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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
การศึกษาเพื่อพัฒนาทักษะอาชีพ 

 
 
 
 
 
 
 

ชื่อหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
จ านวน  3  ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 



ก 
 

 
ค าน า 

 
การจัดการศึกษาต่อเนื่อง เพ่ือตอบสนองนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ และส านักงานส่งเสริม   

การเรียนรู้ ส่งเสริมสนับสนุนจัดการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเป็นการ
เสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ (Up skill) หรือทบทวนทักษะ (Re skill) ให้แก่ประชาชน 
อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม เพ่ือเป็นเครื่องมือ
ในการ ยกระดับทักษะความรู้ ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน สามารถประกอบอาชีพหลัก  หรือเป็น
อาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้ และส่งเสริม สนับสนุน สร้างโอกาสให้เกิด Soft Power เพ่ือเปิดโอกาสในการ
ต่อยอดสร้างมูลค่า และ สร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู และพัฒนาต่อยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และ
ส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น ให้ เป็นที่รู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ อาทิ ด้านการท่องเที่ยว/งานเทศกาล
ประเพณีไทย ด้านดนตรีและศิลปะ ด้านวรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้าและบริการรวมทั้ง การใช้พ้ืนที่เป็น
สถานที่ เรียนรู้วัฒนธรรม ศิลปะ และประวัติศาสตร์ต้องมุ่งเน้นการพัฒนาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีด
ความสามารถของประชาชนกลุ่มเป้าหมาย ให้สามารถประกอบอาชีพ สร้างรายได้ท่ีมั่งค่ังและม่ันคง  
 การเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเองของ สกร.ระดับอ าเภอ เพ่ือตอบสนองนโยบายดังกล่าว จึงต้อง
ปรับเปลี่ยนกระบวนการจัดการเรียนรู้ ที่เน้นการปฏิบัติจริง เพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากผู้มีประสบการณ์ใน
อาชีพโดยตรง ผู้สอนเป็นวิทยากรที่มีความรู้ ความสามารถ และเป็นผู้ประกอบการในอาชีพนั้น ๆ ให้
ความส าคัญต่อการประเมินผลการจบหลักสูตรที่เน้นทักษะ ความสามารถ และการมีผลงาน ชิ้นงาน ที่ไ ด้
มาตรฐานออกสู่ตลาดได้ การพัฒนาหลักสูตรอาชีพ จึงต้องปรับใหม่โดยการพัฒนาให้ครบวงจร ประกอบด้วย 
ช่องทางการประกอบอาชีพ ทักษะของอาชีพ การบริหารจัดการ และโครงการอาชีพพร้อมแหล่งเงินทุน และให้
ผู้เรียนที่เรียนจบจากหลักสูตรอาชีพมีความมั่นใจว่าจะสามารถประกอบอาชีพสร้างรายได้ ได้อย่างแท้จริง จึง
ขอให้สถานศึกษาที่น าหลักสูตรที่ได้พัฒนาแล้วนั้น น ามาคัดเลือกให้เหมาะสมกับความต้องการของพ้ืนที่ และ
น าไปอนุมัติใช้ในการจัดการเรียนการสอนต่อไป 
 
 

ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าจังหวัดมหาสารคาม 
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สารบัญ 

 
เร่ือง             หน้า 
หลักสูตรการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

ความเป็นมา         1 
จุดประสงค์การเรียนรู้        1 
กลุ่มเป้าหมาย         1 
ระยะเวลา         1 
เนื้อหาหลักสูตร         1 
การจัดการเรียนรู้         2 
สื่อการเรียนรู้         2 
การวัดและประเมินผล        2 
การจบหลักสูตร         2 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร    2 
การเทียบโอน         2 

โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น     3 
แบบทดสอบก่อนเรียน         7 
ใบความรู้          9 
แบบประเมินผลงานผู้เรียน                12 
แบบทดสอบหลังเรียน                 13       
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑ 
 

หลักสูตรการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
จ านวน  3  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

1. ความเป็นมา 

จากนโยบายและจุดเน้นการด าเนินงานของ ส านักงาน สกร. ด้านการศึกษานอกระบบที่เกี่ยวข้องกับ
การศึกษาต่อเนือง การศึกษาเพ่ือพัฒนางานและอาชีพ ได้ให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาการ
งานและอาชีพระดับพ้ืนฐาน ระดับกึ่งฝีมือ และระดับฝีมือ ที่สอดคล้องกับปัญหาและความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมาย มุ่งเน้นให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้จริงทั้งในชีวิตประจ าวันและเข้ าสู่การ
แข่งขันในตลาดแรงงานได้อย่างมีประสิทธิภาพตลอดจนพัฒนาหลักสูตรที่หลากหลายทันสมัยเพ่ือให้บริการได้
อย่างกว้างขวาง ส าหรับในการพัฒนารูปแบบ กระบวนการเพ่ือให้การพัฒนาได้อย่างยั่งยืนนั้นจะต้องเป็นไป
ตามความต้องการของประชาชนกลุ่มเป้าหมาย 

