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ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
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ค าน า 
 

สกร.ระดับอ ำเภอเมืองมหาสารคาม  จำกกำรมุ่งเน้นกำรจัดกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำคุณภำพชีวิตประชำชน 
ทุกช่วงวัย“สกร.เพ่ือประชำชน”โดยกำรจัดกำรเรียนวิชำชีพระยะส้ันให้กับประชำชนท่ีสอดคล้องกับควำมต้องกำรของ
ตลำด  แรงงำน บริบทของพ้ืนที่ จัดกำรศึกษำเพ่ือเสริมสร้ำงคุณภำพชีวิตให้กับประชำชนหรือกลุ่มผู้สูงอำยุ และกำร 
พัฒนำทักษะชีวิตในกำรเตรียมควำมพร้อมรับมือกับกำรเปลี่ยนแปลงทำงเศรษฐกิจ สังคม ธรรมชำติ สิ่งแวดล้อม 
และเพ่ิมศักยภำพกำรแข่งขันยุคดิจิทัล ที่จะต้อง “จับต้องได้ส่งเสริมสนับสนุนกำรฝึกอำชีพเพ่ือกำร มีงำนท ำ Reskill 
Upskill” และออกใบรับรองตำมควำมรู้ควำมสำมำรถ Reskill คือกำรสร้ำงทักษะใหม่ที่ จ ำเป็นในกำรท ำงำน ให้ 
สอดคล้องกับควำมต้องกำรขณะที่ Upskill คือ กำรพัฒนำเพื่อยกระดับทักษะเดิมให้ดีขึ้น กำรเข้ำสู่สังคมเศรษฐกิจที่ 
ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม ประชำชนใช้เวลำว่ำงหลังจำกฤดูเก็บเกี่ยวผลผลิตทำง ด้านอาหาร โดยกำรรวมกลุ่มกัน 
ประกอบอำชีพเสริม ได้แก่ กำรทอผ้ำไหม กำรทอผ้ำคลุ่มไหล่ยอมสีจำก ธรรมชำติ เพ่ือรองรับกำรเติบโตในอนำคต 
สำมำรถสร้ำงรำยได้ สำมำรถต่อยอดผลิตภัณฑ์ และส่งเสริมกำรขำยออนไลน์ รองรับตลำดท่ีกว้ำงข้ึนให้กับกลุ่ม 
วิชำกำรท ำขนมเปียกปูนอ ำเภอเมืองมหาสารคามได้เป็นอย่ำงดี  

ดังนั้นเพ่ือให้กำรด ำเนินงำนสนองกับนโยบำยและภำรกิจ เร่งด่วน ดังกล่ำว สกร.อ ำเภอเมืองมหาสารคาม 
ได้เห็น ควำมส ำคัญของกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพระยะสั้นตำมควำมสนใจของ กลุ่มเป้ำหมำยประชำชนในพ้ืนที่  
สกร.ระดับอ ำเภอเมืองมหาสารคามจัดกิจกรรมกำรเรียนกำรสอนกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพระยะส้ันรูปแบบ 
กลุ่มสนใจ ให้กับประชำชนท่ัวไปในเขตอ ำเภอเมือง ตำมควำมสนใจ เพ่ือลดรำย จ่ำย เพ่ิมรำยได้ใน ครัวเรือน 
สำมำรถน ำควำมรู้ที่ได้ไปปรับใช้ในชีวิตประจ ำวันได้อย่ำงมีควำมสุข  และเป็นกำรสร้ำงอำชีพให้เกิดควำม 
ม่ันคงต่อไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดมหำสำรคำม 



1 
 

สารบัญ 
เร่ือง หน้า 

๑. ควำมเป็นมำ ๑ 
๒. หลักกำรของหลักสูตร ๑ 
๓. จุดประสงค์กำรเรียนรู้ ๑ 
๔. กลุ่มเป้ำหมำย ๒ 
๕. ระยะเวลำ ๒ 
๖. กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ ๒ 
๗. ส่ือกำรเรียนรู้ ๒ 
๘. กำรวัดและประเมินผล ๓ 
๙. กำรจบหลักสูตร ๓ 
๑๐. เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำท่ีจะได้รับหลังจำกจบหลักสูตร ๓ 
๑๑. กำรเทียบโอน 5 
๑๒.โครงสร้ำงหลักสูตร 6 
๑๓. แบบทดสอบก่อนเรียน 9 
๑๔. ใบควำมรู้ 10 
๑๕. แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 12 
๑๖. แบบทดสอบหลังเรียน 13 



