
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการทำหม่ีคลุกไก่ฉีก          

    จำนวน 3 ชั่วโมง  
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ท่ีจะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพื้นท่ีใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน
เวทีโลก” ตลอดจนกำหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ ท่ีมั่นคง  โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทย
ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง 
มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเป็น
การจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น  ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  
โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเล้ียง
ตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์
เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด 
  
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3.  เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
 2.  ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม 

1. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
2. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 



 

 

 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
 จำนวน  3 ช่ัวโมง 

- ทฤษฎ ี   2 ช่ัวโมง 30 นาที 
- ปฏิบัติ    30 นาที 

โครงสร้างหลักสูตร 
 
           1. ช่องทางการประกอบอาชีพ            จำนวน 10 นาที 
               - ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
               - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
           2. ทักษะการประกอบอาชีพ               จำนวน 2 ช่ัวโมง 30 นาที 
               - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
               - การเตรียมส่วนผสม 
               - วิธีการทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
               - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
           3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ  จำนวน 10 นาที 
              - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
              - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
              - ช่องทางการตลาด 
              - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงการประกอบอาชีพการทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
               - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
               - องค์ประกอบของโครงการ 
                - ประโยชน์ของโครงการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงานเพื่อการ
ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู ้

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
 2.  แหล่งเรียนรู้/อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
 3.  วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 
 4.  พบกลุ่มการแลกเปล่ียนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 

ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทำหม่ีคลุกไก่ฉีก             จำนวน  3 ชั่วโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำหมี่คลุกไก่ฉีก      
ได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำหมี่คลุกไก่ฉีก      
ได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพการทำหมี่คลุกไก่ฉีก      
ได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทำหมี่คลุกไก่ฉีก      
ได้ 
 
 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพการ
ทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
การทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพการทำ
หมี่คลุกไก่ฉีก             

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน 
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่าง ๆ ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ ศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละ
พื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พื้นท่ี 

10 นาที 
 

 

- 
 
- 
 
- 
 
- 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
วิธีการทำหมี่คลุกไก่
ฉีก             

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทำหมี่คลุก
ไก่ฉีกได้ 
2.2 บอกวิธีการทำหมี่คลุกไก่ฉีก          
ได้ 
2.3 บอกเรื่องแพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 

2.1 อุปกรณ์ในการทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
 
10.กระเทียมเจียว 
11.พริกป่น 
อุปกรณ์ 
  1. เตาถ่าน/เตาแก๊ส 
  2. หม้อสำหรับใช้ลวกเส้น 
  3 ทัพพี 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทำ
หมี่คลุกไก่ฉีก           โดยวิทยากรอธิบายถึงวัสดุ
และอุปกรณ์ในการทำหมี่คลุกไก่ฉีก             
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึก
ปฏิบัติ 
จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ  
ไปพร้อมๆกัน 

 
 
 

2 ช่ัวโมง 
30 นาที 

 
 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
  4. กะละมัง 
  5.ชาม/ ถาด 
  6.ตะกร้อลวกเส้น 
ส่วนผสม 
- เส้นหมี่ 1 กิโล - อกไก่ 1 กิโล  
- เกลือ 1 ช้อนชา 
 - คนร์อหมู 2 ก้อน  
- หนังไก่ ครึ่งกิโล  
- กระเทียมเจียว  
- น้ำส้มสายชู 90 กรัม 
 - น้ำตาลทราย 120 กรัม  
- ซีอิ้วขาว 90 กรัม  
- ซีอิ้วดำหวาน 120 กรัม 
 - น้ำเปล่า 60 กรัม 
 -ชูรส นิดหน่อย 
 - ถั่วงอก  
- ผักชีฝรั่งโรยหน้า 
 
 
 
 
 
 
 

2.3 จัดให้ผู้เรียนได้เรียนรู้แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และยกตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ 
ท่ีเหมาะสมให้ผู้เรียนดูวิธีการเก็บรักษา 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.2 วิธีทำ 

1.การต้มไก่ ต้ังหม้อท่ีใส่น้ำเปล่าบนเตา 
เปิดไฟกลาง ๆ  พอน้ำเดือดก็หย่อน
อกไก่ใส่ลงไป  ใครจะใช้แบบมีหนังไก่
หรือไม่มีก็ได้  
2. ใส่รากผักชี กระเทียม พริกไทยลงไป  
ปิดฝาหม้อแบบเผยอนิด ๆ แล้วต้มด้วย
ไฟอ่อนประมาณ 15 - 20 นาทีพออกไก่
สุกดี ก็ตักเฉพาะอกไก่ขึ้นแช่ในกะละมัง
น้ำเย็น  เพื่อให้อกไก่หยุดสุก เนื้อไก่จะ
ได้นุ่มพอไก่หายร้อนแล้ว ก็เอามาฉีก
เป็นช้ิน ๆ 
3.ตั้งหม้อเติมเกลือ ซีอิ๊วขาว น้ำตาลลง
ไป  แล้วต้มต่อ (ไฟอ่อน) อีกสัก
ประมาณ 20 - 30 นาทีหรือจนหัวไช
เท้าสุกนุ่ม  ก็จะได้เป็นน้ำซุปไว้กินคู่กับ
หมี่คลุก 
 4.เส้นหมี่แห้งท่ีเราเตรียมไว้ ไปแช่
น้ำเปล่า 5 นาทีแช่เส้นหมี่ครบเวลา ก็เท
เส้นหมี่ใส่กระชอน พักให้สะเด็ดน้ำ   รอ
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จนน้ำในหม้อเดือด  ก็ใส่เส้นหมี่ลงไป
ลวกให้นุ่ม 
5.ใส่เส้นหมี่ลวกลงในกะละมังนำน้ำซอส
ปรุงรส ตามด้วยอกไก่ฉีก  แล้วก็
คลุกเคล้าทุกอย่างให้เข้ากัน ตักใส่จาน 
โรยหน้าด้วยกระเทียมเจียวผักชี กากหมู
พริกไทย พร้อมเสิร์ฟ 

2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ 
   1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์
สินค้าได้ 
   2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้อง
ยืดอายุของผลิตภัณฑ์ให้ได้ 
   3.จะต้องบอกรายละเอียดต่างๆ 
    4.จะต้องมีความสะดวกต่อการขนส่ง
สินค้า 
    5.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้าให้
ได้มากท่ีสุด 
2.4 การเลือกบรรจุภัณฑ์ การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
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   1. วิธีการเก็บรักษาหมี่คลุก เมื่อทานไม่
หมดหากล่องสะอาดใส่ ปิดฝากล่องให้สนิท
เก็บไว้อุ่นมื้อต่อไป  
    2. ควรเก็บในตู้เย็น 
 

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำหมี่คลุก
ไก่ฉีก             

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเส่ียงและการจัดการความ 
เส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
 วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
ของแหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิต
ท่ีต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและ
การจัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์
ความต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย   กลยุทธ์ 
และแผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำหมี่คลุก
ไก่ฉีก 
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

10 นาที  
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การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้าได้ 

4. โครงการประกอบ
อาชีพการทำหมี่คลุก
ไก่ฉีก             

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการ
ได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการประกอบ
อาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาองค์ประกอบของโครงการ
อาชีพ 
4.3 จัดให้ผู้เรียนรู้ประโยชน์ของโครงการอาชีพ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผลโดยใช้แบบวัด
ความรู้และการสังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร 

10 นาที  

 
 