สกร.ระดับอ าเภอกันทรวิชัย จึงได้จัดกิจกรรมการเรียนการสอน วิชาการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น เพ่ือ
สนองความต้องการ และเจตนารมณ์ของกลุ่มเป้าหมายดังกล่าว เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะ มีอาชีพเสริมมี
รายได้เพ่ิมพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืน ในการประกอบอาชีพสามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันต่อไป 
 
2. หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ห้าด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนที่ ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเล
ที่ตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 

๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่า
เทียมกัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรมจริยธรรม มีจิตส านึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครี 
๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้ 

เกิดรายได้ที่มั่นคง มั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตร 
การศึกษาขั้นพ้ืนฐานส่งเสริมให้มีการเทียบโอน ความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
 
3.จุดหมาย 

1.ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพและสร้างรายได้ที่ม่ันคงให้กับตนเอง 
2.ผู้เรียนมีใครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติต่อไปได้ 
๓. ผู้เรียนมีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตส านึก ความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
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3. กลุ่มเป้าหมาย 

 ประชาชนทั่วไป 
 1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

4. ระยะเวลา     
 ระยะเวลาตลอดหลักสูตร  จ านวน  3  ชั่วโมง  

1. ภาคทฤษฎี จ านวน  1   ชั่วโมง 
2. ภาคปฏิบัติ จ านวน  2   ชั่วโมง 

 

โครงสร้างหลักสูตร 
๑. ช่องทางการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 

๑.๑ ความส าคัญการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๑.๖ ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

๑.๒.๑ ความต้องการของตลาด 
๑.๒.๒ การใช้แรงงาน 
๑.๒.๓ การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
๑.๒.๔ การเลือกท าเลที่ตั้ง 
๑.๒.๕ ทุน 
๑.๒.๖ การบรรจุหีบห่อ (แหนมเนื้อ แหนมหมู) 
๑.๒.๗ การขนส่ง 
๑.๒.๘ ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพตามศักยภาพ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพ้ืนที่ ศักยภาพของพ้ืนที่ตมลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ และ 
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 

๑.๓ แหล่งเรียนรู้ 
๑.๔ ทิศทางการประกอบอาชีพ 

๒. ทักษะการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๒.๑ ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการท าใส้กรอกหมู 
๒.๑.๑ ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๒.๑.๒ ลักษณะธรรมชาติของการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๒.๑.๓ การคัดเลือกเนื้อส่วนต่างๆ 
๒.๑.๔ วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๒.๑.๕ สถานที่ / พ้ืนที่ 
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๒.๒ ขั้นตอนการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

๒.๒.๑ การจัดท า 
๒.๒.๒ การผสมส่วนประกอบ 
๒.๒.๓ การบรรจุห่อใบตอง 

๒.๓ ขั้นตอนการฝึกปฏิบัติการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๒.๔ การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

๓. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๓.๑ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

๓.๑.๑ การวางแผนการจัดการท าใส้กรอกหมู 
๓.๑.๒ การดูแลรักษาการควบคุมคุณภาพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๓.๑.๓ การลดต้นทุนในการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๓.๑.๔ การท ารายรับ - รายจ่าย 

๓.๒ การจัดการการตลาด 
๓.๒.๑ การท าฐานข้อมูลลูกค้าที่ใช้บริการ / คู่แข่ง 
๓.๒.๒ การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
๓.๒.๓ การส่งเสริมการขายและการบริการ 

๓.๓ การจัดการความเสี่ยง 
๓.๓.๑ การวิเคราะห์ศักยภาพในการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๑ ) ค่าใช้จ่าย 
๒) การเตรียมภาชนะส าหรับผสมส่วนประกอบ 
๓.๓.๒ การแก้ปัญหาความเสียงในการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกรอกหม 

๔. โครงสร้างการประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๑ ความส าคัญของโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๒ ประโยชน์ของโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๓ องค์ประกอบของโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๔ การเขียนโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๕ การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
- การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- การฝึกปฏิบัติจริง 
 



๔ 
 

 
สื่อการเรียนรู้  ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ใช้สื่อทีห่ลากหลายเช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์บ้าน 
ประกอบการ สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 