๑ 
 

 
 

 
๑. ความเป็นมา 

ชื่อหลักสูตร การท าใส้กรอกเนื้อ
จ านวน ๓ ชั่วโมง 

กลุ่มวิชาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ (กลุ่มสนใจ) 

ใส้กรอกเนื้อเป็นอาหารพ้ืนเมืองของไทยภาควันออกเฉียงเหนือ และคนทุกภาคนิยมรับประทานแม้แต่ชาว 
ต่างชาติที่เข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทย ไส้กรอกถือเป็นอาหารจานด่วนที่ซื้อง่าย ขายคล่อง  เนื่องจากอาหารเป็น
ปัจจัยพ้ืนฐานในการด ารงชีวิตของมนุษย์ รสชาติและรูปแบบที่มีความหลากหลายสามารถตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกาส และยังเป็นอาชีพที่ลงทุนน้อย ผลก าไรสูง ขายได้ตามแหล่งชุมชน และสถานที่
ท่องเที่ยวทั่วไป สามารถสร้างรายได้ได้อย่างมั่นคงให้กับผู้ที่ไม่มีอาชีพ และผู้ที่ ต้องการพัฒนาอาชีพ สามารถน า
ความรู้ไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ชุมชน และสังคม 

ใส้กรอกเนื้อเป็นขนมไทยที่มีมำตั้งแต่โบรำณ มีกรรมวิธีในกำรท ำที่ง่ำย ใช้เวลำไม่นำน วัตถุดิบในกำรท ำ 
หำได้ง่ำยในท้องถิ่น คือ เนื้อวัวที่ใช้น ำมำเป็นส่วนผสมหลักของขนมชนิดนี้ รสชำติอร่อยหอมหวำน สีสัน สวยงำม 
รูปลักษณ์ชวนรับประทำน และเป็นขนมที่มีควำมเกี่ยวข้องกับคนไทยมำแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน เป็นอาหารที่ท ำ 
รับประทำนเองในครอบครัวได้และท ำขำยเป็นอำชีพเสริมและอำชีพหลักได้ กำรประกอบอำชีพธุรกิจขนมไทย เป็น 
อำชีพอิสระในกำรท ำมำหำกิน และสร้ำงรำยได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้อย่ำงยั่งยืน 

๒. หลักการของหลักสูตร 

หลักสูตรนานาไส้กรอกมุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ ดังนี้ 

  1. เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรนาๆไส้กรอกเนื้อ 

  2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าไปประกอบอาชีพหลักสูตรนานาไส้กรอก และสามารถสร้างรายได้ที่มั่นนคงได้ 

3. เพ่ือให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

๓. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรู้เก่ียวกับหลักกำรและกระบวนกำร ในกำรท ำใส้กรอกเนื้อ 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรู้ มีทักษะในกำรท ำใส้กรอกเนื้อ และน ำไปเป็นกำรประกอบอำชีพ 

หลักและอำชีพเสริมได้ 
๓. เพ่ือให้ผู้เรียนมีจิตส ำนึกในกำรอนุรักษ์สูตรขนมไทยโบรำณ และตั้งอยู่บนพื้นฐำนของหลัก 

ปรัชญำของเศรษฐกิจพอเพียง 
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๔. กลุ่มเป้าหมาย 
ประชำชนท่ัวไปท่ีมีควำมสนใจในกำรพัฒนำและต่อยอดอำชีพจำกกำรท ำใส้กรอกเนื้อ 

๕. ระยะเวลา 
ระยะเวลำตลอดหลักสูตร จ ำนวน 3 ชัว่โมง 
ภำคทฤษฎี จ ำนวน 1 ช่ัวโมง 
ภำคปฏิบัติ จ ำนวน 2 ช่ัวโมง 

