
การมีคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

- การจัดการและการจำหน่าย 
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
- ส่งเสริมการตลาดและช่องทางการจัดจำหน่าย 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทำ
เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และ
เป็นท่ีสนใจของผู้
ซื้อมากข้ึนรวมถึง
สอดแทรก
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

๓๐ นาที  

 1 
ชั่วโมง 

4 
ชั่วโมง 

 
 



สือ่การเรยีนรู ้
 ในการจัดการเรียนรู้ใช้ส่ือการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย ได้แก่ ใบความรู้ ช้ินงานท่ีทำสำเร็จแล้ว 
การวดัผลประเมนิผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒. การประเมินผลงานจาก แบบ กศ.ตน ๗(๒) 
 
เกณฑก์ารจบหลกัสตูร 

๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานการประเมินตาม แบบ กศ.ตน ๗(๒) 

 
 
 
 

ลงช่ือ.............................................ผู้เสนอหลักสูตร            
                                               (นางสาวรุ่งทิวา กัลยาณมิตร)                                        
                                                      ครู อาสาสมัครฯ                                       

 
 
 

 ลงช่ือ.............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                                   (นายสมหมาย  มั่งค่ัง)        
                                         ผู้อำนวยการ กศน.อำเภอบางน้ำเปรี้ยว 
               รักษาการในตำแหน่ง ผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
                     ปฏิบัติหน้าท่ีผู้อำนวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
                                   ปฏิบัติราชการแทนอธิบดีกรมส่งเสริมการเรียนรู้ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

หลักสตูรการทำขนมปงัหนา้หมู 
จำนวน ๕ ชัว่โมง 

 
 

 
 
 

จดัทำโดย 

 สกร.ระดบัอำเภอเมืองฉะเชงิเทรา 
 
 
 

ศูนยส์ง่เสรมิการเรยีนรูร้ะดบัอำเภอเมืองฉะเชงิเทรา 

สำนักสง่เสรมิการเรยีนรู้ประจำจงัหวดัฉะเชงิเทรา 


