
หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อการพัฒนาตนเองตนเอง ด้านการประกอบอาชีพและพัฒนาอาชีพ 
หลักสูตร การทำหม่ีคลุกไก่ฉีก จำนวน 5 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอเมืองเพชรบูรณ์ 

ความเป็นมา 
ตามนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานของกรมส่งเสริมการเร ียนรู ้ ม ุ ่งส ่งเสริมและสนับสนุน                 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ตลอดชีวิตเพื่อการพัฒนาตนเอง โดยเฉพาะการฝึกอบรมอาชีพในชุมชนเพื่อยกระดับ
ทักษะใหม่ (New Skill) และเพิ ่มสมรรถนะ (Upskill) ให้แก่ประชาชน จากการสำรวจความต้องการและ          
เวทีประชาคมในพ้ืนที่ พบว่าผู้บริโภคในปัจจุบันนิยมรับประทานอาหารประเภทจานด่วนที่สะดวก รวดเร็ว มีคุณค่า 
ทางโภชนาการ และราคาเข้าถึงง่าย เมนู "หมี่คลุกไก่ฉีก" จึงเป็นหนึ่งในช่องทางสร้างอาชีพที่น่าสนใจ เนื่องจาก           
ใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่หาได้ง่าย ต้นทุนต่ำ แต่มีมูลค่าการตลาดสูงบนแพลตฟอร์มออนไลน์ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้
ระดับอำเภอจึงได้พัฒนาหลักสูตรนี ้ขึ ้น เพื่อให้ประชาชนมีทักษะในการประกอบอาชีพหลักหรืออาชีพเสริม          
และพ่ึงพาตนเองได้อย่างยั่งยืนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  

หลกัการของหลักสูตร 
1. เน้นการเรียนรู้เพื่อการพึ่งตนเองและพัฒนาอาชีพ เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นการจัดกระบวนการเรียนรู้      

ที่ตอบสนองต่อความต้องการของชุมชน เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้ในการประกอบอาชีพหลัก 
อาชีพเสริม หรือสร้างรายได้ได้อย่างยั่งยืน ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

2. เน้นการฝึกทักษะปฏิบัติจริง (Learning by Doing)  มุ่งเน้นการจัดกระบวนการเรียนรู้แบบเน้น       
แนวปฏิบัติ เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความชำนาญ สามารถทำน้ำปรุงรส ลวกเส้น และจัดเตรียมวัตถุดิบได้อย่างมีมาตรฐาน
และถูกสุขลักษณะ 

3. เน้นการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเพื่อลดต้นทุน  ส่งเสริมการเลือกใช้และบริหารจัดการวัตถุดิบที่หาได้ง่าย        
ในพ้ืนที่และชุมชน เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม (Value Added) และประหยัดค่าใช้จ่ายในการลงทุน 

4. เน้นการบูรณาการความรู้รอบด้าน  นอกเหนือจากทักษะการปรุงอาหารแล้ว หลักสูตรยังให้ความสำคัญ
กับการคิดต้นทุน-กำไร การเข้าใจคุณค่าทางโภชนาการ และการขยายโอกาสทางการตลาดผ่านแพลตฟอร์ม
ออนไลน์ เพ่ือให้สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน 

จุดมุ่งหมาย 

1. อธิบายวัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสม 

2. อธิบายขั้นตอนการทำหมี่คลุกไก่ฉีก ปฏิบัติการทำหมี่คลุกไก่ฉีกและน้ำปรุงรสได้ 
3. อธิบายคุณค่าทางโภชนาการของหมี่คลุกไก่ฉีกได้ 
4. คิดต้นทุน กำไรจากการจำหน่ายหมี่คลุกไก่ฉีกได้ 
5. อธิบายช่องทางการจัดการการตลาดของหมี่คลุกไก่ฉีกได้ 

แบบ พต.3 



เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไป 

ระยะเวลา จำนวน    5   ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี        1   ชั่วโมง 

 ภาคปฏิบัติ        4   ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1 ความเป็นมาของการ
ทำหมี่คลุกไก่ฉีก 