 
๖. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

วิธีจัดกระบวนกำรเรียนรู้ ใช้รูปแบบกำรเรียนรู้ท่ีหลำกหลำย ดังน้ี 
1. กำรบรรยำย (Lecture) 
2. กำรระดมสะมอง (Brainstorming) 
3. กำรอภิปรำย (Discussion Method) 
4. กำรชมคลิปวีดีโอ กำรบรรยำย และกำรสำธิต 
5. กำรฝึกปฏิบัติ 

๗. ส่ือการเรียนรู้ 
กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ตำมหลักสูตร มีกำรใช้สื่อกำรเรียนรู้ และแหล่งเรียนรู้ที่หลำกหลำย 

ทันสมัยและสอดคล้องกับสถำนกำรณ์ปัจจุบัน ได้แก่ 
1. ศึกษำจำกคลิปวีดีโอประกอบกำรบรรยำย 
2. ศึกษำจำกเอกสำร/ใบควำมรู้ 
3. ศึกษำจำกแหล่งเรียนรู้ในชุมชน/วิทยำกร/ภูมิปัญญำท้องถ่ิน 

 
๘. การวัดผลประเมินผล 

1. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร 
2. กำรประเมินผลระหว่ำงเรียนจำกกำรปฏิบัติงำนที่มีคุณภำพเพียงพอ และสำมำรถสร้ำงรำยได้ให้กับ 

ตนเองควำมส ำเร็จของกำรปฏิบัติ และจบหลักสูตร 

๙. การจบหลักสูตร 
1. มีระยะเวลำเรียนและฝึกปฏิบัติตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80 
2. มีผลกำรเรียนผ่ำนตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 ตำมเกณฑ์ท่ีก ำหนดดังน้ี 

2.1 ภำคทฤษฎี สัดส่วนร้อยละ 20 
2.2 ภำคปฏิบัติ สัดส่วนร้อยละ 80 



๓ 
 

๑๐. เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐำนกำรเข้ำเรียนตลอดหลักสูตร 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตรออกโดยสถำนศึกษำท่ีมีกำรจัดกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรทำใส้กรอกเนื้อ 

 
๑๑. การเทียบโอน 

ผู้เรียนที่จบหลักสูตรกำรท ำใส้กรอกเนื้อ อำจน ำผลไปเทียบโอนผลกำรเรียนกับหลักสูตรกำรศึกษำ 
นอกระบบระดับกำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน พุทธศักรำช 2551 หรืออ่ืน ๆ ได้ตำมเกณฑ์ท่ีสถำนศึกษำก ำหน
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ช่ัวโมง 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑. ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำย 
ใส้กรอกเนื้อ 

๑. เพื่อให้ผู้เรียนมีควำมรู้ 
เก่ียวกับหลักกำรและ 
กระบวนกำร ในกำรใส้
กรอกเนื้อ 

 
๒. เพื่อให้ผู้เรยีนมีควำมรู้ มี 
ทักษะในกำรท ำใส้กรอก
และน ำไปเป็นกำร 
ประกอบอำชีพหลักและ 
อำชีพเสริมได้ 

 
๓. เพื่อให้ผู้เรียนมจีิตส ำนึก 
ในกำรอนุรักษ์สูตรอาหารไทย 
โบรำณ และตั้งอยู่บน 
พ้ืนฐำนของหลักปรัชญำของ 
เศรษฐกิจพอเพียง 

1. ควำมส ำคัญในกำรท ำใส้
กรอกเนื้อ 

 
2. กำรวิเครำะห์ควำมเป็นไปได้ 
ในกำรประกอบอำชีพกำรท ำ  

ใส้กรอกเนื้อ 
2.1.1 กำรลงทุนและแหล่งทุน 
2.2.2ควำมต้องกำรของตลำด 
2.2.3หลักกำรตลำด 
2.2.4กรรมวิธี 
2.2.5กำรขนส่ง 