๑. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
๒. VCD / หนังสือ 
3. Internet 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 
 

การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและหลังเรียน 
๒. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ 

และจบหลักสูตร 
 
 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานที่มีคุณภาพ 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
๑. หลักฐานการประเมินผล 
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
 

การเทียบโอน 
ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานกระบบ

ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธราช ๒๕๕๕๑ สาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้
จัดท าขึ้น 



5 
 

โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ 
การท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 

1.1 อธิบาย
ความส าคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
การท าไส้กรอกหมู
วุ้นเส้น ได้   
1.2 อธิบายความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการท า
ไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
ได้แก่ การวางแผน 
การบริหารจัดการ  
การหาแหล่งเงินทุน 
ความต้องการของ
ตลาด และการจัดหา
วัสดุ อุปกรณ์ได้   
1.3 สามารถจัดหา
แหล่งเรียนรู้ได้  
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการ
ท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
 

1 ความส าคัญในการประกอบอาชีพการท าไส้
กรอกหมูวุ้นเส้น 
1.2 ความเป็นไปได้ในการ ประกอบอาชีพการ
ท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
1.2.1 การวางแผนและการบริหารจัดการ     
1.2.2 แหล่งเงินทุนและการจัดหาเงินทุน     
1.2.3 ความต้องการของตลาด                                    
1.2.4 ช่องทางการจัดจ าหน่าย                                   
1.3 ศึกษาหาความรู้จากแหล่งเรียนรู้ และ
เครือข่าย ที่เกี่ยวของ เครือข่ายกลุ่ม 
การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

1.1 ผู้เรียนศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่อต่างๆ สถานประกอบการสื่อของ
จริง เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความเป็นไปได้ 
ในชุมชน   
1.2 วิเคราะห์อาชีพ จากข้อมูลต่างๆ                                         
1.3ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ 
และแหล่งเรียนรู้ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับ
อาชีพที่ตัดสินใจเลือก      

๑ . สื่อเอกสาร
ประกอบการ
เรียนรู้(หลักสูตร
วิชาชีพ การท า
ไส้กรอกหมู 
วุ้นเส้น)                                             
๒.  ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบ 
ก่อนเรียน-หลัง
เรียน 
2. ใบความรู้ 
3. การประเมินผล
งานระหว่างเรียน
จากการปฏิบัติ  
 

50 
นาท ี

- 
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โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 

2.1 สามารถเตรียมการ
ประกอบอาชีพ การท าไส้
กรอกหมูวุ้นเส้น 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ
การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น   
2.2 สามารถเตรียมวัสดุใน 
การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น  ได้  
2.3 ลักษณะธรรมชาติของ 
ไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
2.4 การคัดเลือกเนื้อหมูส่วน
ต่างๆ 
2.5 วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ประกอบ
อาชีพการท าไส้กรอกหมู 
2.6 ขั้นตอนการท าไส้กรอกหมู 
  - การจัดท า 
  -การผสมส่วนประกอบ 
  -การบรรจุไส้กรอก 
2.7 ขั้นตอนการฝึกปฏิบัติการท า
ไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
 

2.1 ทบทวนความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าไส้กรอกหมู 
วุ้นเส้น 
2.2 อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษาดูงานใน
แหล่งเรียนรู้ชุมชนพร้อม 
จดบันทึก 
2.4 จัดท าแผนการเรียนรู้ 
2.5 ด าเนินการจัดการเรียนรู้และ
ฝึกทักษะอาชีพตามหลักสูตรและ
ตามแผนการเรียนรู้ 

2.6 ครูและผู้เรียนร่วมกันจัด
กระบวนการเรียนรู้ 
2.7 จดบันทึกผลการเรียนรู้ 
2.8 ด าเนินการวัดและประเมินผล
ตามท่ีหลักสูตรก าหนด  
2.9 ผู้เรียนปฏิบัติจริง 
 
 
 
 

๑. สื่อเอกสาร
ประกอบการ
เรียนรู้ (หลักสูตร
การท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น)                                             
๒. ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบก่อน
เรียน-หลังเรียน 
๒. การประเมินผลงาน
ระหว่างเรียนจากการ
ปฏิบัติ  
 

50 
นาท ี

- 
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โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 

3.1 สามารถบริหารจัดการ
อาชีพการท าไส้กรอกหมู 
วุ้นเส้น ได้   
3.2 จัดการการตลาดการ
ประชาสัมพันธ์ การส่งเสริม
การขาย และบริการได้ 

