
 
 

หลักสูตรฝึกอบรม การท าบะหม่ีไก่ฉีก  จ านวน  5  ชั่วโมง  
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 

1.ความเป็นมา 

ตามนโยบายจุดเน้นการด าเนินงานของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ “สกร. Learn to Earn” มุ่งเน้นการ
สร้างงาน สร้างรายได้ และพัฒนาทักษะอาชีพที่สามารถน าไปประกอบอาชีพได้จริง โดยเฉพาะกลุ่มอาชีพด้าน
พาณิชยกรรมและบริการ ซึ่งสอดคล้องกับบริบทเศรษฐกิจชุมชน 

“บะหมี่ไก่ฉีก” เป็นอาหารที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน เนื่องจากมีต้นทุนไม่สูง ท าง่าย 
ใช้วัตถุดิบไม่ซับซ้อน สามารถต่อยอดเป็นอาชีพขายหน้าร้าน รถเข็น หรือขายออนไลน์ได้ อีกทั้งสามารถเพ่ิม
มูลค่าด้วยการพัฒนาสูตร น้ าปรุงรส และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน จึงจัดท าหลักสูตรการท าบะหมี่ไก่ฉีก จ านวน 5 ชั่วโมง 
เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนมีความรู้ ทักษะ และสามารถน าไปประกอบอาชีพ สร้างรายได้ และพัฒนาอาชีพได้
อย่างมั่นคง 

2.หลักการของหลักสูตร 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและมีความสามรถในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่

มั่นคงและยั่งยืน 
 

3.จุดมุ่งหมาย 
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าบะหมี่ไก่ฉีกมีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู้เรียนมีทักษะอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง น าความรู้มาพัฒนาและ
ช่วยเสริมอาชีพเดิมให้มีความก้าวหน้า มั่นคงยิ่งขึ้น 
 2. เป็นการจัดการความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการวางแผนการด าเนินงาน และบริการจัดการอาชีพได้
อย่างมีคุณภาพ และส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐานการจัดการ
เรียนรู้  มุ่งเน้นการฝึกทักษะ  เพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้ที่มีอาชีพแล้วและต้องการพัฒนา
อาชีพของตนให้มีความม่ันคง  ให้มีความพร้อมที่จะท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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4.เป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมายคือ ประชาชน 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

5.ระยะเวลา 
จ านวน  5  ชั่วโมง 
      ภาคทฤษฎี  1 ชั่วโมง 
      ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง  
 

6.โครงสร้างหลักสูตร  
 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู้

เบื้องต้น
เกี่ยวกับ
การท า
บะหม่ีไก่
ฉีก 

1. ผู้เรียนบอกความส าคัญ
ของการประกอบอาชีพได้ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนวิเคราะห์
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. ผู้เรียนบอกทิศทางการ
พัฒนาการประกอบอาชีพ
การท าบะหมี่ไก่ฉีกได้ 

1. การประกอบอาชีพ 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพค้าขาย 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. แหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับ  
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

1. วิทยากรอธิบายช่อง
ทางการประกอบอาชีพธุรกิจ
การท าบะหมี่ไก่ฉีกและ
ความส าคัญในการประกอบ
อาชีพ 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบอาชีพ 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. วิทยากรแนะน าแหล่ง
เรียนรู้เกี่ยวกับการท าบะหมี่
ไก่ฉีกให้ผู้เรียนได้ศึกษา
เพ่ิมเติม 
 
 
 
 
 
 

15 
นาท ี
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ทักษะ
การท า
บะหม่ีไก่
ฉีก 

1. มีความรู้และความ
เข้าใจเกี่ยวกับการท า
บะหมี่ไก่ฉีก 
2. บอกลักษณะการใช้ 
และการเก็บรักษาวัสดุ 
อุปกรณ์ในท าบะหมี่ไก่ฉีก
ได้อย่างถูกต้อง 
3. เข้าใจวิธีการเลือกซื้อ
วัสดุ อุปกรณ์ 
4. อธิบายขั้นตอนการ
เตรียม วัสดุอุปกรณ์ และ
วัตถุดิบในการท าบะหมี่ไก่

1. ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับ 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
  1.1 การดูแลรักษาวัสดุ 
อุปกรณ์ และวิธีการใช้งานที่
ถูกต้อง 
  1.2 การเก็บรักษาวัตถุดิบ
ได้อย่างถูกต้อง เพ่ือยืดอายุ
การใช้งาน 
  1.3 การเลือกซื้อวัตถุดิบ 
2. ขั้นตอนการท าบะหมี่ไก่
ฉีก 
   2.1 การเตรียมวัสดุ 

1. วิทยาบรรยายเรื่องของ
ประภทของ การท าบะหมี่
ไก่ฉีกและการเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าบะหมี่
ไก่ฉีกจากเอกสารที่วิทยากร
เตรียมมา 
2. วิทยากรบรรยายเรื่อง
การดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณ์ 
และวัตถุดิบในกาท าบะหมี่
ไก่ฉีก 
3. วิทยากรแนะน าการเลือก
ซื้อวัตถุดิบที่มีประสิทธิภาพ  

15 
นาท ี

3 
ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ฉีก 
5. บอกขั้นตอนวิธีการท า
บะหมี่ไก่ฉีกได้ 
6. บอกหลักการและ
เทคนิคในวิธีการท าบะหมี่
ไก่ฉีก 
7. ผู้เรียนจัดเตรียม/
ตกแต่ง และบรรจุ-ภัณฑ์
วิธีท าบะหมี่ไก่ฉีกได้อย่าง
เหมาะสมและสวยงาม 
 
 
 

อุปกรณ์ ในการท าบะหมี่ไก่
ฉีก 
   2.2 งบประมาณในการ
ซื้อวัตถุดิบ ในการท าบะหมี่
ไก่ฉีก 
   2.3 สถานที่จ าหน่ายวัสดุ 
อุปกรณ์ และวัตถุดิบ 
   2.4 ขั้นตอนการท า
บะหมี่ไก่ฉีก 
3. การจัดเตรียม ตกแต่ง
บรรจุภัณฑ์ 
   3.1 ขั้นตอนการ
จัดเตรียม/ตกแต่งและ 
บรรจุ บะหมี่ไก่ฉีก 

4. วิทยากรอธิบายขั้นตอน
การเตรียมและเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์  การเตรียมวัตถุดิบ
ในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
5.วิทยากรสาธิตการท า
บะหมี่ไก่ฉีก 
6. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการท า
บะหมี่ไก่ฉีก 
7. วิทยากรให้ค าแนะน า
เกี่ยวกับการค านวนราคา 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
และการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ให้สวยงาม 

3  การ
บริหาร
จัดการ
อาชีพ 

1. ผู้เรียนสามารถคิดราคา
ต้นทุนของการท าบะหมี่ไก่
ฉีก 
2. ผู้เรียนบอกวิธีการเพ่ิม
มูลค่าให้การท าบะหมี่ไก่
ฉีก 
3. ผู้เรียนเล็งเห็นช่อง
ทางการจ าหน่าย 
4. ผู้เรียนสามารถท าบัญชี
ร้านค้า และวิเคราะห์
จุดคุ้มทุนได้อย่างถูกต้อง 
      - จัดท าบัญชีรายรับ  
      - จัดท าบัญชีรายจ่าย 
 

1. การคิดราคาต้นทุน 
   - ค่าวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ 
   - ค่าส่วนผสม 
   - ค่าแรง 
   - ค่าสาธารณูปโภค 
2. การวางแผนการ
ด าเนินการขาย 
3. การท าบัญชีรายรับ 
รายจ่าย การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน การแก้ปัญหา 
และการวางแผนการ 
จัดการความเสี่ยง 

1. วิทยากรอธิบายและ
สาธิตการคิดราคา ต้นทุน 
และการวิเคราะห์จุดคุ้มทุน  
2. วิทยากรแนะน าการสร้าง
จุดขาย เทคนิคการขาย 
เทคนิคการตกแต่งร้าน การ
จ าหน่ายสินค้า   
3. วิทยากรสาธิตการท า
บัญชีรายรับ รายจ่ายและให้
ผู้เรียนได้ฝึกท า 

