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ค ำน ำ 
 

      ด้วย ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์  เป็นศูนย์ที่จัดฝึกอบรมด้ำนอำชีพ
หลักสูตรกำรท ำผัดหมี่ รวมถึงกำรสนับสนุนประสำนงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำยในกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้และ
อำชีพให้มีงำนท ำสรำ้งรำยได้ให้ตนเองและครอบครัว  

                เพ่ือให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัตถุประสงค์ของกำรด ำเนินงำนที่เน้นเรื่องกำรมีอำชีพเพ่ือ กำรมี
งำนท ำมีรำยได้ จึงได้คัดเลือกกำรท ำผัดหมี่ มำจัดท ำเป็นหลักสูตรเพ่ือเผยแพร่ให้ประชำชนทั่วไปได้มีควำมรู้ 
ควำมสำมำรถน ำไปประกอบอำชีพต่อไป  
                  ขอขอบคุณวิทยำกรวิชำชีพ และคณะด ำเนินงำนกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง ที่ได้ร่วมพัฒนำ
หลักสูตรและจัดท ำแผนกำรเรียนรู้รวมทั้งสื่อต่ำง ๆ ให้ส ำเร็จไปด้วยดี และหวังเป็นอย่ำงยิ่งว่ำหลักสูตรเล่มนี้จะเป็น
ประโยชน์ต่อวิทยำกรและผู้เรียนต่อไป  
 
 
                                                                  ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์  

   กุมภำพันธ์ 2568 
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หลักสูตรกำรเรียนรู้เพื่อพัฒนำตนเอง 

หลักสูตรวิชำกำรท ำผัดหม่ี จ ำนวน 5 ช่ัวโมง 
 

ควำมรู้เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในกำรท ำผัดหม่ี  
 

วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำผัดหม่ี  
ก่อนที่ผู้เรียนจะเข้ำสู่กำรเริ่มต้นผัดหมี่ ผู้เรียนควรเรียนรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ท่ีใช้ในกำรท ำ ได้แก่

วัสดุ/อุปกรณ์และส่วนผสม ดังนี้  
 

วัสดุ/อุปกรณ์  
1. เตำอ้ังโล่ขนำด 8 นิ้ว  
2. กระทะ  
3. ครก  
4. เขียง  
5. มีด  
6. ตะหลิว  
 
ส่วนผสมก ำรท ำผัดหม่ี  
ส่วนผสม  
1. มันหมู 30 กรัม  
2. กระเทียมสับ 15 กรัม  
3. เส้นเล็ก 250 กรัม  
4. น้ ำเปล่ำ 1/4 ถ้วย  
5. น้ ำปลำ  1 ช้อนโต๊ะ  
6. ซีอิ๊วขำว 1 ช้อนโต๊ะ  
7. น้ ำตำลทรำย 1 ช้อนโต๊ะ  
8. ซีอิ๊วด ำ 2 ช้อนชำ  
9. ถั่วงอก 30 กรัม  
10. กุยช่ำย 20 กรมั  
11. หอมแดง 3-4 หัว 
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วิธีท ำผัดหม่ี  
1. หั่นกุยช่ำย และเตรียมถั่วงอกไว้ก่อน  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. ตัง้กระทะ ผดัมนัหมจูนน ำ้มนัในหมเูริ่มละลำย เสรจ็แลว้ก็ใสก่ระเทียมสบัลงไปผดัใหเ้ขำ้กนั 
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3. ใส่เส้นหมี่ลงไปผัด ใส่น้ ำเปล่ำเล็กน้อยเพ่ือให้ผัดง่ำยขึน้ ปรุงรสด้วยน้ ำปลำ ซีอ๊ิวขำว น้ ำตำลทรำย และซีอ๊ิวด ำ 
ผัดให้เข้ำเส้น  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4. เมื่อผัดเส้นจนเข้ำกันแล้ว ตักขึ้นมำพักไว้ เมื่อถึงเวลำที่จะกินให้ตักใส่จำนเสิร์ฟพร้อมกับกุยช่ำยและถ่ัว 
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ควำมรู้พื้นฐำนในก ำรจัดก ำรเรียนรู้ตำมหลักสูตรกำรท ำผัดหม่ี 

 
 กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมส ำคัญมำกเพรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศ ให้มี

ควำมรู้ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพเป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำมเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษำธิกำรได้ก ำหนดยุทธศำสตร์ ที่จะพัฒนำศักยภำพของประชำชนในพ้ืนที่ให้
ประชำชนได้มีอ ำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และมีงำนท ำอย่ำงยั่งยืน  

สภำพสังคมปัจจุบันได้รับผลกระทบจำกกำรเปลี่ยนแปลงในด้ำนต่ำงๆ เช่น ด้ำนเศรษฐกิจ กำรเมือง สังคม
และสิ่งแวดล้อมเป็นอย่ำงมำก ประชำกรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยำกรธรรมชำติถูกใช้ไปอย่ำงรวดเร็ว และไม่
เพียงพอกับจ ำนวนประชำกรที่เพ่ิมขึ้น มนุษย์จึงประสบปัญหำต่ำงๆตำมมำมำกมำย โดยเฉพำะด้ำนกำรด ำรงชีพ
และชีวิตควำมเป็นอยู่ของมนุษย์ ดังนั้นจึงจ ำเป็นอย่ำงยิ่งที่มนุษย์เรำจะต้องสร้ำงสิ่งทดแทนเพ่ือกำรอยู่รอดโดย
วิธีกำรต่ำงๆ  