 
3. แหล่งเรียนรู้ 

 
4. ทิศทำงกำรประกอบอำชีพ 
กำรท ำใส้กรอกเนื้อ 

1. ศึกษำข้อมูลจำก 
เอกสำร/ภูมิปัญญำ 

 
2. กำรศึกษำดูงำนจำก 
แหล่งเรียนรู้ 

ในกระบวนกำรจัดกำร 
เรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลำกหลำย เช่น สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถำน 
ประกอบกำร สื่อจริง 
และส่ือบุคคลในชุมชน 

 
1. วิทยำกร/ ภมู ิ
ปัญญำท้องถ่ินให้ 
ควำมรู้ 

 
2. VCD / หนังสือ 

 
3. Internet 

 
4. ศึกษำดูงำนจำก 
กลุ่มอำชีพตัวอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. กำรประเมินควำมรู้ 
ภำคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน 

 
2. กำรประเมินผลงำน 
ก่อนเรียนจำกกำรปฏิบัติ 
ได้ ผลงำนท่ีมีคณุภำพ 
สำมำรถ สร้ำงรำยได้และ 
จบหลักสูตร 

 
๓.แบบประเมินผลงำน 
ผู้เรียน 

1 
ช่ัวโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ชัว่โมง (ต่อ) 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำใส้กรอก
เนื้อ 

2.1 เตรียมกำรประกอบอำชีพ 
กำรท ำใส้กรอกเนื้อ 
สถำนท่ี/พ้ืนท่ีในกำรฝึกปฏิบัติ 
กำรเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 

 
2.2 ฝึกทักษะกำรประกอบ 
อำชีพ กำรท ำ - กรรมวิธี 
ในกำรทำใส้กรอก - 
กำรดูแล/กำร เก็บรักษำ - 
บรรจภุัณฑ ์

 
2.3 กำรดูแลรักษำเพ่ือบริโภค 
หรือ จ ำหน่ำย 

2.1 ข้ันกำรเตรียมกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำใส้กรอกเนื้อ 
2.๑.๑ สถำนท่ี/พ้ืนท่ี 
2.๑.๒ กำรคัดเลือกวัตถุดิบ 
2.๑.๓ กำรเตรยีมวัสดุ อุปกรณ์ 

 
2.2 ขั้นฝึกทักษะกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำใส้กรอกเนื้อใบเตย 
2.๒.๑ วิธีท ำใส้กรอกเนื้อ
ใบเตย 
2.๒.๒ กำรดูแล/กำรเก็บ รักษำ 
2.๒.๓ กำรบรรจุภัณฑ์ 

 
2.3 ขั้นกำรดูแลรักษำ เพ่ือ 
บริโภคหรือจ ำหน่ำย 

2.1 วิทยำกรบรรยำย 
และให้ผู้เรียนศึกษำ 
เอกสำรท่ีเก่ียวกับกำรท ำ 
ใส้กรอกเนื้อ 

 
2.2 อภิปรำย 
แลกเปล่ียนเรียนรู้กำร 
ท ำใส้กรอกเนื้อ 

 
2.3 จัดท ำแผนกำรฝึก 
ปฏิบัติตำมขั้นตอน กำร 
ท ำใส้กรอกเนื้อ 

2.4 วิทยำกรบรรยำย 
พร้อมสำธิต และให้ 
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติตำม 
ข้ันตอนกำรท ำใส้
กรอกเนื้อ 

ในกระบวนกำรจัดกำร 
เรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลำกหลำย เช่น สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถำน 
ประกอบกำร สื่อจริง 
และส่ือบุคคลในชุมชน 

 
1. วิทยำกร/ ภูม ิ
ปัญญำท้องถ่ินให้ 
ควำมรู้ 

 
2. VCD / หนังสือ 

 
3. Internet 

 
4. ศึกษำดูงำนจำก 
กลุ่มอำชีพตัวอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. กำรประเมินควำมรู้ 
ภำคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน 

 
2. กำรประเมินผลงำน 
ก่อนเรียนจำกกำรปฏิบัติ 
ได้ ผลงำนท่ีมีคณุภำพ 
สำมำรถ สร้ำงรำยได้และ 
จบหลักสูตร 

