
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าหมี่กะทิ  จ านวน 6 ช่ัวโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอโนนนารายณ์ 

 
ความเป็นมา 
 

 การจัดการศึกษาในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ไขปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน เพื่อให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และมีงานท าอย่างยั่งยืน สกร.อ าเภอ
โนนนารายณ์  จึงได้ก าหนดหลักการในการจัดท าแผนการมีงานท ารวมทั้งเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพ
ด้านต่างๆ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอโนนนารายณ์  ได้เล็งเห็นความส าคัญของการฝึกทักษะอาชีพ การท าหมี่กะทิ 
เนื่องจากหมี่กะทิเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภค อีกท้ังหมี่กะทิเป็นอาหารท่ีท าได้ง่าย มีคุณค่าทางโภชนาการท่ี
ครบถ้วน จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าหมี่กะทิ จ านวน 6 ช่ัวโมง เพื่อให้ผู้เข้าร่วมมีทักษะและน าความรู้ท่ีได้รับจากการ
อบรมไปเป็นแนวทางใน การประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 

 
หลักการของหลักสูตร 

๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 
 ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท า 
 ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ 
 
จุดมุ่งหมาย 
 1. เพื่อให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ ความเข้าใจ และฝึกทักษะการท าหมี่กะทิ 
 2. เพื่อให้ผู้เรียนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพเสริมรายได้ให้ครอบครัว 
 
กลุ่มเป้าหมาย 

กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนท่ัวไป ต าบลหนองหลวง  
 

ระยะเวลารวม  6  ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี จ านวน  2   ช่ัวโมง  30  นาที 
 ภาคปฏิบัติ จ านวน  3  ช่ัวโมง   30  นาที 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับช่อง
ทางการประกอบ
อาชีพการขาย 
หมี่กะทิ 
 - อธิบาย
ส่วนประกอบ/
วัตถุดิบ/อุปกรณ์ใน
การท า 

 ๑. เพื่อให้ทราบถึง 
ช่องทางในการ
ประกอบอาชีพ
รวมถึงการจัด 
จ าหน่ายได้  
๒. เพื่อให้ผู้เรียนรู้
เกี่ยวกับวัตถุดิบ/
อุปกรณ์ในการท า 
ได้ 

๑. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ขายหมี่กะทิ   
๒. แนะน าวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ต่างๆ ท่ี
ต้องใช้ 

1. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้ความรู้เบ้ืองต้น
เกี่ยวกับช่องทางการ
ประกอบอาชีพการขายหมี่
กะทิพร้อมอธิบาย
ส่วนประกอบ/วัตถุดิบ/
อุปกรณ์ในการท า   

-    2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

1 
ช่ัวโมง 

- 

2. วิธีการท าหมี่กะทิ 
- สูตรการท าหมี่
กะทิโบราณ 
- สูตรการท าหมี่
กะทิสีชมพู 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียนได้ 
เรียนรู้ถึงวิธีการท า
หมี่กะทิสูตรต่างๆ 
 

1. ขั้นตอนการท า  
2. ขั้นตอนการรวม
ส่วนผสมท่ี
พอเหมาะ 
3. วิธีการตกแต่ง
เพื่อให้เกิดความ
สวยงาม  
น่ารับประทาน 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตข้ันตอน 
- การท าหมี่กะทิโบราณ 
- การท าหมี่กะทิสีชมพู 

-    2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง 

1 
ช่ัวโมง 

3 
ช่ัวโมง 

3. การบรรจุภัณฑ์ 1. ผู้เรียนบอก 
ความหมายของการ
บรรจุภัณฑ์ได้ 

1. ความหมายของ 
บรรจุภัณฑ์  
2. วัสดุท่ีใช้บรรจุ
ภัณฑ์ 
 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตเกี่ยวกับการบรรจุ 
ภัณฑ์หมี่กะทิ  
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง  

30
นาที 

30 
นาที 

รวม 2.30 3.30 
 
สื่อการเรียนรู้  

๑. วิทยากร 
 2. เอกสารประกอบ 
 3. ใบความรู้/แผ่นพับ 
 4. แหล่งเรียนรู้ออนไลน์ เช่น You Tube 
                                      
 



                                                              

การวัดผลประเมินผล 
 1. สังเกตจากความสนใจ ความร่วมมือ 
 2. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียน และจบหลักสูตร 

 3. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบติั  
 
 เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. ผ่านการประเมินความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ 
2. ผ่านการฝึกทักษะการปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. ผ่านการประเมินคุณภาพของผลงานมาตรฐานเป็นท่ีพึงพอใจ 
4. ผ่านการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 
 

                             ลงช่ือ……………….........……………………..ผู้เขียนหลักสูตร 
                     (…………………………………………………) 

 
   ขอรับรองว่าเป็นหลักสูตรท่ีผู้สนใจมีความประสงค์ท่ีจะเรียน 

 
    ลงช่ือ……………….........……………………..หัวหน้างานการศึกษาต่อเนื่อง 
              (………………………………….) 
                                 
 

 
    ลงช่ือ……………….........……………………..ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
     (……………………………………….) 
        ประธานกรรมการสถานศึกษา สกร.อ าเภอโนนนารายณ์ 
 
 

    ลงช่ือ……………….........……………………..ผู้อนุมัติหลักสูตร 
                (……………………………………….) 
                  ผู้อ านวยการ สกร.อ าเภอโนนนารายณ์ 

                        
 
 



 

แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร   …………………………………………… 
หลักสูตรการท าหมี่กะทิ     จ านวน 6 ช่ัวโมง 
ในวันที ่ ……………………………………………  เวลาเรียน ……………………………………..   เรียนวันละ 6 ช่ัวโมง  
สถานที่จัด   …………………………………………………………………………………………. 
 

วัน เดือน ป ี เวลา  กระบวนการจัดการเรียนรู ้ หมายเหตุ 
…………………………. 

  
  

09.00 - 10.00 น. 1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้ความรู้
เบ้ืองต้นเกี่ยวกับช่องทางการ
ประกอบอาชีพการขายหมี่กะทิ 
พร้อมอธิบายส่วนประกอบ/วัตถุดิบ/
อุปกรณ์ในการท า   

-    2. แลกเปล่ียนเรียนรู้ 
 

ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 

10.00 – 15.00 น. 
 
 
 
 
 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตข้ันตอน 
- การท าหมี่กะทิโบราณ 
- การท าหมี่กะทิสีชมพู 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง 

ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 
ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

 

15.00 - 16.00 น. 1. วิทยากรอธิบายและสาธิตเกี่ยวกับ
การบรรจุภัณฑ์หมี่กะทิ  
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง 

ทฤษฎี 30 นาที 
ปฏิบัติ 30 นาที 

 
 
 
ลงช่ือ.................................................วิทยากร 

                                                               (…………………………………………………..)  
                                                                  วันท่ี …………………………………….. 
 

แบบ กศ.ตน.๑๒ 