อำชีพกำรท ำผัดหมี่ เป็นอีกหนึ่งอำชีพที่น่ำสนใจสำมำรถเป็นอำชีพทำงเลือก สร้ำงรำยได้เสริม เพ่ือใช้เวลำ
ว่ำงให้เกิดประโยชน์ ส ำนักงำนศูนย์ส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ จึงได้ส่งเสริมกำรจัดท ำหลักสูตร 
กำรท ำผัดหมี่ ซึ่งเป็นกำรเรียนรู้เกี่ยวกับควำมอ่ิมอร่อย มีคุณค่ำด้ำนโภชนำกำรและกำรบริกำรลูกค้ำในรูปแบบ
ต่ำงๆ ที่สำมำรถน ำควำมรู้ไปใช้ในกำรสร้ำงรำยได้ท่ีมั่นคงและยั่งยืนอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
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หลักสูตรกำรท ำผัดหม่ี 

1.ควำมเป็นมำ 
กรมส่งเสริมกำรเรียนรู้  เป็นหน่วยงำนภำครัฐที่มีหน้ำที่จัดกำรศึกษำนอกระบบและกำรศึกษำตำม

อัธยำศัยให้กับประชำชนที่พลำดโอกำสทำงกำรศึกษำ ได้มองเห็นควำมส ำคัญและช่องทำงในกำรขยำยอำชีพ  
กำรท ำผัดหมี่ให้กับประชำชนที่ต้องกำรมีรำยได้ประกอบกับทำงกระทรวงศึกษำธิกำร ได้ก ำหนดนโยบำยกำรจัด
กำรศึกษำอำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำ ให้สถำนศึกษำได้จัดกำรเรียนกำรสอนให้กับประชำชน เพ่ือเป็นทำงเลือกอีกทำง
หนึ่งส ำหรับประชำชนให้สำมำรถน ำไปปฏิบัติได้จริงและน ำไปเป็นอำชีพเพ่ิมรำยได้ให้กับครอบครัวและชุมชนได้   
กรมส่งเสริมกำรเรียนรู้   จึงมีแนวคิดจัดกระบวนกำรพัฒนำหลักสูตรกำรท ำผัดหมี่ ให้เป็นองค์ควำมรู้ แนวทำงที่
เป็นกลำงในกำรจัดกำรศึกษำตำมนโยบำย  

ผัดหมี่ในสมัยก่อนจะมีกำรท ำไว้รับประทำนเองในครัวเรือน ฝีมือในกำรท ำผัดหมี่จะไม่ใช้วัตถุดิบและ
เครื่องเคียงท่ีหลำกหลำย สวยงำม เพรำะท ำไว้รับประทำนกันเองในครัวเรือนและเป็นของฝำก กับผู้ที่มำเยี่ยมเยือน 
ปัจจุบันได้มีกำรพัฒนำรูปแบบกำรท ำผัดหมี่ กำรบรรจุภัณฑ์ และเพ่ิมเครื่องเคียงเพ่ือให้เข้ำกับยุคสมัย แต่ยังไม่ทิ้ง
รสช ำติดั้งเดิม ที่เป็นเครื่องบ่งบอกถึงควำมเป็นอำหำรประจ ำท้องถิ่นจึงกลำยเป็นกำรท ำผัดหมี่ในรูปแบบใหม่ 
ที่มิใช่เพียงแค่กำรท ำผัดหมี่ที่ไว้รับประทำนกันภำยในครอบครัว แต่เป็นกำรน ำควำมรู้ประสบกำรณ์ก ำรท ำผัดหมี่
มำประยุกต์ดัดแปลง สร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้น่ำกินยิ่งขึ้น และในปัจจุบันแนวโน้มควำมต้องกำรของตลำด  
มีแนวโน้มที่สูงขึ้นเรื่อยๆ  

ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ จึงเห็นควำมส ำคัญในกำรพัฒนำหลักสูตร 
กำรท ำผัดหมี่ เพ่ือมุ่งพัฒนำคนให้ได้รับกำรศึกษำ เพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำ สำมำรถสร้ำงรำยได้อำชีพ 
ให้มีควำมมั่นคงสำมำรถท ำงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำย และน ำเอำควำมรู้มำพัฒนำตนเอง สังคม ชุมชน 
และสิ่ งแวดล้อมและมีควำมพร้อมที่จะสำมำรถท ำงำนได้อย่ำงมีประสิทธิภำพหลักกำรของหลักสูตร  
กำรจัดกำรศึกษำเพ่ือกำรพัฒนำอำชีพ กำรพัฒนำหลักสูตรกำรท ำผัดหมี่ เพ่ือกำรมีงำนท ำ ก ำหนดหลักกำรไว้ดังนี้  

1.1. เป็นหลักสูตรที่เน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับศักยภำพด้ำนต่ำงๆ 5 ด้ ำน ได้แก่ ศักยภำพ  
ของทรัพยำกรธรรมชำติในแต่ละพ้ืนที่ ศักยภำพของพ้ืนที่ตำมลักษณะภูมิอำกำศ ศักยภำพภูมิประเทศและท ำเล
ที่ตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภำพของศิลปวัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่และศักยภำพ 
ของทรัพยำกรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่  

1.2. มุ่งพัฒนำคนไทยให้ได้รับกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำอย่ำงมีคุณภำพทั่วถึง 
และเท่ำเทียมกัน สำมำรถสร้ำงรำยได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส ำนึก
ควำมรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม  

1.3. ส่งเสริมให้มีควำมร่วมมือในกำรด ำเนินงำนกำรจัดกำรศึกษำอำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำร่วมกับภำคี
เครือขำ่ย  

1.4. เน้นกำรฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และสำมำรถน ำไปประกอบอำชีพให้เกิด 
รำยได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอำชีพ  
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1.5. ส่งเสริมให้มีกำรเทียบโอนควำมรู้และประสบกำรณ์เข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับ
กำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน พุทธศักรำช 2551 

2.จุดประสงค์กำรเรียนรู้  
2.1. เพื่อให้ผู้เรียนมีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และฝึกทักษะกำรวิชำกำรท ำผัดหมี่ พร้อมทั้งวิธีกำรออกแบบ