15 
นาท ี

30
นาท ี

4  การ
วัดผล 
ประเมิน
ผล 

1. บอกความส าคัญของ
โครงการอาชีพได้ 
2. บอกประโยชน์ของ
โครงการอาชีพได้ 
3. บอกองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได้ 
4. อธิบายความหมายของ
องค์ประกอบของโครงการ
อาชีพได้ 
5. อธิบายลักษณะการ
เขียนที่ดีขององค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพได้ 
6. เขียนโครงการในแต่ละ
องค์ประกอบให้เหมาะสม

1. ความส าคัญของโครงการ
อาชีพ 
2. ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพ 
3. องค์ประกอบของ
โครงการประกอบอาชีพ  
4. การเขียนโครงการอาชีพ 
5. การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้ เรื่อง 
ความส าคัญของโครงการ
อาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ แล้วจัด
กิจกรรมการสนทนา
แลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เพ่ือสร้างแนวคิดใน
การด าเนินกิจกรรมการ
เรียนรู้ 
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระ
ข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง 
ตัวอย่างการเขียนโครงการ

15 
นาท ี

30
นาท ี



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
และถูกต้องได้ 
7. ตรวจสอบความ
เหมาะสมและสอดคล้อง
ของโครงการอาชีพได้ 

อาชีพที่ดี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการ
อภิปราย เพ่ือสรุปแนวคิด
เป็นแนวทางในการเขียน
โครงการอาชีพที่ดี 
เหมาะสม และถูกต้อง   
3. จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
การเขียนโครงการอาชีพ             
4. ก าหนดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 
5. จัดให้ผู้เรียนปรับปรุง
โครงการอาชีพ ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
 

 
 7.สื่อการเรียนรู้  
          1. วิทยากร 

2. เอกสารประกอบการบรรยาย 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ต่าง ๆ เช่น  VCD,DVD,อินเตอร์เน็ต 
 4. ศึกษาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 

8.การวัดและประเมินผลการเรียนรู้ 
1. ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 

- ตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนจากรายงานผู้จบหลักสูตร (แบบรายงานผู้จบหลักสูตร) 
2. ความคิดเห็นของผู้ผ่านการอบรม 

- สอบถามความคิดเห็นของผู้ผ่านการอบรมภายหลังสิ้นสุดการอบบรมไปแล้ว 1 เดือนขึ้นไป 
(แบบติดตามผู้จบหลักสูตร) 
 

9.เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานที่ที่ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดของสถานศึกษา 
4. การเทียบโอนผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษา

นอกระบบระดับ การศึกษาขั้นพื้นฐาน  พุทธศักราช  2551  ในสาระการประกอบอาชีพวิชา
เลือกที่สถานศึกษาได้จัดท้าขึ้น โดยมีระยะเวลาเรียนไม่น้อยกว่า 40 ชม : 1 หน่วยกิต 

 
 
 
 
 
 



 
 

10. เอกสารหลักฐานการจบ/ผ่านหลักสูตร 
1. แบบลงทะเบียนผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
2. แบบทดสอบก่อน–หลังการฝึกอบรม 
3. ใบประเมินผลการปฏิบัติ 
4. ภาพถ่ายกิจกรรมการฝึกอบรม 
5. หนังสือรับรองหรือวุฒิบัตรการผ่านหลักสูตร 

 
 
 
                                   



รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าบะหมี่ไก่ฉีก  จ านวน   5  ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย  
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าบะหมี่ไก่ฉีกมีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู้เรียนมีทักษะอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง น าความรู้มาพัฒนาและช่วยเสริมอาชีพเดิมให้มีความก้าวหน้า มั่นคงยิ่งขึ้น 
 2. เป็นการจัดการความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการวางแผนการด าเนินงาน และบริการจัดการอาชีพได้อย่างมีคุณภาพ และส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐานการจัดการเรียนรู้  มุ่งเน้นการฝึกทักษะ  เพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้ที่มีอาชีพ
แล้วและต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง  ให้มีความพร้อมที่จะท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมินผลการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
การท าบะหม่ีไก่ฉีก 