3.1 การบริหารจัดการอาชีพ 
การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
   3.1.1 การวางแผนการ
จัดการท าไส้กรอกหมู 
วุ้นเส้น     
   3.1.2 สามารถดูแล
รักษาการควบคุมคุณภาพ
การท าไส้กรอกได้ 
   3.1.3 การลดต้นทุน ใน
การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
   3.1.4 สามารถท าฐาน 
ข้อมูลลูกค้าท่ีใช้บริการ/
คู่แข่งได้ 
 3.2 การเพ่ิมมูลค่าสินค้า
การออกแบบกาประยุกต์ใช้   
3.3 จัดการการตลาด การ
ประชาสัมพันธ์  
3.3 การส่งเสริมการขาย 
และการบริการ  
3.3 สามารถจัดการความ
เสี่ยงในการประกอบอาชีพ 

๓.๑ การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพการท าไส้กรอกหมู
วุ้นเส้น 
   ๓.๑.๑ การวางแผนการจัดการ
ท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
   ๓.๑.๒ การดูแลรักษาการ
ควบคุมคุณภาพการท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 
   ๓.๑.๓ การลดต้นทุนในการท า
ไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
   ๓.๑.๔ การท ารายรับ - รายจ่าย 
๓.๒ การจัดการการตลาด 
  ๓.๒.๑ การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
ที่ใช้บริการ / คู่แข่ง 
  ๓.๒.๒การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
  ๓.๒.๓ การส่งเสริมการขายและ
การบริการ 
 
 
 
 

๑ . สื่อเอกสาร
ประกอบการเรียนรู้ 
(หลักสูตรวิชาชีพ
การปลูกผักใน
กระถาง) 
๒. ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบก่อน
เรียน-หลังเรียน 
๒. การประเมินผลงาน
ระหว่างเรียนจากการ
ปฏิบัติ  
 

- 1 
ชั่วโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

เรื่อง จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   ๓.๓ การจัดการความเสี่ยง 
  ๓.๓.๑ การวิเคราะห์ศักยภาพในการประกอบ
อาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
  ๑ ) ค่าใช้จ่าย 
  ๒ ) การเตรียมภาชนะส าหรับผสมส่วนประกอบ 
๓.๓.๒ การแก้ปัญหาความเสียงในการประกอบ
อาชีพการท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔. โครงสร้างการประกอบอาชีพการท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 
๔.๑ ความส าคัญของโครงการอาชีพการท าไส้
กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๒ ประโยชน์ของโครงการอาชีพการท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 
๔.๓ องค์ประกอบของโครงการอาชีพการท าไส้
กรอกหมูวุ้นเส้น 
๔.๔ การเขียนโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมู 
๔.๕ การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพการท าไส้กรอกหมู 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

  - 1 
ชั่วโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

เรื่อง จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   การศึกษาข้อมูลจากเอกสาร/ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
- การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- การฝึกปฏิบัติจริง 
สื่อการเรียนรู้ 
ในกระบวนการจัดการเรียนรู้เช้สื่อที่ทลากหลาย 
เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่อล็กทรอบ้าน 
ประกอบการ สื่อจริง และสื่อบุคคลในชุมชน 
๑. วิทยากร/ ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
๒. VCD / หนังสือ 
m. Internet 
๔. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่ง
เรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีก่อนเรียนและ
หลังเรียน 
๒. การประเมินผลงานก่อนเรียนจากการปฏิบัติ 
ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และ 
จบหลักสูตร 

  - 1 
ชั่วโมง 
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โครงสร้างหลักสูตร การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดและ
ประเมินผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การท าไส้กรอก
หมูวุ้นเส้น 
 

4.1 บอกความส าคัญของ 
โครงการประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของ 
โครงการได้  
4.3 บอกประโยชน์ของ
โครงการได้  
4.4 ด าเนินการวัดและ
ประเมินผล 

4.1 ความส าคัญของ
โครงการอาชีพ  
4.2 ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ 
4.3 องค์ประกอบของ
โครงการประกอบอาชีพ 
4.4 การเขียนโครงการ
อาชีพ 
4.5 การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพ  

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก
ใบความรู้เรื่อง ความส าคัญของ
โครงการประกอบอาชีพประโยชน์
ของโครงการอาชีพองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ  
4.2 ด าเนินการวัดและประเมินผล  

๑. สื่อเอกสาร
ประกอบการเรียนรู้ 
(หลักสูตรการท า 
ไส้กรอกหมูวุ้นเส้น) 
๒. ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 
 

๑. การทดสอบ 
ก่อนเรียน-หลังเรียน 
๒. การประเมินผล
งานระหว่างเรียน
จากการปฏิบัติ  
 

- 1 
ชั่วโมง 
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แบบทดสอบก่อนเรียน 