ผลิตภัณฑ์และสร้ำงมูลคำ่เพ่ิม  
2.2. เพื่อให้ผู้เรียนสำมำรถจัดท ำโครงกำรประกอบอำชีพ ซึ่งส่งผลให้มองเห็นช่องทำงและตัดสินใจ  

ประกอบอำชีพ พัฒนำ กำรท ำผัดหมี่ที่สอดคล้องกับศักยภำพตนเอง ชุมชน และสิ่งแวดล้อม จนสำมำรถสร้ำง
รำยได้ท่ีมั่นคงได้  

2.3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส ำนึกควำมรับผิดชอบต่อตนเอง ชุมชนและสังคม  

3.กลุ่มเป้ำหมำย  
ประชำชนทั่วไป  

4.ระยะเวลำ  
หลักสูตร จ ำนวน 5 ชั่วโมง แบ่งเป็น  
4.1. ภำคทฤษฎี จ ำนวน 1 ชั่วโมง  
4.2. ภำคปฏิบัติ จ ำนวน 4 ชัว่โมง  

5. เนื้อหาหลักสูตร 
5.1 ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท ำผัดหมี่ 
5.2 วัสดุอุปกรณการท ำผัดหมี่และการเลือกใชไดอยางเหมาะสม 
5.3 ขั้นตอนการท ำผัดหมี่ 
5.4 การปฏิบัติการการท ำผัดหมี่ 
5.5 การคิดตนทุน ก าไร 
5.6 ชองทางการจัดการการตลาดของการท ำผัดหมี่ 

6. การจัดการเรียนรู 
การบรรยายใหความรู การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปลี่ยนประสบการณการเรียนรู 

 
7.สื่อกำรเรียนรู้  

6.1. วัสดุอุปกรณ์  
6.2. ใบควำมรู้  
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8.กำรวัดและประเมินผล  

7.1. กำรประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎีระหว่ำงเรียนและจบหลักสูตร  
7.2. กำรประเมินผลงำนระหว่ำงเรียนจำกกำรปฏิบัติได้ผลงำนที่มีคุณภำพ  

9.กำรจบหลักสูตร  
8.1. มีเวลำเรียนและฝึกปฏิบัติตำมหลักสูตร ไม่น้อยกว่ำร้อยละ 80  
8.2. มีผลกำรประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60  
8.3. มีผลงำนที่มีคุณภำพตำมที่ผู้สอนก ำหนด 

10.เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำ 
เกียรติบัตรออกโดยสถำนศึกษำ 

11.กำรเทียบโอนผลกำรเรียน 
เทียบโอนเป็นรำยวิชำเข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับกำรศึกษำขั้นพ้ืนฐำน โดยพิจำรณำ 

จำกจ ำนวนชั่วโมง และควำมสอดคล้องกับมำตรฐำนกำรเรียนรู้และตัวชี้วัดตำมหลักสูตรสถำนศึกษำ รำยวิชำ 
เลือกสำระกำรประกอบอำชีพไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 

 
 
 
ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร   ลงชื่อ...........................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร  
   (..................................................)                        (....................................................) 
           ครู กศน.ต ำบล                                  เจ้ำหนำ้ทีง่ำนกำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง 
 
 

ลงชื่อ...............................................อนุมัติหลักสูตร  
        (.......................................................)                      

ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอ.................. 
 
 
 
 
 
 



แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำผัดหม่ี 
 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1. ควำมเป็นมำของ
กำรท ำผัดหมี่ 

1. อธิบำยควำมเป็นมำของ
กำรท ำผัดหมี่ได้ 

1. ควำมเป็นมำ
ของกำรท ำผัดหมี่ 

1. วิทยำกรอธิบำยควำม
เป็นมำของกำรท ำผัดหมี่ 

1. ใบควำมรู้เรื่องควำม
เป็นมำของกำรท ำผัด
หมี่ 

2. รูปภำพ  
3. สื่อออนไลน์ 

1. สังเกตควำมสนใจ  
2. ซักถำม  
3. กำรมีส่วนร่วม  
4. ชิ้นงำน/ผลงำน  
5. ประเมินผลงำน

ผู้เรียน โดยใช้ใบงำน
ที่ก ำหนด 

15 นำที - 

2. วัสดุอุปกรณ์และ
กำรเลือกใช้ 

2. อธิบำยวัสดุ อุปกรณ์
และเลือกใช้ได้อย่ำง
เหมำะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ 
และกำรเลือกใช้ 

1. วิทยำกรอธิบำยอุปกรณ์ใน
กำร ท ำส้มหม ู 

2. วิทยำกรอธิบำยวัสดุที่ใช้
ประกอบกำรท ำผัดหมี่  

3. ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์ 

1. ตัวอย่ำงวัสดุ อุปกรณ์ 
2. สื่อออนไลน์ 

15 นำที - 

3. ขั้นตอนกำรท ำผัดหมี ่ 3. อธิบำยขั้นตอนกำรกำรท ำ
ผัดหมี่ได ้

3. ขั้นตอนกำรท ำผัด
หมี่ 

1. วิทยำกรอธิบำยกำรท ำผัดหมี ่ 1. ใบควำมรู้ เรื่องกำรท ำ
ผัดหมี่  

2. สื่อออนไลน์  
3. วัสดุ อุปกรณ์ของจริง 

 1 ชั่วโมง 

4. กำรปฏิบัติกำรกำรท ำ
ผัดหมี่ 

4. ปฏิบัติกำรท ำผัดหมี่ได ้ 4. กำรปฏิบัติกำรท ำ
ผัดหมี่ 

1. วิทยำกรสำธิตวิธีกำรท ำผดั
หมี่ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ  

2. วิทยำกรและผู้เรียน
แลกเปลี่ยน เรียนรู ้

1. ใบงำน กำรท ำผัดหมี ่  1 ชั่วโมง 
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แผนกำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้หลักสูตรกำรท ำผัดหม่ี 
 

