
 
 

 
หลักสูตรอาชีพ การทำราดหนาหมูหมัก  จํานวน  ๕  ช่ัวโมง  

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอําเภอ สนามชัยเขต  
 กลุมอาชีพเกษตรกรรม   กลุมอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม   

 กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเปนมา 
 ตามนโยบายกรมสงเสริมการเรียนรู ไดใหสถานศึกษาขับเคลื่อนการพัฒนาการศึกษาท่ียั่งยืนกิจกรรมสงเสริม
ศูนยฝกอาชีพชุมชน งบรายจายอื่น ในการจัดกิจกรรมการศึกษาตอเนื่องใหกลุมเปาหมาย โดยใหความสำคัญกับการ
จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพไดแก เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชกรรม คหกรรม และ
อาชีพเฉพาะทางหรือการ บริการรวมถึงการเนนอาชีพชางพื้นฐานประกอบดวย กลุมพัฒนาคุณภาพและมาตรฐาน
การศึกษา ไดจัดทำหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพ re–skill และ Up–skill เพื่อใหนำไปใชฝกอาชีพชุมชน ที่สอดคลองกับ
ศักยภาพของผูรับบริการและความตองการของตลาดแรงงาน และเพ่ือใหสอดคลองกับศักยภาพของแตละพ้ืนท่ี 

โครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหประชาชนระดับฐานรากที่อาศัย
อยูในระดับตำบล ใหไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได มีคุฯภาพชีวิตท่ีดีโดย
ใชหลักสูตรการพัฒนาทักษะอาชีพ เพื่อใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูความสามารถนำไปประกอบอาชีพ สราง
อาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได  มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม นอกจากนี้ยังเนนการจัด
การศึกษาท่ียึดพ้ืนท่ีเปนฐานในการพัฒนา (Area – based Development) ใชหลักสูตรอาชีพเปนฐาน 

 ราดหนา เปนอาหารที่เขามาแพรหลายในไทยไดรับอิทธิพลจากอาหารจีน เริ ่มนำเขามาขายโดยชาวจีน
โดยเฉพาะชาวจีนแตจิ๋ว ราดหนายุคแรกๆ หอใบตองขาย ใสผักกวางตุงและหนอไม ราดน้ำราดแตนอย ตอมาจึงมีการ
ปรับรูปแบบไปตางๆกัน  

         ราดหนาหมูหมัก (Noodles in Thick Gravy) ก็เปนอีกหนึ่งเมนูอาหารจานเดียวท่ีเปนที่นิยม ดวยความอรอย
นุมของเนื้อหมูหมักท่ีหมักมาเปนอยางดี ผนวกเขากับเสนกวยเตี๋ยวท่ีนุมหนึบหรือเสนหม่ีกรอบและน้ำราดหนาอันกลม
กลอม ทานรอนๆ และหาวัสดุอุปกรณการทำท่ีงายและสะดวก  และท่ีสำคัญรสชาติอรอย และปจจุบันก็เปนอาหารท่ี
นิยมทานกันอยางแพรหลาย 

ดังนั้น จึงไดมีการพัฒนาหลักสูตรการทำราดหนาหมูหมัก เปนทางเลือกหนึ่งในการสรางรายไดเสริมใหแก
ครัวเรือน สามารถหาวัสดุ อุปกรณ ไดงายในทองถิ่น และยังจำหนายไดในราคายอมเยา เปนอาชีพอิสระ หรือทำเปน
อาชีพเสริม สามารถสรางรายได จึงเปนอาชีพที่สนใจและเปนชองทางในการประกอบอาชีพ สามารถนำไปพัฒนาตอ
ยอดใหกับตนเอง นำไปสรางรายไดในชีวิตประจำวัน 

 

 

 

 

 

แบบ กศ.ตน.๑๕ 
 



 
 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ไดแก ทรัพยากรธรรมชาติ บริบท
ชุมชน ลักษณะภูมิอากาศ ภูมิประเทศ ศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตและทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 
           2. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ การมีงานทำ เปนชองทางในการสรางงาน สราง
รายได ลดรายจายใหกับตนเองและครอบครัว อยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน  
 ๓. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหกลุมเปาหมายเกิดความรู ความเขาใจ มีทักษะและสามารถนำไปประกอบ
อาชีพใหเกิดรายได และเปนบุคคลท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

4. สงเสริมใหนำความรู ทักษะ ประสบการณ เพ่ือการสะสมหนวยกิตและเทียบโอน 
5. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 
 

จุดมุงหมาย 

 ๑. เพ่ือใหกลุมเปาหมายมีความรูความเขาใจตามหลักสูตร 

 ๒. เพ่ือใหกลุมเปาหมายมีทักษะและสามารถปฏิบัติไดตามหลักสูตร 
 

กลุมเปาหมาย 

๑. เชิงปริมาณ จำนวนกลุมเปาหมาย  ๖ คน 
๒. เชิงคุณภาพ กลุมเปาหมายสามารถนำความรูและทักษะไปใชเพ่ือสรางงาน สรางรายได ลดรายจาย

ใหกับตนเองและครอบครัว  
 

ระยะเวลา ๕ ช่ัวโมง 
 ๑.  ภาคทฤษฎี   ๑   ชัว่โมง   ๒๐  นาที 
 ๒.  ภาคปฏิบัต ิ   ๓   ชัว่โมง   ๔๐  นาที 
 

โครงสรางหลักสูตรการทำราดหนาหมูหมัก 
 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
๑ ความสำคัญและ