1. การประกอบอาชีพ 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพค้าขาย 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. แหล่งเรียนรู้เกี่ยวกับ  การ
ท าบะหมี่ไก่ฉีก 
4. ทิศทางการประกอบอาชีพ
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 

1. วิทยากรอธิบายช่องทางการ
ประกอบอาชีพธุรกิจการท าบะหมี่ไก่
ฉีกและความส าคัญในการประกอบ
อาชีพ 
2. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
แลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพ 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. วิทยากรแนะน าแหล่งเรียนรู้
เกี่ยวกับการท าบะหมี่ไก่ฉีกให้ผู้เรียน
ได้ศึกษาเพ่ิมเติม 
 

1.แบบทดสอบ 
2.สไลด์/เอกสาร 
3.ตัวอย่างวัตถุดิบจริง 

1.ตรวจคะแนนก่อนเรียน 
2.การซักถาม/ตอบค าถาม 
3.สังเกตพฤติกรรม 

15 
นาที 

 

 
 



รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าบะหมี่ไก่ฉีก  จ านวน   5  ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย  
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าบะหมี่ไก่ฉีกมีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู้เรียนมีทักษะอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง น าความรู้มาพัฒนาและช่วยเสริมอาชีพเดิมให้มีความก้าวหน้า มั่นคงยิ่งขึ้น 
 2. เป็นการจัดการความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการวางแผนการด าเนินงาน และบริการจัดการอาชีพได้อย่างมีคุณภาพ และส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐานการจัดการเรียนรู้  มุ่งเน้นการฝึกทักษะ  เพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้ที่มีอาชีพ
แล้วและต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง  ให้มีความพร้อมที่จะท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมินผลการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ทักษะการท าบะหม่ีไก่ฉีก 1. ความรู้เบื้องต้น เกี่ยวกับ 

การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
1.1 การดูแลรักษาวัสดุ 
อุปกรณ์ และวิธีการใช้งานที่
ถูกต้อง 
1.2 การเก็บรักษาวัตถุดิบได้
อย่างถูกต้อง เพื่อยืดอายุการ
ใช้งาน 
1.3 การเลือกซ้ือวัตถุดิบ 
2. ขั้นตอนการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
2.1 การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
ในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
2.2 งบประมาณในการซื้อ
วัตถุดิบ ในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

1. วิทยาบรรยายเรื่องของประภ
ทของ การท าบะหมี่ไก่ฉีกและการ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ในการท า
บะหมี่ไก่ฉีกจากเอกสารที่วิทยากร
เตรียมมา 
2. วิทยากรบรรยายเรื่องการดูแล
รักษาวัสดุ อุปกรณ์ และวัตถุดิบใน
กาท าบะหมี่ไก่ฉีก 
3. วิทยากรแนะน าการเลือกซื้อ
วัตถุดิบที่มีประสิทธิภาพ 
4. วิทยากรอธิบายขั้นตอนการ
เตรียมและเตรียมวัสดุ อุปกรณ์  การ
เตรียมวัตถุดิบในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
5.วิทยากรสาธิตการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

1.อุปกรณ์ครัว  
2.วัตถุดิบ 

1.ประเมินทักษะปฏิบัติ 15 
นาที 

3 
ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 



หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมินผลการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.3 สถานที่จ าหน่ายวัสดุ 
อุปกรณ์ และวัตถุดิบ 
2.4 ขั้นตอนการท าบะหมี่ไก่
ฉีก 
3. การจัดเตรียม ตกแต่ง
บรรจุภัณฑ์ 
3.1 ขั้นตอนการจัดเตรียม/
ตกแต่งและ บรรจุ บะหมี่ไก่
ฉีก 

6. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการท าบะหมี่ไก่
ฉีก 
7. วิทยากรให้ค าแนะน าเกี่ยวกับการ
ค านวนราคา 
การท าบะหมี่ไก่ฉีก 
และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้
สวยงาม 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าบะหมี่ไก่ฉีก  จ านวน   5  ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย  
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าบะหมี่ไก่ฉีกมีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู้เรียนมีทักษะอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง น าความรู้มาพัฒนาและช่วยเสริมอาชีพเดิมให้มีความก้าวหน้า มั่นคงยิ่งขึ้น 
 2. เป็นการจัดการความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการวางแผนการด าเนินงาน และบริการจัดการอาชีพได้อย่างมีคุณภาพ และส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐานการจัดการเรียนรู้  มุ่งเน้นการฝึกทักษะ  เพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้ที่มีอาชีพ
แล้วและต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง  ให้มีความพร้อมที่จะท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมินผลการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
การบริหารจัดการอาชีพ 1. การคิดราคาต้นทุน 

- ค่าวัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ 
- ค่าส่วนผสม 
- ค่าแรง 
- ค่าสาธารณูปโภค 
2. การวางแผนการ
ด าเนินการขาย 
3. การท าบัญชีรายรับ 
รายจ่าย การวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน การแก้ปัญหา และ
การวางแผนการ 
จัดการความเสี่ยง 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิตการคิด
ราคา ต้นทุน และการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน 
2. วิทยากรแนะน าการสร้างจุดขาย 
เทคนิคการขาย เทคนิคการตกแต่ง
ร้าน การจ าหน่ายสินค้า 
3. วิทยากรสาธิตการท าบัญชีรายรับ 
รายจ่ายและให้ผู้เรียนได้ฝึกท า 

1.ใบงานค านวณต้นทุน 
2.กรณีศึกษา 

1.ตรวจใบงาน 
2.การสังเกต/อภิปราย 

15 
นาที 

30
นาท ี

 
 



 
รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตร การท าบะหมี่ไก่ฉีก  จ านวน   5  ชั่วโมง 

จุดมุ่งหมาย  
หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าบะหมี่ไก่ฉีกมีจุดมุ่งหมาย ดังนี้   

 1. เป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู้เรียนมีทักษะอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง น าความรู้มาพัฒนาและช่วยเสริมอาชีพเดิมให้มีความก้าวหน้า มั่นคงยิ่งขึ้น 
 2. เป็นการจัดการความรู้ ความเข้าใจ และเกิดทักษะในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

3. ส่งเสริมให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจในการวางแผนการด าเนินงาน และบริการจัดการอาชีพได้อย่างมีคุณภาพ และส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
 4. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐานการจัดการเรียนรู้  มุ่งเน้นการฝึกทักษะ  เพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้ที่มีอาชีพ
แล้วและต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง  ให้มีความพร้อมที่จะท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมินผลการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
การวัดผล ประเมินผล 1. ความส าคัญของโครงการ

อาชีพ 
2. ประโยชน์ของโครงการ
อาชีพ 
3. องค์ประกอบของโครงการ
ประกอบอาชีพ 
4. การเขียนโครงการอาชีพ 
5. การประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบ
ความรู้ เรื่อง ความส าคัญของ
โครงการอาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพ แล้วจัดกิจกรรมการ
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น เพ่ือสร้างแนวคิดในการ
ด าเนินกิจกรรมการเรียนรู้ 
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูล
จากใบความรู้ เรื่อง ตัวอย่างการ
เขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง พร้อมจัดการอภิปราย 
เพ่ือสรุปแนวคิดเป็นแนวทางในการ

1.แผ่นสรุปความรู้ 
2.แบบทดสอบ/แบบ 
3.ประเมินผลงาน 

1.การถามตอบ 
2.คะแนนหลังเรียน 
3.ประเมินผลงาน 

15 
นาที 

30
นาท ี



หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมินผลการ

เรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
เขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง 
3. จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียน
โครงการอาชีพ 
4. ก าหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพ 
5. จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการ
อาชีพ ให้มีความเหมาะสมและ
ถูกต้อง 
 

 
 



 
แบบทดสอบก่อน- หลัง การฝึกอบรม 

หลักสูตรการท าบะหมี่ไก่ฉีกจ านวน 5 ชั่วโมง  ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 
 