เรื่อง จุดประสงค์กำรเรียนรู้ เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ สื่อกำรเรียนรู้ วัดและประเมินผล 
ชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
5. คุณค่ำของกำรกำรท ำ

ผัดหมี่ 
5. อธิบำยคุณค่ำของกำรท ำ

ผัดหมี่ได ้
5. คุณค่ำของกำรท ำ

ผดัหมี ่
 

1.ผู้เรียนศึกษำใบควำมรู้คุณค่ำของ 
กำรท ำผัดหมี่                      
2.วิทยำกรและผู้เรียนร่วมกัน 
อภิปรำยแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เก่ียวกับ คุณค่ำของกำรท ำผัดหมี่                              
3.วิทยำกรสรุปองค์ควำมรู ้

ใบควำมรู้ เรื่องคุณค่ำของ
กำรท ำผัดหมี ่

 15 นำท ี 30 นำท ี

6. กำรจัดหำหรือจัดท ำ
บรรจุหีบห่อ 

6. จัดหำหรือจัดท ำกำร 
บรรจุหีบห่อได้อย่ำง 
เหมำะสม 

6. กำรจัดหำหรือ
จัดท ำ กำรบรรจุ
หีบห่อ 

1.วิทยำกรอธิบำยกำรจัดท ำ/จัดหำ 
และเทคนิคของกำรท ำบรรจุหีบ
ห่อ  

2.ให้ผู้เรียนออกแบบและจัดท ำบรรจุ
หีบห่อ 

1. ใบควำมรู้เรื่องกำร 
บรรจุหีบห่อ  

2. ตัวอย่ำงกำรบรรจุ    
หีบห่อ 

15 นำท ี 1 ชั่วโมง 

7. กำรคิดต้นทุน ก ำไร 7. คิดต้นทุน ก ำไรจำกกำร 
จ ำหน่ำยผลิตภัณฑ์จำก
กำรท ำผัดหมี่ได ้

7. กำรค ำนวณ
ต้นทุน ก ำไร 

1. วิทยำกรให้ควำมรู้เกี่ยวกับ 
วิธีกำรคิดต้นทนุ ก ำไร  
2. ให้ผู้เรียนฝึกกำรคิดต้นทุน ก ำไร 

1. ใบควำมรู้เรื่องกำร 
ค ำนวณตน้ทุนก ำไร  

2. ใบงำน 

 15 นำท ี

8. ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำดของ
ผลิตภัณฑ์จำกกำรท ำ
ผัดหมี่ 

8. อธิบำยช่องทำงกำร 
จัดกำรกำรตลำดของกำร
ท ำผัดหมี่ได ้

8. ช่องทำง
กำรตลำด ของ
ผลิตภัณฑ์จำกกำร 
ท ำส้มหม ู

1. วิทยำกรแจกใบควำมรู้ให้ผู้เรียน 
ศึกษำ  

2.วิทยำกรและผู้เรียนร่วมกัน 
อภิปรำยแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เก่ียวกับ ช่องทำงกำรจัดกำร
กำรตลำด 

1. ใบควำมรู ้เร่ือง 
ช่องทำงกำรตลำด 

 15 นำท ี
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ใบควำมรู้ 
ควำมเป็นมำของกำรท ำผัดหม่ี 

วัฒนธรรมอำหำรของคนไทยมีเส้นก๋วยเตี๋ยวต่ำงๆ นำนำชนิด ตั้งแต่เส้นสีขำวท ำจำกแป้งข้ำวเจ้ำ 
เส้นบะหมี่สีเหลืองหรือแป้งเกี๊ยวที่มีส่วนผสมของแป้งส ำลีและไข่ แล้วยังมีอำหำรประเภทเส้นต่ำงๆ อีกหลำยชนิด ซึ่ง
คนไทยมักเรียกรวมๆ ว่ำเส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นวัฒนธรรมกำรบริโภคที่คนไทยได้รับอิทธิผลมำจำกวัฒนธรรมจีน  
จำกหลักฐำนท ำงประวัติศำสตร์ก่อนกำรปฏิรูปประเทศสมัยรัชกำลที่ 5 พบหลักฐำนที่น่ำสนใจกล่ำวถึงกำรกินเส้น
ก๋วยเตี๋ยวของคนไทย ปรำกฏอยู่ ในพระรำชพงศำวดำรกรุงรัตนโกสินทร์รัชกำลที่  4 กล่ำวถึงเหตุกำรณ์ 
เมื่อพระบำทสมเด็จพระปิ่นเกล้ำเจ้ำอยู่หัวจะเสด็จสวรรคต มีผู้สงสัยว่ำทรงพระประชวรด้วยมีผู้ลอบกระท ำคุณไสย 
ในรำยงำนชิ้นนั้นกล่ำวว่ำวันหนึ่ งพระบำทสมเด็จพระปิ่นเกล้ ำเจ้ำอยู่หัวเสวยพระกระยำหำรที่ เรียกว่ำ 
"แกงก๋วยเตี๋ยว"  