อธิบายความเปน็มา
ของการทำหมี่คลุก
ไก่ฉีกได้ 

ความเป็นมาของ
การทำหมี่คลุกไก่
ฉีก 

วิทยากรอธิบายความเป็นมาของ
การทำหมี่คลุกไก่ฉีก 

10 
นาท ี

 

2 วัสดุอุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

อธิบายวัสดุ อปุกรณ์
และเลือกใช้ได้อย่าง
เหมาะสม 

วัสดุ อุปกรณ์ และ
การเลือกใช้ 

1. วิทยากรอธิบายอุปกรณ์ในการ
ทำหมี่คลุกไก่ฉีก 
2. วิทยากรอธิบายวัสดทุี่ใช้
ประกอบการทำหมี่คลุกไก่ฉีก 
3. ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

10 
นาท ี

 

3 ขั้นตอนการทำหมี่
คลุกไก่ฉีก 

อธิบายขั้นตอนการ
ทำหมี่คลุกไก่ฉีกได ้

ขั้นตอนการทำหมี่
คลุกไก่ฉีก 

วิทยากรอธิบายการเตรียม
ส่วนผสมและขัน้ตอนการทำหมี่
คลุกไก่ฉีก 

10 
นาท ี

 

4 การปฏิบัติการทำ
หมี่คลุกไก่ฉีก 

ปฏิบัติการทำหมี่
คลุกไก่ฉีกได้ 

การปฏิบัติการทำ
หมี่คลุกไก่ฉีก 

1. วิทยากรสาธิตวิธีการทำหมี่
คลุกไก่ฉีกและผู้เรียนลงมือปฏิบตัิ 
2. วิทยากรและผู้เรียนแลกเปลีย่น
เรียนรู้ 

 3 
ชั่วโมง 

5 คณุค่าของหมี่คลกุ
ไก่ฉีก 

อธิบายคุณค่าของ 
หมี่คลุกไก่ฉีกได้ 

คุณค่าของหมี่คลุก
ไก่ฉีก 

1. ผู้เรียนศึกษาใบความรู้คุณค่า
ของหมี่คลุกไก่ฉีก 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เก่ียวกับคุณค่าของหมี่คลุกไก่ฉีก 
3. วิทยากรสรุปองค์ความรู ้

10 
นาท ี

1 
ชั่วโมง 

6 การคิดต้นทุน กำไร คิดต้นทุน กำไรจาก
การจำหน่ายหมี่คลุก
ไก่ฉีกได้ 

การคำนวณตน้ทุน 
กำไร 

1. วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับ
วิธีการคิดต้นทนุ กำไร  
2. ให้ผู้เรียนฝึกการคิดต้นทุนกำไร 

10 
นาท ี

 



ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

7 ช่องทางการจัดการ
การตลาดของหมี่
คลุกไก่ฉีก 

อธิบายช่องทางการ
จัดการการตลาดของ
หมี่คลุกไก่ฉีกได้ 

ช่องทางการตลาด
ของหมี่คลุกไก่ฉีก 

1. วิทยากรแจกใบความรู้ให้
ผู้เรียนศึกษา 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้
เก่ียวกับช่องทางการจัดการ
การตลาด 

10 
นาท ี

 

 

สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น หนังสือ ใบความรู้ แผ่นพับ 
2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อออนไลน์ 
3. สื่อบุคคล เช่น ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
4. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 

การวัดผลประเมินผล 

ประเมินความรู ้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม         
และจากชิ้นงาน/ผลงาน 
  



เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. ผู้เรียน/ผู้ฝึกอบรมมีเวลาเรียนรู้และฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. ผู้เรียน/ผู้ฝึกอบรมมีผลการประเมินผ่านเกณฑ์ตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร่อยละ 60 
3. ผู้เรียน/ผู้ฝึกอบรมมีชิ้นงานผ่านเกณฑ์ประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

 
 

ลงชื่อ.......................................................ผู้เขียนหลักสูตร 
                                      (.............………………………………….) 

 
 

 
 ลงชื่อ.......................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

                                       (.................................................) 
 
 
 
                                 ลงชื่อ...................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                                       (.................................................) 
                          ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอ............................................ 
 