ค าชี้แจง : เลือกค าตอบที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว 
1. วัตถุดิบหลักที่ใช้ท าบะหม่ีไก่ฉีกคือข้อใด 
ก. เส้นหมี่ขาว 
ข. เส้นบะหมี่ไข่ 
ค. เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ 
ง. เส้นสปาเกตตี 
2. ส่วนใดของไก่ที่เหมาะส าหรับน ามาท าไก่ฉีกมากที่สุด 
ก. ปีกไก่ 
ข. สะโพกไก่ 
ค. อกไก่ 
ง. คอไก่ 
3. ขั้นตอนใดควรท าก่อนน าไก่มาฉีก 
ก. ทอดไก่ให้กรอบ 
ข. ต้มไก่ให้สุกทั่วถึง 
ค. หมักไก่ด้วยน้ าปลา 
ง. คลุกไก่กับน้ ามัน 
4. การลวกเส้นบะหม่ีที่ถูกต้องควรท าอย่างไร 
ก. ลวกในน้ าเดือดจัดตามเวลาที่เหมาะสม 
ข. แช่น้ าอุณหภูมิห้อง 
ค. ลวกในน้ าอุ่น 
ง. ลวกโดยไม่ต้องใช้น้ า 
5. การคลุกเส้นบะหม่ีหลังลวกควรใส่อะไรเล็กน้อยเพื่อไม่ให้เส้นติดกัน 
ก. น้ าตาล 
ข. น้ าปลา 
ค. น้ ามันกระเทียมเจียว 
ง. น้ าส้มสายช ู
6. ข้อใดเป็นส่วนประกอบของน้ าปรุงบะหม่ี 
ก. น้ าปลา ซีอ๊ิว น้ าตาล 
ข. น้ าเปล่า เกลือ พริกปุน 
ค. น้ ามะนาว น้ าผึ้ง 
ง. ซอสมะเขือเทศ 
 
 



 
7. สุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหารคือข้อใด 
ก. ไม่ต้องล้างมือก่อนท าอาหาร 
ข. ใช้ภาชนะท่ีสะอาด 
ค. วางอาหารบนพื้น 
ง. ใช้ของดิบและของสุกปะปนกัน 
8. หากต้องการเพิ่มมูลค่าในการขาย ควรท าอย่างไร 
ก. ลดปริมาณวัตถุดิบ 
ข. เพ่ิมความสะอาดและจัดตกแต่งให้น่ารับประทาน 
ค. ใช้วัตถุดิบคุณภาพต่ า 
ง. ไม่ต้องใส่บรรจุภัณฑ์ 
9. การค านวณต้นทุนควรรวมค่าใช้จ่ายใดบ้าง 
ก. เฉพาะค่าเส้นบะหมี่ 
ข. ค่าเนื้อไก่เพียงอย่างเดียว 
ค. ค่าวัตถุดิบ ค่าแก๊ส และค่าบรรจุภัณฑ์ 
ง. ค่าแรงงานอย่างเดียว 
10. หากขายบะหม่ีคลุกไก่ฉีกกล่องละ 40 บาท ต้นทุน 25 บาท จะได้ก าไรต่อกล่องเท่าไร 
ก. 10 บาท 
ข. 15 บาท 
ค. 20 บาท 
ง. 25 บาท 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

เฉลยแบบทดสอบก่อน–หลังเรียน 
ข้อ 1 ตอบ ข. เส้นบะหม่ีไข่ 
อธิบาย: บะหมี่นิยมใช้เส้นบะหมี่ไข่ เพราะมีความเหนียวนุ่ม สีเหลืองสวย และเหมาะกับการคลุกน้ าปรุง 
 

ข้อ 2 ตอบ ค. อกไก่ 
อธิบาย: อกไก่เป็นส่วนที่มีเนื้อแน่น ไขมันน้อย ฉีกเป็นเส้นสวยงาม เหมาะส าหรับท าไก่ฉีก 
 

ข้อ 3 ตอบ ข. ต้มไก่ให้สุกทั่วถึง 
อธิบาย: การต้มไก่ให้สุกก่อนช่วยให้ปลอดภัยจากเชื้อโรค และท าให้เนื้อไก่ฉีกได้ง่าย 
 