แกงก๋วยเตี๋ยวนี้ไม่ปรำกฏในกำพย์แห่ชมเครื่องคำวหวำนของพระบำทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้ ำนภำลัย 
หรือในหลักฐำนในสมัยอยุธยำก็ไม่เคยกล่ำวถึงอำหำรประเภทเส้น นอกจำกสลิ่มซึ่งเป็นของหวำน อย่ำงไรก็ตำม  
นักประวัติศำสตร์ก็เชื่อว่ำในสังคมไทยคงมีวัฒนธรรมกำรบริโภคเส้นก๋วยเตี๋ยวอยู่แล้ว เนื่องจำกมีชุมชนจีนขนำดใหญ่
มำอำศัยในประเทศมำช้ ำนำนแล้ว แต่อำจจะไม่ใช่บัญชีพระกระยำหำรประจ ำส ำหรับเจ้ำนำย ต่อมำรัชกำล
พระบำทสมเด็จพระจุลจอมเกล้ำเจ้ำอยู่หัว ปรำกฏหลักฐำนเป็นลำยลักษณ์อักษรว่ำทรงโปรดหมี่กรอบและ หมี่ผัด 
หมี่กรอบนี้เป็นสูตรที่คนจีนคิดค้นให้ถูกลิ้นคนไทย น ำเส้นหมี่ไปทอดแล้วคลุกกับน้ ำปรุงซึ่งให้รสชำติแบบไทยท ำจำก
น้ ำส้มมะขำม น้ ำปลำ น้ ำตำลปี๊บ แล้วบีบน้ ำส้มซ่ำลงไป ซึ่งหมี่กรอบเจ้ำดังที่รัชกำลที่ 5 ทรงโปรดคือ ร้ำนจีนหล ี
ที่ตลำดพลูซึ่งยังคงสืบสำนกิจกำรมำจนถึงปัจจุบัน  

ส ำหรับหมี่ผัด เป็นหมี่ผัดกับซอสสีแดงท ำจำกเต้ำหู้ยี้ แล้วท ำน้ ำรำดซึ่งประกอบด้วย น้ ำมะขำม กะทิ 
น้ ำตำลปี๊บ ถ้ำชอบเผ็ดก็ใส่เครื่องแกง แล้วใส่หมู กุ้ง หรือไก่ น ำมำคลุกกับหมี่ซอสแดงที่ผัดได้ ถือเป็นต ำรับใน 
รำชส ำนัก ปัจจุบันไม่แน่ชัดว่ำอำหำรมีหน้ำตำหรือรสชำติอย่ำงไร  

ตั้งแต่สมัยรัชกำลที่ 5 คนไทยก็นิยมอำหำรประเภทเส้นมำกขึ้น มีรำยกำรอำหำรประเภทเส้นที่เพ่ิมขึ้น
มำกมำย อำทิ ผัดซีอ๊ิว ผัดหมี่ซั่ว เป็นเป็นอำหำรจีนแต่เดิม จนถึงอำหำรเส้นที่คิดค้นใหม่อย่ำง หมี่กะทิ ถ้ำเป็นของ
ภำคกลำงหรือภำคใต้จะผัดหมี่ไว้จำนหนึ่ง จะใส่ซอสแดงหรือไม่ใส่ก็ได้ แล้วผัดเครื่องปรุงอีกกระทะประกอบด้วย
น้ ำกะทิ เนื้อสัตว์ เต้ำหู้เหลือง กุยช่ ำย ใบบัวบก ถั่วงอก ปรุงรสแล้วรำดบนหมี่ที่ผัดเตรียมไว้ แต่ถ้ำเป็นหมี่กะทิทำง
ภำคอีสำนจะผัดกะทิจนเป็นน้ ำมันใส่เครื่องแกง พริกแห้ง และเนื้อสัตว์ แล้วใส่เส้นหมี่ที่ลวกไว้ลงไปผัด มีรสช ำติ
จัดจ้ำนกว่ำของภำคกลำง  

ส ำหรับก๋วยเตี๋ยวผัดไทที่เป็นอำหำรยอดนิยมในปัจจุบัน เป็นรำยกำรอำหำรเส้นที่ประดิษฐ์ขึ้นมำใหม่ในสมัย
รัฐบำลจอมพล ป.พิบูลย์สงครำม ซึ่งมีนโยบำยส่งเสริมให้คนไทยขำยก๋วยเตี๋ยว ใช้ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก หรือเส้นจันทน์ 
ซึ่งเป็นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กที่ท ำที่จังหวัดจันทบุรีมีควำมเหนียวนุ่ม ผัดกับไช้โป๊วสับ เต้ำหู้เหลือง ไข่ กุยช่ำย และถ่ัวงอก 
หรืออำจจะใส่กุ้งลงไปด้วย ปรุงรสด้วยน้ ำมะขำม น้ ำปลำ เชื่อกันว่ำช่วงนั้นตำมภูมิภำคต่ำงๆ ของประเทศก็มีกำร
ประดิษฐ์ก๋วยเตี๋ยวหรือหมี่ผัดแบบใหม่ๆ เกิดขึ้นตำมมำ อย่ำงหมี่โครำชก็น่ำปรับสูตรมำจำกก๋วยเตี๋ยวผัดไท  
ซึ่งปัจจุบันก็ได้รับควำมนิยมจนเป็นสินค้ำ OTOP ขำยดีอยำ่งหนึ่งในประเทศ  
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ใบควำมรู้ 

กำรท ำผัดหมี่ 
วัสดุ 

1. กระเทียมสับ 15 กรัม 
2. เส้นเล็ก 250 กรัม 
3. น้ ำเปล่ำ 1/4 ถ้วย 
4. น้ ำปลำ 1 ช้อนโต๊ะ 
5. ซีอ๊ิวขำว 1 ช้อนโต๊ะ 
6. น้ ำตำลทรำย 1 ช้อนโต๊ะ 
7. ซีอ๊ิวด ำ 2 ช้อนชำ 
8. ถั่วงอก 30 กรัม 
9. กุยช่ำย 20 กรัม 
10. มันหมู 30 กรัม 

วิธีท ำผัดหม่ี 
1. หั่นกุยช่ ำย และเตรียมถั่วงอกไว้ก่อน 
2. ตั้งกระทะ ผัดมันหมูจนน้ ำมันในหมูเริ่มละลำย เสร็จแล้วก็ใส่กระเทียมสับลงไปผัดให้เข้ำกัน 
3. ใส่ เส้นหมี่ลงไปผัด ใส่น้ ำเปล่ ำเล็กน้อยเพ่ือให้ผัดง่ำยขึ้น ปรุงรสด้วยน้ ำปลำ ซี อ๊ิวขำว  