1.  “ไส้กรอกอีสานมีรสชาติอย่างไร” 
 ก. รสเค็มที่ตัดด้วยรสเปรี้ยวอย่างลงตัว 
 ข. หวาน 

ค. เผ็ด ขม 
ง.หวานมัน เผ็ด 
 

2.  ข้อใดไม่ใช่ความแตกต่างของ ไส้กรอก แตกต่างจาก หม่ า  
 ก. ส่วนประกอบหลักจะเป็นได้ทั้งเนื้อหมูและเนื้อวัวบด  
 ข. หม่ ามักจะใช้เนื้อสัตว์ส่วนที่ไม่ติดมัน 
 ค. หม่ ามีการผสมเครื่องในสับลงไปเพื่อให้มีเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่ม  
 ง. ไส้กรอกมีรสชาติหวาน หม่ ามีรสชาติขมเผ็ด 
 

3.  มนุษย์อาจเริ่มผลิตไส้กรอกมาตั้งแต่ยุคก่อนประวัติศาสตร์เสียอีก และเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลายมาแล้วนับ
หลายพันปี โดยการผลิตไส้กรอกนั้นถือก าเนิดขึ้นจากความต้องการใด 

ก. การถนอมอาหาร 
 ข. ท าเพ่ือแจกจ่าย 
 ค. ท าเพ่ือจ าหน่าย 

ค. ท าเพ่ือแลกเปลี่ยนอาหาร 
 

4. ข้อใดไม่ใช่ส่วนประกอบหลักของไส้กรอกวุ้นเส้น  
ก. เนื้อติดมันบดหรือสับละเอียด ซึ่งเป็นได้ทั้งเนื้อหมูและเนื้อวัว 
ข. กระเทียมบดหยาบ ,วุ้นเส้น 
ค. ข้าวสวย ,เกลือ,ผงปรุงรส 
ง. อาหารทะเล 
 

5. ข้อใดไม่ใช่ชื่อเรียก ของไส้กรอก 
 ก. “โย่ย” ภาษา เวียดนาม  
 ข. “ลองกานิซา” ภาษา ฟิลลิปปินส์  

ค.  “ซุนแด” ภาษาเกาหลี  
ง.  ผิดทุกข้อที่กล่าวมา 
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ใบความรู้ 

การท าไส้กรอกหมูวุ้นเส้น 
 

 

          รู้หรือไม่ว่า ไส้กรอกนั้นเป็นอาหารยอดฮิตที่มีจุดก าเนิดในยุคเก่าแก่ ซึ่งจากการศึกษาหลักฐานต่างๆ ก็
สามารถบ่งชี้ได้ว่า มนุษย์อาจเริ่มผลิตไส้กรอกมาตั้งแต่ยุคก่อนประวัติศาสตร์เสียอีก และเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลาย
มาแล้วนับหลายพันปี โดยการผลิตไส้กรอกนั้นถือก าเนิดขึ้นจากความต้องการในการถนอมอาหาร และการใช้
ประโยชน์จากเนื้อสัตว์ส่วนที่เหลือจากการปรุงอาหารจานหลัก ซึ่งมักมีลักษณะเป็นเศษชิ้นเล็กๆ แต่สามารถรวมกัน
ได้เป็นจ านวนมากพอท่ีจะต่อยอดไปเป็นอาหารประเภทอ่ืน 
        หนึ่งในเรื่องราวที่น่าสนใจเกี่ยวกับไส้กรอกคือ ไส้กรอกนั้นอยู่ในวัฒนธรรมอาหารของหลายพ้ืนที่ทั่วโลกมา
ตั้งแต่ก่อนสมัยโลกาภิวัฒน์ที่ผู้คนจากต่างวัฒนธรรมสามารถแลกเปลี่ยนความรู้กันได้อย่างไร้พรมแดน แพร่กระจาย
ไปทั้งในภูมิภาคยุโรป ตะวันออกกลาง เอเชีย ไปจนถึงแอฟริกา โดยมีส่วนประกอบหลักเป็นชิ้นเศษเนื้อสัตว์และ
เกลือ ซึ่งก็น่าขบคิดเหมือนกันนะว่า ท าไมพวกเขาถึงใจตรงกัน เลือกผลิตอาหารประเภทเดียวกันได้? 
       ถึงแม้ในปัจจุบัน ไส้กรอกท่ีเป็นที่มีชื่อคุ้นหูและรสคุ้นปากสุดจะเป็นไส้กรอกสไตล์เยอรมันและอิตาเลียน แต่ว่า
หลายประเทศก็มีไส้กรอกท่ีสร้างสรรค์จากวัตถุดิบที่ต่างกัน และมีสูตรเฉพาะตัว อย่างในเวียดนามก็จะมี “โย่ย” ซ่ึง
เป็นไส้กรอกท่ีใช้เนื้อหมู เลือด และสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ และ “หย่อหลัวะ” ไส้กรอกหมูผสมแป้งเนื้อเนียนเด้ง 
ที่บ้านเราเรียกกันว่า “หมูยอ” นั่นเอง ในประเทศฟิลลิปปินส์ จะเรียกไส้กรอกว่า “ลองกานิซา” ที่แตกเป็นอีกหลาย
ประเภทย่อย ซึ่งจะแตกต่างจากท่ีอ่ืนด้วยกลิ่นเครื่องเทศท่ีโดดเด่น ส าหรับประเทศท่ีมีวัฒนธรรมอาหารที่แข็งแรง
มากอย่างเกาหลี เขาก็มี “ซุนแด” ไส้กรอกเลือดสไตล์เกาหลีที่มีส่วนผสมของวุ้นเส้น (สูตรของบางพ้ืนที่อาจมีข้าว
ผสมด้วย) สามารถกินเดี่ยวๆ ในแบบของกินเล่นได้ หรือน าไปเป็นส่วนประกอบของซุปที่มีชื่อว่า “ซุนแดกุก” 
ส าหรับประเทศไทยของเรา ก็มีทั้ง “ไส้อั่ว” อาหารพื้นถิ่นประจ าภาคเหนือ และ “ไส้กรอกอีสาน” ที่เป็นที่นิยมไป
ทั่วทุกภูมิภาคของไทย กลายเป็นสตรีทฟู้ดที่หาทานได้ง่าย แต่ความแพร่หลาย เข้าถึงง่าย ก็ไม่สามารถคลายมนต์
เสน่ห์ของไส้กรอกอีสานไปได้เลย 
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ไส้กรอก ภูมปิัญญาการถนอมอาหารตั้งแต่อดีตกาล 
 