 
๓. แบบประเมินผลงำน 
ผู้เรียน 

 30 
นาท ี
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ชัว่โมง (ต่อ) 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. กำรบริหำร จัดกำร 
ในกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำใส้กรอก
เนื้อ 

3.1 บริหำรจดักำร ในกำร 
ประกอบอำชีพกำรท ำใส้กรอก
เนื้อ 
- กำรดูแลรักษำ คณุภำพเนื้อ 
- ลดต้นทุนในกำรผลิต 

 
3.2 จัดกำรกำรตลำด 
- ท ำฐำนข้อมูลลูกค้ำท่ีใช้ 
บริกำร/ คู่แข่ง 
- โฆษณำประชำสัมพันธ์ 
- ส่งเสริมกำรขำยและกำร 
บริกำร 

 
3.3 จัดกำรควำมเส่ียง 
3.3.1วิเครำะห์ศักยภำพใน 
กำร ประกอบอำชีพกำรกำรท ำ 
ใส้กรอกเนื้อ 
3.3.2แก้ปัญหำควำม 

3.1 กำรบริหำรจัดกำรในกำร 
ประกอบอำชีพท ำใส้กรอกเนื้อ
สดได้ 
3.1.1กำรวำงแผน 
3.1.2กำรเก็บรักษำคุณภำพ 
ของใส้กรอกเนื้อ 
3.1.3 กำรลดต้นทุน 
3.1.4กำรท ำบัญชีรำยรับ – 
รำยจ่ำย 

3.2 กำรจัดกำรกำรตลำด 

วิธีท า 
1. เตรียมใส้กรอกกับ 
กระเทียม คนให้เข้ำกัน 
แล้วใส่ส่วนผสมท่ีเหลือ 
คือ น้ ำตำลทรำย ลงไป 
คนให้เข้ำกัน  
2. กวนใส้กรอกเนื้อ
น ำกระทะต้ังไฟอ่อน 
ถ้ำไฟแรงแป้งอำจจะสุก 
ท ำให้เป็นลิ่มได้ กวน 
แป้งไปเรื่อย ๆ ไปใน 
ทิศทำงเดียวกัน ด้วย 
ควำมเร็วสม่ ำเสมอ ใช้ 
เวลำประมำณ 30-40 
นำที 

ในกระบวนกำรจัดกำร 
เรียนรู้ใช้ส่ือท่ี 
หลำกหลำย เช่น สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถำน 
ประกอบกำร สื่อจริง 
และส่ือบุคคลในชุมชน 

 
1. วิทยำกร/ ภูม ิ
ปัญญำท้องถ่ินให้ 
ควำมรู้ 

 
2. VCD / หนังสือ 

 
3. Internet 

 
4. ศึกษำดูงำนจำก 
กลุ่มอำชีพตัวอย่ำง/ 
แหล่งเรียนรู้ 

1. กำรประเมินควำมรู้ 
ภำคทฤษฎีก่อนเรียนและ 
หลังเรียน 

 
2. กำรประเมินผลงำน 
ก่อนเรียนจำกกำรปฏิบัติ 
ได้ ผลงำนท่ีมีคณุภำพ 
สำมำรถ สร้ำงรำยได้และ 
จบหลักสูตร 

 
๓. แบบประเมินผลงำน 
ผู้เรียน 

 30 นาที ่
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โครงสร้างหลักสูตร จ านวน 3 ชัว่โมง (ต่อ) 

 

 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้ 

ส่ือการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. กำรบริหำร จัดกำร 
ในกำรประกอบ 
อำชีพกำรท ำใส้กรอก
เนื้อ 

  หรือจนกว่ำตัวเนื้อจะสุก 
เป็นมันวำว 

3. จัดเสิร์ฟ น ำส่วนผสม 
ไปเทใส่พิมพ์ท่ีทำ 
น้ ำมันไว้แล้ว เกลี่ยหนำ้ 
ให้เรียบ ๆ หลังจำกนั้น 
จึงน ำไปพักจนเย็น 

   1 
ช่ัวโมง 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

1. วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในกำรท ำใส้กรอกเนื้อคืออะไร?  