น้ ำตำลทรำย และซีอ๊ิวด ำ ผัดให้เข้ำเส้น 
4. เมื่อผัดเส้นจนเข้ำกันแล้ว ตักขึ้นมำพักไว้ เมื่อถึงเวลำที่จะกินให้ตักใส่จำนเสิร์ฟพร้อมกับกุยช่ำย

และถ่ัวงอก  
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ใบงำน 

แบบบันทึกกำรท ำผัดหม่ี 

ค ำชี้แจง ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั้นตอนกำรท ำผัดหมี่ ระหว่ำงที่วิทยำกรบรรยำย  

วัสดุอุปกรณ์  
............................................................................................................................. .........................................................
........................................................................................................................................................... ...........................
........................................................................................................ ..............................................................................
............................................................................................................................. .........................................................
............................................................................................................................. .........................................................
...................................................................... ................................................................ ................................................
..................................................................................................................................... .................................................
............................................................................................................................. .................................................  
ขั้นตอนกำรท ำ  
......................................................................................................................................................... .............................
...................................................................................................... ................................................................................
............................................................................................................................. .........................................................
............................................................................................................................. .........................................................
.................................................................... ..................................................................................................................
............................................................................................................................. ...................................................... 
............................................................................................................................. .........................................................
....................................................................................................................................... ...............................................  
ควำมคิดเห็นส่วนตัว  
......................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................... ...
......................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................... ................................... 
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ใบควำมรู้ 

คุณค่ำของกำรท ำผัดหม่ี 
 

คุณประโยชน์ของกำรท ำผัดหมี ่
1. มีโภชนำกำรทำงอำหำร และเกิดกำรรวมกลุ่มในชุมชน 
2. สร้ำงอำชีพเสริมแก่ประชำชนที่ต้องกำรเพิ่มรำยได้  

กำรใช้วัสดุ/อุปกรณ์และส่วนผสม 
วัสดุหำได้งำ่ยตำมครัวเรือน และร้ำนคำ้ทั่วไปอีกท้ังยังมีรำคำถูก 

ประโยชน์และคุณค่ำทำงโภชนำกำร 
กำรท ำผัดหมี่ขำยนับว่ำเป็นอีกอำชีพหนึ่งที่น่ำสนใจ ลงทุนน้อย ท ำง่ำย สร้ำงรำยได้ เป็นอำชีพเสริมสร้ำง
รำยได้เสริมให้กับคนชุมชน และเป็นที่สนใจเป็นของฝำก สร้ำงควำมสำมัคคีให้กับสมำชิกในชุมชน 
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ใบควำมรู้ 

กำรบรรจุหีบห่อ 

ควำมหมำยของบรรจุภัณฑ์  
บรรจุภัณฑ์หรือกำรบรรจุหีบห่อ หมำยถึง ศำสตร์และศิลป์ที่ใช้ในกำรบรรจุสินค้ำโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัย

และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพ่ือกำรคุ้มครองปกป้องสินค้ำจำกผู้ผลิตจนถึงมือลูกค้ำอย่ำงปลอดภัยด้วยต้นทุนกำร
ผลิตที่เหมำะสม  

จำกควำมหมำยพอสรุปได้ว่ำบรรจุภัณฑ์นั้นหมำยถึง เรื่องของวิทยำศำสตร์ และเรื่องของศิลปะที่ใช้ 
เพ่ือกำรบรรจุสินค้ำโดยใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยและท ำให้เกิดควำมเสียหำยกับสิ่งแวดล้อม และบรรจุภัณฑ์นั้นจะต้อง
ปกป้องตัวสินค้ำให้อยู่ในสภำพที่ดีจำกแหล่งผลิตจนถึงมือลูกค้ำโดยไม่ให้ได้รับควำมเสียหำย ทั้งนี้บรรจุภัณฑ์นั้น ๆ 
จะต้องมีต้นทุนของกำรผลิตที่ไม่สูงจนเกินไป  

ควำมส ำคัญของกำรบรรจุภัณฑ์  
ประเทศของเรำมีสินค้ำมีผลิตผลทำงด้ำนกำรเกษตรกรรม และกำรประมงมำกมำย เช่น ผักสด ผลไม้สด 

และสินค้ำที่ เป็นอำหำรจำกทะเล สิ่งที่กล่ำวมำนี้จะได้รับควำมเสียหำยมำกเนื่องจำกสภำวะของอำกำศ  
กำรบรรจุหีบห่อ และกำรขนส่งที่เหมำะสมมีส่วนที่จะช่วยลดควำมเสียหำยเหล่ำนั้นลงได้ซึ่งเป็นกำรช่วยให้ผลผลิตที่
กล่ำวถึงมือผู้บริโภคในสภำพที่ดี และจะท ำให้ข ำยได้ในรำคำที่สูงอีกด้วย นอกจำกนี้แล้วผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ รวมทั้ง
ผลิตภัณฑ์จำกอำหำรแปรรูปถ้ำกำรบรรจุภัณฑ์และกำรขนส่งที่เหมำะสมมีส่วนที่จะช่วยลดควำมเสียหำย 
และสำมำรถจ ำหนำ่ยได้ในรำคำที่สูงเช่นกัน  

วัตถุประสงค์ของกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์  
1. เพื่อสร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้สำมำรถเอ้ือประโยชน์ด้ำนหน้ำที่ใช้สอยได้ดี มีควำมปลอดภัย ประหยัดและ 

มีประสิทธิภำพ  
2. เพ่ือสร้ำงบรรจุภัณฑ์ให้สำมำรถสื่อสำรและสร้ำงผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ควำมรู้แขนงศิลปะ 

เข้ำมำสร้ำงคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดูดและสร้ำงกำรจดจ ำตลอดจนเข้ำถึงควำมหมำยและ
คุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์  

3. เพื่อปกป้องคุ้มครองและรักษำคุณภำพสินค้ำ  
4. เป็นตัวชี้บ่งและสื่อสำรรำยละเอียดสินค้ำ ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภำพลักษณ์  
5. เป็นต้นทุนในกำรผลิตสินค้ำ เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่ำสินคำ้สูงขึ้น 
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ใบควำมรู้ 