ความรูเบื้องตน
เก่ียวกับการทำ
ราดหนาหมูหมัก 

อธิบายความสำคัญของการ
ทำราดหนาหมูหมัก 
 

ความสำคัญของ
การทำราดหนา
หมูหมัก 

- บรรยายใหความรู ๑๐ 
นาที 

- 

๒ การเลือกวัตถุดิบ
อุปกรณและการดูแล
รักษาอุปกรณในการ
ทำราดหนาหมูหมัก 

เลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณ
อยางเหมาะสม 

- การเลือกใช
วัตถุดิบและ
อุปกรณในการ
ทำราดหนาหมู
หมัก 

- ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู 
เรื่องการเตรียมวัตถุดิบและ
อุปกรณในการทำราดหนา 
- วิทยากรอธิบายและสาธิต
เก่ียวกับวัตถุดิบและอุปกรณ
ในการทำราดหนาหมูหมัก 

๒๐ 
นาที 

๑๐ 
นาที 

 



 
 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
๓ ข้ันตอนการทำ

ราดหนาหมูหมัก 
สามารถบอกสวนผสมของ
ราดหนาได 
บอกข้ันตอนการทำ
ราดหนาหมูหมักได 
เพ่ือกลุมเปาหมายสามารถ
ทำราดหนาหมูหมักได 

สวนผสมของการ
ทำราดหนา 
ข้ันตอนการทำ
ราดหนาหมูหมัก 

-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู 
เรื่องการทำราดหนา 
-วิทยากรอธิบายและสาธิต
เก่ียวกับการทำราดหนา 
- ฝกปฏิบัติการทำราดหนา 
- วิทยากรประเมินผลการ
ทำราดหนาหมูหมัก 

๒๐ นาที ๒ ชั่วโมง 

๔ การบรรจุภัณฑ 
การเลือกใชบรรจุ
ภัณฑท่ีเหมาะสม 

บอกความหมายของบรรจุ
ภัณฑได 
เลือกบรรจุภัณฑท่ี
เหมาะสม 
สามารถบรรจุราดหนาได 

ความหมายของ
บรรจุภัณฑ 
วัสดุท่ีใชบรรจุ
ภัณฑ 
การเลือกบรรจุ
ภัณฑท่ีเหมาะสม 
การบรรจุราดหนา 

-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู 
เรื่องการทำราดหนา 
-วิทยากรอธิบายและสาธิต
เก่ียวกับการทำราดหนา 
- ฝกปฏิบัติการทำราดหนา 
- วิทยากรประเมินผลการ
ทำราดหนาหมูหมัก 

๑๐ นาที ๑ ชั่วโมง 

๕ การคิดตนทุนและ
วิเคราะหจุดคุมทุน 

สามารถคิดราคาตนทุน 
และวิเคราะหจุดคุมทุน
ของราดหนาหมูหมักได 

- การคิดราคา
ตนทุนและ
วิเคราะหจุดคุมทุน 
- คาวัสดุอุปกรณ 
- คาสวนผสมของ
ราดหนา 
 

-ศึกษาเนื้อหาจากใบความรู 
เรื่องการคิดตนทุนและ
วิเคราะหจุดคุมทุน 
-วิทยากรอธิบายและการ
คิดตนทุนและวิเคราะห
จุดคุมทุน 
- ฝกปฏิบัติการทำราดหนา 
- รวมกันสรุปความรู 

๒๐ นาที ๓๐ นาที 

รวมท้ังส้ิน ๕ ช่ัวโมง 
๑ช่ัวโมง 
๒๐ นาที 

๓ช่ัวโมง 
๔๐นาที 

 

ส่ือการเรียนรู  

 1. เอกสาร/ใบความรู  

 2. วัสดุ/อุปกรณประกอบการฝกอาชีพ   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

การวัดและประเมินผล   
 

กรอบการประเมิน วิธีการประเมิน เกณฑการประเมิน 
1. ความรูความเขาใจใน
เนื้อหาสาระ (20) 

- ทดสอบความรูความเขาใจ 
- สอบถามความรูความเขาใจ 

- คะแนนเต็ม 20 คะแนน 
- ตองได 12 คะแนนข้ึนไปถือวาผาน 

2. ทักษะการปฏิบัติ 
(40) 

- สังเกตการปฏิบัติในระหวางการเรียนรู การจัดกิจกรรม 
- ประเมินโดยใหสาธิต/แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัติ 
- กรณีไมมีการปฏิบัติจัดทำผลงานใหประเมินจาก
กระบวนการมีสวนรวม(รวมคิด รวมทำ รวมแกปญหา) 

- ปฏิบัติไดถูกตองตามข้ันตอน 
คลองแคลว รวดเร็ว ไมมีขอผิดพลาด /
ปญหา หากมีปญหาสามารถแกไขได
อยางรวดเร็ว 

3. คุณภาพของผลการ
ปฏิบัติ (40) 

- สังเกต/ตรวจสอบผลงาน/ผลการปฏิบัติวาเปนไปตาม
เกณฑท่ีกำหนดหรือไม 

- ความถูกตอง/ความสมบูรณ 
- ความแข็งแรงคงทน/ความสวยงาม
ประณีต 
- ความประหยัด 
- ความเหมาะสมกับกลุมเปาหมายสภาพ
พ้ืนท่ี ฯลฯ 
ท้ังนี้เกณฑการพิจารณาข้ึนอยูกับ
ลักษณะหรือธรรมชาติของวิชา/หลักสูตร
นั้น 

รวม (100 คะแนน)   
 

 

 

 

เกณฑการจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 

 

 

 
 