ก. เนื้อ 
ข. แป้งสำลี 
ค. แป้งมัน 
ง. แป้งข้ำวโพด 

2. น้ ำในใส้กรอกเนื้อมีบทบำทอะไร?  

ก. ให้สีเขียวและกลิ่นหอม 
ข. ท ำให้ขนมนุ่ม 
ค. เพ่ิมควำมหวำน 
ง. เพ่ิมควำมกรอบ 

3. กำรน่ึงใส้กรอกเนื้อควรใช้เวลำเท่ำไหร่? 
ก. 10-15 นำที 
ข. 15-20 นำที 
ค. 20-25 นำที 
ง. 25-30 นำที 

4. ในขั้นตอนกำรเตรียมส่วนผสม ต้องใส่อะไรเพื่อให้ขนมมีรสชำติ? ก. 
น้ ำตำลทรำย 
ข. น้ ำตำลปี๊บ 
ค. น้ ำผึ้ง 
ง. น้ ำตำลไอซ่ิง 

5. ท ำไมเรำต้องทำน้ ำมันหรือใช้กระดำษรองอบก่อนเทส่วนผสมขนมลงในพิมพ์? 
ก. เพื่อให้ขนมติดพิมพ์ง่ำย 
ข. เพ่ือให้ขนมไม่ติดพิมพ์ 
ค. เพ่ือเพ่ิมรสชำติ 
ง. เพ่ือให้ขนมกรอบ 
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ใบความรู้ 
 

 
ใส้กรอกเนื้อเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคณค่าทางโภชนาการ เป็นการแปรรูปอาหารจากเนื้อหมูที่นิยม บริโภค

ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือและแพร่กระจายไปทั่วประเทศโดยอาศัยเทคนิควิธีการที่สืบทอดกันมานาน และได้พัฒนา
รสชาติ วิธีการ เครื่องปรุง หลักในการท าใส้กรอกหมูประกอบไปด้วย เนื้อหมู มันหมู เกลือ กระเทียม ข้าวสุก ไส้หมู 
รากผักชี พริกไทย น้ าตาลทรายผงปรุงรส ไม่มีสารเจือปน สาสมารถท าเป็นอาชีพ หรือท าเพ่ือรับประทานเองได้บ้ำน 

 

 
ส่วนผสม ไส้กรอกอีสาน 

1. หมูและมันหมู 1 กิโลกรัม 
2. ข้าวสุก 2 ถ้วย (พักไว้จนเย็น) 
3. ไส้หมูส าหรับยัดไส้ 100 กรัม 
4. รากผักชี 3 ราก 
5. กระเทียม 20 กลีบ 
6. พริกไทยด า 1 ช้อนโต๊ะ 
7. พริกไทยขาว 1 ช้อนโต๊ะ 
8. น้ าตาลทราย 1 ช้อนโต๊ะ 
9. เกลือ 1/2 ช้อนโต๊ะ 
10. ผงปรุงรส 2 ช้อนโต๊ะ 

วิธีท าใส้กรอก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. น าพริกไทยด าและพริกไทยขาวใส่ลงในครก 
  
 
 
 

ใส้กรอกเนื้อคืออะไร? 
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2. ใส่กระเทียมสด 

 

 
3. ใส่รากผักชี (ถ้ามี) หรือก้านผักชี ต าให้แหลก 
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4. น าเนื้อหมูไปบดแล้วคลุกเคล้าผสมกับเครื่องโขลก ปรุงรสด้วยเกลือ ผงปรุงรส และน้ าตาลทรา ผสมให้เข้ากัน นวด
ประมาณ 5 นาที ใส่ข้าวหุงสุกลงไป นวดอีกนิดหน่อย น าส่วนผสมไปใส่ ไมโครเวฟสักครู่ ชิมรสตามชอบก่อนที่จะยัด
เข้าไส้ 