กำรค ำนวณต้นทุนก ำไร 

วัน  เดือน  ปี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 
(บำท) 

หมำยเหตุ 

 ค่ำใช้จำ่ย
(ต้นทุน) 

  หมำยเหตุ : 
1.วัสดุที่ซื้อ 1 ครั้ง 
อำจจะสำมำรถน ำไปใช้
ครั้งต่อไป เช่น ซีอ๊ิวขำว 
น้ ำปลำ ซีอ๊ิวด ำ  
น้ ำตำลทรำย 
2. เฉลี่ยต้นทุนต่อห่อ คือ 
367/10  
มีค่ำต่อห่อ รำคำ 36.70 
บำท 
3. ก ำไร 133 บำท 

 

1.มันหมู  30 กรัม  30  
2.กระเทียมสับ  15 กรมั  10  

3.เส้นเล็ก  250 กรัม  20  
4.น้ ำปล ำ  1 ขวด  30  

5.ซีอ๊ิวข ำว  1 ขวด  45  
6.น้ ำต ำลทร ำย  1 ถุง  22  

7.ซีอ๊ิวด ำ  1 ขวด  60  
8.ถั่วงอก  ½ กิโลกรัม  10  
9.กุยช่ ำย  1 กิโลกรัม  70  

10.หอมแดง  1 กิโลกรัม  70  
รวมค่ำใช้จ่ำย  367  

รำยได้  ขำยห่อละ 50 บำท  50*10=500  

 
กำรก ำหนดรำคำขำยต่อหน่วย ดังนี้ 

ก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรได้จำก : ก ำไร/ต้นทุนที่ต้องกำร X 100 =  ก ำไรร้อยละ  
ตัวอย่ำงเช่น 

ขำย 133 บำท จำกต้นทุน 367 บำท ต้องกำรก ำไรร้อยละ 30           
ดังนั้น ก ำไรที่ต้องกำร = 133/367 X 100 = 36.23 
หมำยเหตุ  

กำรก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรขึ้นอยู่กับสิ่งเหล่ำนี้ด้วย เช่น รำคำตลำด ลักษณะของสินค้ำและบริกำร 
 เป็นสินค้ำหำยำก เป็นสินค้ำเฉพำะกลุ่ม หรือมีฤดูกำลเข้ำมำเกี่ยวข้องก็สำมำรถที่จะก ำหนดก ำไรที่ต้องกำรสูงได้ 
กำรตั้งรำคำให้สำมำรถแข่งขันได้นั้นต้องอยู่บนพ้ืนฐำนควำมสมดุลระหว่ำงควำมพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขำยด้วย 
ถ้ำสินคำ้โดยทั่วไปมีขำยกันแพร่หลำย มีคู่แข่งมำกก็ต้องก ำหนดก ำไรน้อยลงไป 
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ใบงำน 

กำรคิดต้นทุน ก ำไร 
 
ผู้เรียน/กลุ่ม................................................................................... ............................................................... 
เรื่อง....................................................................................................................... ....................................... 
 

วัน เดือน ปี รำยกำร จ ำนวนสิ่งของ จ ำนวนเงิน 
(บำท) 

หมำยเหตุ 

 ค่ำใช้จ่ำย (ต้นทุน) 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 

  
140 

1. ให้ก ำหนดก ำไรที่
ต้องกำรเป็นร้อยละ
ก่อน 

2. ค ำนวณหำรำคำต่อ
หน่วยจึงจะทรำบ
รำยได้ 

3. น ำรำยได้ที่ได้มำใส่
ตำรำงนี้ 

รวมค่ำใช้จ่ำย    
รำยได้จำกกำรขำย 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 
....................................... 

   

รวมรำยได้    
 

1. ก ำไรที่ต้องกำร = ต้นทุน x (ร้อยละของก ำไรที่ต้องกำรหำรด้วย 100) 
2. ก ำหนดรำคำขำยต่อหน่วย(ชิ้น) =    ต้นทุน + ก ำไร     = ……………….. 
       จ ำนวนหน่วย(ชิ้น) 
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ใบควำมรู้ 

ช่องทำงกำรตลำด 
 

ช่องทำงจ ำหน่ำยทำงตรง 
ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยทำงตรง หมำยถึง กำรขำยผลิตภัณฑ์จำกผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค หรือผู้ใช้ทำง 

อุตสำหกรรมโดยไม่มีคนกลำง หรือช่องทำงศูนยร์ะดับ ผู้ผลิต > ผู้บริโภค หรือ ผู้ผลิต > ผู้ใช้ทำงอุตสำหกรรม เช่น 
- หนำ้รำ้น กำรจัดจ ำหน่ำยสินค้ำจำกผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง 

ช่องทำงกำรจ ำหน่ำยโดยอ้อม 
ช่องทำงกำรจัดจ ำหน่ำยทำงอ้อม หมำยถึง เส้นทำงที่สินค้ำเคลื่อนย้ำยจำกผู้ผลิตโดยต้องผ่ำนคนกลำงไปยัง

ผู้บริโภค 
ช่องท ำงก ำรจัดจ ำหน่ำยหนึ่งระดับ ผู้ผลิต > ผู้ค้ ำปลีก > ผู้บริโภค 
ช่องท ำงก ำรจัดจ ำหน่ำยสองระดับ ผู้ผลิต > ผู้ค้ ำส่ง > ผู้ค้ ำปลีก > ผู้บริโภค 
ช่องท ำงก ำรจัดจ ำหน่ำยสำมระดับ ผู้ผลิต > ตัวแทน > ผู้ค้ ำส่ง > ผู้ค้ ำปลีก > ผู้บริโภค เช่น 
- ทำงออนไลน์ ขำยบนเพจ Facebook 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18 
แบบวัดและประเมินผลกำรท ำผัดหม่ี 