ประวัติความเป็นมาของไส้กรอกอีสานในแผ่นดินไทยนั้นอาจมีเรื่องราวแตกต่างกันออกไป บ้างก็ว่าเกิดจาก
ประเพณีล้มวัว โดยชาวบ้านรเิริ่มการท าไส้กรอกอีสานเพ่ือยืดอายุของเศษเนื้อที่เหลือ บ้างก็ว่าเกิดจากพรานป่าที่
ทดลองสรรหาวิธีถนอมเนื้อสัตว์ที่ล่ามาได้ เพ่ือน ากลับไปให้ครอบครัวที่บ้าน ทั้งนี้ทั้งนั้น ไส้กรอกอีสานก็ถือก าเนิด
ขึ้นจากความต้องการในการถนอมเนื้อสัตว์ให้บริโภคได้อย่างปลอดภัยเป็นเวลานานขึ้นนั่นเอง 

แน่นอนว่า ในยุคสมัยที่ไส้กรอกอีสานได้ถือก าเนิดขึ้นนั้น ยังไม่มีอุตสาหกรรมการผลิตอาหารและการผลิต
วัตถุกันเสีย การที่ชาวบ้านพ้ืนถิ่นภาคอีสานใช้ภูมิปัญญาจนเกิดเป็นการถนอมเนื้อสัตว์ได้อย่างมีประสิทธิภาพนั้นก็
ถือว่าเป็นเรื่องที่น่าชื่นชมเป็นอย่างยิ่ง เพราะนอกจากการยืดอายุอาหารสดแล้ว ไส้กรอกอีสานยังรสชาติอันแสน
อร่อยอย่างเป็นเอกลักษณ์ ด้วยรสเค็มที่ตัดด้วยรสเปรี้ยวอย่างลงตัว เสริมด้วยกลิ่นหอมสดชื่นจากเครื่องหมักต่างๆ 
จนกลายเป็นหนึ่งในอาหารกินเล่นยอดฮิตของชาวไทยทั่วประเทศ 

 

มีอะไรในไส้กรอกบ้าง? 