 
5. ในสูตรใช้เครื่องยัดไส้เลยจะสะดวกกว่า ถ้าใครไม่มีใช้ขวดน้ าเปล่า ตัดตัวขวดให้เหลือแค่ตรงปาก ขวด แล้วเอาไส้
มาท าการยัดมือได้ ยัดส่วนผสมให้พอหลวม ๆ ไม่ต้องแน่น เดี๋ยวจะแตกเสียก่อน 
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6. พอเสร็จแล้วใช้เชือกผูก เลือกขนาดใหญ่-เล็กตามชอบ (ในสูตรไม่ใช้เชือกและไม่ท าแบบยาวมาก ท าเป็นข้อเล็ก ๆ 
พอค า เพราะชอบแบบเล็ก ๆ) บีบไส้ให้เป็นข้อแล้วก็บิด ๆ หมุน ๆ ตัวไส้ก็จะอยู่ ไม่คลายออก ท าเสร็จแล้วก็น ามาผึ่ง
ลมอย่างน้อย 1 วัน ถ้าอยากให้เปรี้ยวก็หลายวันหน่อย 
 

 
7. น ามาย่างไฟอ่อนๆ คอยพลิกกลับด้านจะได้สุกเท่ากัน ระหว่างย่างตัวไส้กรอกจะพองและตึงมาก คอยเอาไม้แหลม
จิ้มให้อากาศออกและท าให้สุกง่ายไม่แตกด้วย น าขึ้นมาจากเตาก็เอากรรไกรตัด พร้อมขายค่ะ 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
ช่ือ – สกุล......................................................................................................................... ................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม............................................. ........................................ 
ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อท่ีก ำหนดให้ 

 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(๑๐ คะแนน) 

1. ควำมรู้ควำมเข้ำใจเนื้อหำสำระ (20 คะแนน) 
1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

2. ทักษะกำรปฏิบัติ (40 คะแนน) 
2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  

2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  

2.3 แสดงข้ันตอนวิธีกำรปฏิบัติ  

2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม  

3. คุณภำพผลงำน ผลกำรปฏิบัติ 
3.1 สังเกตผลงำน  

3.2 ตรวจสอบผลงำน  

3.3 มีควำมคิดสร้ำงสรรค์  

3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ท่ีก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 
 

หมำยเหตุ กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังน้ี 
- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเม่ือจบหลักสูตร 
- ประเมินคร้ังเดียวก่อนจบหลักสูตร 
ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำร 
ประเมิน 

 
ลงช่ือ วิทยำกร 
( ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 

1. วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในกำรท ำใส้กรอกเนื้อคืออะไร?  

ก. เนื้อ 
ข. แป้งสำลี 
ค. แป้งมัน 
ง. แป้งข้ำวโพด 

2. น้ ำในใส้กรอกเนื้อมีบทบำทอะไร?  

ก. ให้สีเขียวและกลิ่นหอม 
ข. ท ำให้ขนมนุ่ม 
ค. เพ่ิมควำมหวำน 
ง. เพ่ิมควำมกรอบ 

3. กำรน่ึงใส้กรอกเนื้อควรใช้เวลำเท่ำไหร่? 
ก. 10-15 นำที 
ข. 15-20 นำที 
ค. 20-25 นำที 
ง. 25-30 นำที 

4. ในขั้นตอนกำรเตรียมส่วนผสม ต้องใส่อะไรเพื่อให้ขนมมีรสชำติ? ก. 
น้ ำตำลทรำย 
ข. น้ ำตำลปี๊บ 
ค. น้ ำผึ้ง 
ง. น้ ำตำลไอซ่ิง 

5. ท ำไมเรำต้องทำน้ ำมันหรือใช้กระดำษรองอบก่อนเทส่วนผสมขนมลงในพิมพ์? 
ก. เพื่อให้ขนมติดพิมพ์ง่ำย 
ข. เพ่ือให้ขนมไม่ติดพิมพ์ 
ค. เพ่ือเพ่ิมรสชำติ 
ง. เพ่ือให้ขนมกรอบ 
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เฉลยแบบทดสอบ 
๑. ก. เนื้อ 
๒. ก. ให้สีเขียวและกลิ่นหอม 
๓. ง. 25-30 นำท ี
๔. ข. น้ ำตำลป๊ีบ 
๕. ข. เพ่ือให้ขนมไม่ติดพิมพ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             
             
             
              
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


