
 
หลักสูตรฝึกอบรมการทำผัดหม่ี  จำนวน  5  ชั่วโมง 

 
ความเป็นมา 

ผัดหมี่ในสมัยก่อนจะมีการทำไว้รับประทานเองในครัวเรือน ฝีมือในการทำผัดหมี่จะไม่ใช้วัตถุดิบและเครื่อง
เคียงที่หลากหลาย สวยงาม เพราะทำไว้รับประทานกันเองในครัวเรือนและเป็นของฝากกับผู้ที่มาเยี่ยมเยือน ปัจจุบัน
ได้มีการพัฒนารูปแบบการทำผัดหมี่ การบรรจุภัณฑ์ และเพ่ิมเครื่องเคียงเพ่ือให้เข้ากับยุคสมัย แต่ยัง ไม่ทิ้งรสชาติ
ดั้งเดิม ที่เป็นเครื่องบ่งบอกถึงความเป็น อาหารประจำท้องถิ่นจึงกลายเป็นการทำผัดหมี่ในรูปแบบใหม่ ที่มิใช่เพียง   
แค่การทำผัดหมี่ที่ไว้รับประทานกันภายในครอบครัว แต่เป็นการนำความรู้ประสบการณ์การทำผัดหมี่มาประยุกต์
ดัดแปลง สร้างบรรจุภัณฑ์ให้น่ากินยิ่งขึ้น และในปัจจุบันแนวโน้มความต้องการของตลาด มีแนวโน้มที่สูงขึ้นเรื่อยๆ 

 ในการพัฒนาหลักสูตรวิชา การทำผัดหมี่ เพ่ือมุ่งพัฒนาคนให้ได้รับการศึกษา เพ่ือพัฒนาอาชีพและการมี    
งานทำ สามารถสร้างรายได้อาชีพให้มีความมั่นคงสามารถทำงานร่วมกับภาคีเครือข่าย และนำเอาความรู้มาพัฒนา
ตนเอง สังคม ชุมชน และสิ่งแวดล้อมและมีความพร้อมที่จะสามารถทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพหลักการของ
หลักสูตรการทำผัดหมี ่

 
หลักการของหลักสูตร 
 1. การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการทำผัดหมี ่เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาโดยเน้นกลุ่มสนใจ  
เน้นการจัดกระบวนการเรียนรู้ทั้งทฤษฎีและปฏิบัติผู้เรียนสามารถนำทักษะความรู้ไปปรับใช้ในชีวิตประจำวันได้จริง 
 2. การจัดการเรียนรู้มุ่งเน้นการอบรม ฝึกปฏิบัติเพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมาย เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงาน
กับภาคีเครือข่ายเพ่ือประโยชน์ของประชาชนในพื้นที่ 
 
จุดมุ่งหมาย 
 เมื่อผู้เรียน เรียนจบหลักสูตรแล้วสามารถปฏิบัติได้ดังนี้ 
 1. เพ่ือให้มีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับประโยชน์ของการทำผัดหมี่   
 2. เพ่ือสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ 
 3. เพ่ือให้รู้จักใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ 
 4. เพ่ือเป็นการลดรายจ่าย สร้างรายไดใ้นครอบครัว 
 
เป้าหมาย 
 ประชาชนทัว่ไป 
 
ระยะเวลา 
 จำนวน  5  ชั่วโมง   
 - ทฤษฎี      1   ชัว่โมง 
 - ปฏิบัติ      4   ชัว่โมง 
 
 

แบบ พต.3 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความรู้

เบื้องต้น
ของการทำ
ผัดหมี่ 
 

เมื่อผู้เรียนศึกษาจบ 
เนื้อหาตอนที่ 1 แล้ว 
สามารถปฏิบัติได้ดังนี้ 
1. การเลือกเครื่องมือ 
เครื่องใช้และวัสดุ 
อุปกรณ์ในการทำขนม 
ไทยชนิดต่างๆ 
2. วิธีใช้และการ 
ป้องกันอันตรายในการ 
อุปกรณ์ต่างๆ 
3. การเก็บรักษา 
เครื่องมือเครื่องใช้และ 

 วัสดุอุปกรณ์ชนิดต่างๆ 

1. การเลือกเครื่องมือ 
เครื่องใช้และวัสดุอุปกรณ์
ในการทำผัดหมี่ชนิด
ต่างๆ 
2. วิธีใช้และการป้องกัน 
อันตรายในการใช้
อุปกรณ์ต่างๆ 
3.การเก็บรักษาเครื่องมือ 

เครื่องใช้และวัสดุอุปกรณช์นิด  
ต่างๆ 

วิทยากรบรรยายให้ 

ความรู้เกี่ยวกับการทำ 

ขนมไทย แนะนำวัสดุ 

อุปกรณ ์เครื่องมือ 

ต่างๆ และวิธีโดยให้ 

ศึกษาจากเอกสารที่ 

แจกให้ และร่วมกัน 
  แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

30 
นาที 

- 

2. ขั้นตอนและ 

การทำผัดหมี่ 
 

เมื่อผู้เรียนศึกษาตอนที่ 
2 จบแล้ว สามารถ 
1. อธิบายและสามารถ 
เลือกวัตถุดิบในการทำ
ผัดหมี ่
2. อธิบายและสาธิต 
วิธีการทำผัดหมี่ 

 

1. อธิบายและสามารถเลือก 

วัตถุดิบในการทำผัดหมี่ 

2. อธิบายและสาธิต 
การทำผัดหมี่ได้ 

วิทยากรบรรยายให้ 

ความรู สาธิต และฝึก 

ปฏิบัต ิวิธีการทำผัดหมี ่

 โดยใหผู้เรียนทดลองปฏิบัติ     
ตามขั้นตอนการทำผัดหมี่ 

- 4 
ชั่วโมง 

3. การจัดการ
ในอาชีพ 

เมื่อผู้เรียนศึกษาตอนที่ 
3 แล้ว สามารถ 
1. บอกต้นทุนและการ
กําหนดราคาผลผลิตได้ 
2. สามารถทำบัญชีรับ 
จา่ยได้ 
3. การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ได้ 
4. สามารถจัดจำหนา่ย 

สินค้าในรูปแบบต่างๆ 

1. บอกต้นทุนและการ 

กําหนดราคาผลผลิตได้ 

2. สามารถทำบัญชีรับจ่ายได้ 

3. สามารถออกแบบบรรจุ 

ภัณฑ์ได้ 

4. สามารถจำหน่ายสินค้าใน 
รูปแบบร้านค้า 

วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เกี่ยวกับการคำนวณต้นทุน
และการกําหนดราคา บัญชี
รับ จ่าย ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ การจำหนา่ยสินค้า 

30 
นาที 

- 



 
สื่อการเรียนรู้ 
 1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
 2. สื่อบุคคล เชน ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
 3. สื่ออิเล็กทรอนิกส ์สื่อออนไลน์ 
          4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 
 
การวัดและประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติได้ผลงานที่มีคุณภาพ 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. ผลงาน ชิ้นงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

 

 

ลงชื่อ.....................................................ผู้เขียนหลักสูตร     ลงชื่อ..................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร  
       (....................................................)                             (..................................................) 
 

 

                                   ลงชื่อ..................................................อนุมัติหลักสูตร  
                                         (...................................................)  
                                    ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ.................... 