 
 

ส่วนประกอบหลักของไส้กรอกก็คือ เนื้อติดมันบดหรือสับละเอียด ซึ่งเป็นได้ทั้งเนื้อหมูและเนื้อวัว คลุกเคล้า
กับกระเทียมบดหยาบและข้าวสวย ปรุงรสด้วยเกลือ บางคนอาจเติมส่วนประกอบอ่ืนเพ่ือเพ่ิมรสชาติอย่างเช่นวุ้น
เส้นหรือสมุนไพรต่างๆ เมื่อส่วนผสมทั้งหมดได้ถูกคลุกเคล้ากันดีแล้ว ก็จะถูกใส่เข้าไปในไส้ขม มัดเป็นปล้องกลมๆ 
แล้วน าไปผึ่งแดดให้พอแห้ง และให้กาลเวลาช่วยหมักบ่มจนมีรสออกเปรี้ยวตัดเค็มอย่างกลมกล่อม ก่อนจะน ามาปรุง
สุกให้ผู้คนได้เพลิดเพลินอย่างเอร็ดอร่อย 

ไส้กรอกอีสาน หม่ า สองชื่อนี้เป็นสิ่งเดียวกันหรือไม่? 
หากใครได้มีโอกาสไปเยือนจังหวัดทางภาคอีสาน อาจจะได้เห็นเมนูที่หน้าตาคุ้นเคย แต่มีชื่อเรียกที่ไม่คุ้นหู

อย่าง “หม่ า” และเกิดความสงสัยว่า “หม่ า” ที่รูปลักษณ์ภายนอกคล้ายไส้กรอกอีสานจนแยกไม่ออกนั้นต่างจากไส้
กรอกอีสานหรือไม่ หรือว่าจะเป็นแค่ชื่อเล่นประจ าพื้นที่ของไส้กรอกอีสานกันแน่นะ? 
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อันที่จริงแล้ว ไส้กรอกอีสานและหม่ ามีความคล้ายคลึงกันอย่างมาก แต่ก็มีความต่างอย่างมีนัยส าคัญ โดย
ส่วนประกอบหลักจะเป็นได้ทั้งเนื้อหมูและเนื้อวัวบด เช่นเดียวกับไส้กรอกอีสาน แต่ในหม่ ามักจะเป็นเนื้อสัตว์ส่วนที่
ไม่ติดมัน และมีการผสมเครื่องในสับลงไปเพ่ือให้มีเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่ม หม่ าจึงมีรสและกลิ่นที่ต่างจากไส้กรอกอีสาน
ค่อนข้างชัดเจน ถ้าใครไม่ชอบเครื่องในหรือรสติดขม หม่ าอาจจะไม่ถูกปากมากนัก แต่ถ้าใครไม่มีปัญหากับเครื่องใน 
แนะน าว่าอย่าพลาด ต้องลอง! 

ไส้กรอกอีสาน เป็นอาหารแปรรูปหรือไม่? 

 
 

พอได้ยินค าว่าไส้กรอก หลายคนคงแอบแปะป้ายไปในใจแล้วว่า เป็นอาหารแปรรูป ซึ่งไม่ดีต่อสุขภาพสัก
เท่าไหร่ ส าหรับไส้กรอกอีสานนั้นก็ปฏิเสธไม่ได้ว่าเกิดจากกระบวนการแปรรูปอาหาร อย่างไรก็ตาม หากดูจาก
กระบวนการผลิตและส่วนผสมแล้ว ไส้กรอกประเภทนี้สามารถจัดอยู่ในประเภทอาหารหมัก ถึงการหมักจะเป็นการ
แปรรูป แต่ก็ต่างออกไปจากลักษณะของไส้กรอกท่ีผลิตเป็นอุตสาหกรรมใหญ่ที่ใช้สารเคมีอ่ืนๆ เข้ามาช่วยในการผลิต
ซึ่งเป็นการแปรรูปในระดับสูง (หากยังนึกภาพไม่ออก ลองนึกถึงการหมักกิมจิที่บ้าน ซึ่งเป็นการแปรรูปเชิงเคมีอย่าง
เป็นธรรมชาติ ไม่ได้จ าเป็นต้องใส่วัตถุเจือปนเพ่ิมเติมอย่างในอุตสาหกรรมใหญ่ ไส้กรอกอีสานก็สามารถผลิตใน
ลักษณะนี้ได้เช่นกัน) 

ร้านอาหารต่างๆ ผู้ผลิตทั้งรายเล็กและรายใหญ่บางเจ้า หรือแม้แต่ตามครัวเรือน ล้วนสามารถผลิตไส้กรอก
อีสานได้แบบไร้สารกันบูด เนื่องจากกระบวนการหมักอันเป็นหัวใจส าคัญของการผลิตไส้กรอกอีสานนั้นช่วยยืดอายุ
ให้บริโภคได้ปลอดภัยได้หลายวัน จึงไม่มีความจ าเป็นที่ต้องใส่วัตถุเจือปนอาหารใดๆ เพ่ือกันเสีย เพราะกระบวนการ
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ผลิตก็เป็นการถนอมอาหารในตัวอยู่แล้ว แต่การยืดอายุของและรักษารสชาติไส้กรอกอีสานก็ต้องพ่ึงพาการจัดเก็บที่
เหมาะสม เช่นเดียวกับอาหารประเภทอ่ืนๆ  