 
ประเด็นที่เก่ียวข้อง 

1. จัดเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
1.1 เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสม ได้เหมำะสมกับประเภทและปริมำณ 
1.2 ท ำควำมสะอำด บ ำรุงรักษำและจัดเก็บอุปกรณ์ได้อย่ำงถูกต้อง 

2. จัดเตรียมวัตถุดิบ 
2.1 เลือกใช้วัสดุ/อุปกรณ์ได้อย่ำงเหมำะสม 
2.2 เตรียมวัสดุ/อุปกรณ์และส่วนผสมได้อย่ำงเหมำะสม 
2.3 จัดเก็บวัสดุ/อุปกรณ์ได้อย่ำงถูกต้องตำมประเภทของวัสดุ/อุปกรณ์ 

3. ทักษะกำรท ำ 
ท ำได้ตำมคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง 

4. ทักษะกำรจัดตกแต่ง และน ำเสนอ 
จัดตกแต่งและน ำเสนอได้อย่ำงเหมำะสม 
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แบบประเมินผลงำนผู้เรียน 

ชื่อ - นำมสกุล.............................................................................................................………………............….  
หลักสูตร ...................................................................................กลุ่ม……………….………………......................  
ค ำชี้แจง : ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อที่ก ำหนดให้ 
ประเด็นที่ประเมิน  คะแนนประเมิน 

(10 คะแนน) 
1.ควำมรู้ควำมเข้ำใจในเนื้อหำสำระ (20 คะแนน)  

1.1 ทดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ  
1.2 สอบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

2. ทักษะกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
          2.1 สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  
          2.2 ประเมินโดยให้สำธิต  
          2.3 แสดงขั้นตอนวิธีกำรปฏิบัติ  
          2.4 ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท ำ ร่วมแก้ปัญหำ)  
3. คุณภำพของผลงำน ผลกำรปฏิบัติ (40 คะแนน)  
          3.1 สังเกตผลงำน  
          3.2 ตรวจสอบผลงำน  
          3.3 มีควำมคิดสร้ำงสรรค์  
          3.4 ผลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ท่ีก ำหนดหรือไม่  

รวมคะแนนประเมิน(100  คะแนน)  
 

หมำยเหตุ กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจด ำเนินกำรได้ ดังนี้ 
- กำรประเมินระหว่ำงเรียน และเมื่อจบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั้งนี้ เกณฑ์กำรจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่ำร้อยละ 60 จึงจะผ่ำนเกณฑ์กำรประเมิน 
 

 
   ลงชื่อ                              วิทยำกร 

(.................................................) 
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บรรณำนุกรม 

กำรท ำผัดหมี่ (ออนไลน์).2565 แหล่งที่มำ http://cmi.nfe.go.th/lib/Lib_Hot/index.php สืบค้น 
เมื่อวันที่ 20 มิถุนำยน 2565 
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คณะกรรมกำรผู้จัดท ำหลักสูตร 

คณะที่ปรึกษำ 
1.ว่ำที่พันตรีด ำริห์         ติยะวัฒน์           ผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2.นำงสำวนัทธมน  สกุลณมรรคำ    รองผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูณ์ 
3.นำยเกรียงไกร   วงศ์วิริยชำติ    ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
4.นำงสุกัญญำ    กำโกน     ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอบึงสำมพัน 

คณะกรรมกำรด ำเนินงำน 
1.นำยเกรียงไกร   วงศ์วิริยชำติ       ผู้อ ำนวยกำร สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
2.นำงสำวเสำวนิต   กมลอินทร์       ครูช ำนำญกำร 
3.นำงสำวอำภิสชนำ ด่ำนวิไล        ครูผู้ชว่ย 
4.นำงสำวแสงจันทร์   พันมูล        ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน 
5.นำยมงคล   เชื้อบัณดิษฐ       ครู กศน.ต ำบล 
6.นำยไอยเรศ    พรมแก้วสี       ครู กศน.ต ำบล 
7.นำยธวัฒศักดิ์    ลำประดิษฐ์       ครู กศน.ต ำบล 
8.นำยปกรณ์เกียรติ   หยอยสระ       ครู กศน.ต ำบล 
9.นำยจเร   มีเดช                   ครู กศน.ต ำบล 
10.นำงสำวอรวรรณ   อรัญเวทย์       ครู กศน.ต ำบล 
11.นำงสำวจันทนำ   บุ้งจันทร์       ครู กศน.ต ำบล 
12.นำงเพชร    แสงศรีเรือง       ครู กศน.ต ำบล 
13.นำงสำวเจมจิตร  บุ้งจันทร์                ครู กศน.ต ำบล 
14.นำงสำวยุพำพร   พัฒนกำนต์       ครู กศน.ต ำบล 
15.นำงสำวกมนทรรศน์   พลำยสูงเนิน       ครู กศน.ต ำบล 
16.นำงสำวรมิตำ   ชนสูงเนิน       ครู กศน.ต ำบล 
17.นำงสำวรจนำ   ช่ำงทอง        ครู กศน.ต ำบล 
18.นำงสำวอติญำ   กี่หมื่น        ครู กศน.ต ำบล 
19.นำงสำวศิรินำฏ   แก้วพรม                ครู ศรช. 
20.นำยวิทยำ    ใจกล้ำ        ครู ศรช. 
21.นำงสำวบุณยวีญ์ ลี้กุล        นักจัดกำรงำนทั่วไป 
22.นำยพีระพัฒน์ อะภัย         บรรณำรักษ ์
23.นำยยุทธิพิชัย   จันทร์พิทักษ์        นักวชิำกำรศึกษำ 

ผู้จัดท ำหลักสูตร 
1.นำงสำวจันทนำ บุ้งจันทร์        ครู กศน.ต ำบล 

           2.นำงสำวแสงจันทร ์ พันมูล         ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน   