ของทานเล่นที่ดีต่อใจ และให้ประโยชน์กับร่างกาย 

 
 
ไส้กรอกอีสานนับได้ว่าเป็นของทานเล่นที่มีคุณค่าทางสารอาหารที่หลากหลาย ทั้งจากตัวสมุนไพรที่ใช้หมัก 

และส่วนประกอบหลักท่ีเปี่ยมไปด้วยโปรตีน นอกจากนี้ ไส้กรอกอีสานยังเหมาะกับการทานแกล้มกับผักสดเป็นอย่าง
มาก จึงถือว่าเป็นอาหารทานเล่นที่ทั้งอร่อย อิ่มสบายท้อง และมอบสารอาหารให้ร่างกายได้เป็นอย่างดี 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
 

ชื่อ – สกุล......................................................................................................................... ................................... 
หลักสูตร.................................................................. กลุ่ม............................................. ........................................ 
ค าชี้แจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่ก าหนดให้ 
 

ประเด็นที่ประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ (20 คะแนน) 
    1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
    1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัติ (40 คะแนน) 
    2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกิจกรรม  
    2.2 ประเมินโดยให้สาธิต  
    2.3 แสดงขั้นตอนวิธีการปฏิบัติ  
    2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม  
3. คุณภาพผลงาน ผลการปฏิบัติ 
    3.1 สังเกตผลงาน  
    3.2 ตรวจสอบผลงาน  
    3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
    3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดหรือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  
 
หมายเหตุ  การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได้ ดังนี้ 

- การประเมินระหว่างเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั้งนี้ เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์               
การประเมิน 
 
 

        ลงชื่อ                                           วิทยากร 
       (                                               ) 
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แบบทดสอบหลังเรียน 
 
1.  “ไส้กรอกอีสานมีรสชาติอย่างไร” 
 ก. รสเค็มที่ตัดด้วยรสเปรี้ยวอย่างลงตัว 
 ข. หวาน 

ค. เผ็ด ขม 
ง.หวานมัน เผ็ด 
 

2.  ข้อใดไม่ใช่ความแตกต่างของ ไส้กรอก แตกต่างจาก หม่ า  
 ก. ส่วนประกอบหลักจะเป็นได้ทั้งเนื้อหมูและเนื้อวัวบด  
 ข. หม่ ามักจะใช้เนื้อสัตว์ส่วนที่ไม่ติดมัน 
 ค. หม่ ามีการผสมเครื่องในสับลงไปเพื่อให้มีเนื้อสัมผัสที่อ่อนนุ่ม  
 ง. ไส้กรอกมีรสชาติหวาน หม่ ามีรสชาติขมเผ็ด 
 

3.  มนุษย์อาจเริ่มผลิตไส้กรอกมาตั้งแต่ยุคก่อนประวัติศาสตร์เสียอีก และเป็นที่นิยมอย่างแพร่หลายมาแล้วนับ
หลายพันปี โดยการผลิตไส้กรอกนั้นถือก าเนิดขึ้นจากความต้องการใด 

ก. การถนอมอาหาร 
 ข. ท าเพ่ือแจกจ่าย 
 ค. ท าเพ่ือจ าหน่าย 

ค. ท าเพ่ือแลกเปลี่ยนอาหาร 
 

4. ข้อใดไม่ใช่ส่วนประกอบหลักของไส้กรอกวุ้นเส้น  
ก. เนื้อติดมันบดหรือสับละเอียด ซึ่งเป็นได้ทั้งเนื้อหมูและเนื้อวัว 
ข. กระเทียมบดหยาบ ,วุ้นเส้น 
ค. ข้าวสวย ,เกลือ,ผงปรุงรส 
ง. อาหารทะเล 
 

5. ข้อใดไม่ใช่ชื่อเรียก ของไส้กรอก 
 ก. “โย่ย” ภาษา เวียดนาม  
 ข. “ลองกานิซา” ภาษา ฟิลลิปปินส์  

ค.  “ซุนแด” ภาษาเกาหลี  
ง.  ผิดทุกข้อที่กล่าวมา 
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เฉลยแบบทดสอบก่อนเรียน 
 

1. ก 
2. ง 
3. ก 
4. ง 
5. ง 

 
 
 
เฉลยแบบทดสอบหลังเรียน 

 
1. ก 
2. ง 
3. ก 
4. ง 
5. ง 

 
 