ข้อ 4 ตอบ ก. ลวกในน้ าเดือดจัดตามเวลาที่เหมาะสม 
อธิบาย: การลวกในน้ าเดือดจะช่วยให้เส้นสุกท่ัวถึง ไม่เละ และคงความเหนียวนุ่ม 
 

ข้อ 5 ตอบ ค. น้ ามันกระเทียมเจียว 
อธิบาย: การคลุกเส้นด้วยน้ ามันกระเทียมเจียวเล็กน้อยช่วยปูองกันเส้นติดกัน และเพ่ิมกลิ่นหอม 
 

ข้อ 6 ตอบ ก. น้ าปลา ซีอ๊ิว น้ าตาล 
อธิบาย: น้ าปรุงพื้นฐานของบะหมี่จะมีรสเค็ม หวาน กลมกล่อม จากเครื่องปรุงหลักเหล่านี้ 
 

ข้อ 7 ตอบ ข. ใช้ภาชนะที่สะอาด 
อธิบาย: สุขลักษณะที่ดีต้องใช้อุปกรณ์สะอาด แยกของดิบและของสุก และล้างมือก่อนประกอบอาหาร 
 

ข้อ 8 ตอบ ข. เพิ่มความสะอาดและจัดตกแต่งให้น่ารับประทาน 
อธิบาย: ความสะอาด บรรจุภัณฑ์สวยงาม และการจัดอาหารให้น่าทาน ช่วยเพิ่มมูลค่าและดึงดูดลูกค้า 
 

ข้อ 9 ตอบ ค. ค่าวัตถุดิบ ค่าแก๊ส และค่าบรรจุภัณฑ์ 
อธิบาย: การค านวณต้นทุนต้องรวมค่าใช้จ่ายทั้งหมดที่เก่ียวข้องกับการผลิต 
 

ข้อ 10 ตอบ ข. 15 บาท 
อธิบาย: ก าไร = ราคาขาย – ต้นทุน 
40 – 25 = 15 บาท 

 
 

 
 
 
 
 
 
 



 
ใบความรู้ 

เร่ืองที่ 1 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการท าบะหมี่ไก่ฉกี 

1. ความเป็นมา 
บะหมี่ไก่ฉีกเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในประเทศไทย ได้รับอิทธิพลมาจากอาหารจีน

ประเภทบะหมี่น้ าและบะหมี่แห้ง ต่อมามีการปรับปรุงรสชาติให้ถูกปากคนไทย โดยเพิ่มเครื่องปรุงและ             
เครื่องเคียงต่าง ๆ 

ปัจจุบัน “บะหมี่ไก่ฉีก” เป็นเมนูยอดนิยม เนื่องจากรับประทานง่าย สะดวก รสชาติกลมกล่อม และสามารถ
พัฒนาเป็นอาชีพสร้างรายได้ในชุมชนได้ 

 
2. คุณค่าทางโภชนาการ 
• เส้นบะหมี่ ให้พลังงานจากคาร์โบไฮเดรต 
• เนื้อไก่ ให้โปรตีน ช่วยเสริมสร้างและซ่อมแซมร่างกาย 
• ผักเครื่องเคียง ให้วิตามิน แร่ธาตุ และใยอาหาร 
• หากรับประทานในปริมาณที่เหมาะสม จะได้รับสารอาหารครบถ้วนตามหลักโภชนาการ 
 
3. ความส าคัญของการท าบะหม่ีไก่ฉีกเป็นอาชีพ 
• เป็นอาหารที่คนทุกวัยนิยมบริโภค 
• วัตถุดิบหาซื้อได้ง่ายในท้องถิ่น 
• ใช้เงินลงทุนไม่สูง 
• สามารถท าขายหน้าบ้าน ตลาดนัด หรือออนไลน์ได้ 
• พัฒนาเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักได้ 

เร่ืองที่ 2 ขั้นตอนและวิธกีารท าบะหมี่ไก่ฉกี 
1. วัตถุดิบหลัก 
• เส้นบะหมี่ไข่ 
• อกไก่ 
• กระเทียมเจียว 
• น้ ามันกระเทียม 
• ซีอ๊ิวขาว / ซีอิ๊วด า 
• น้ าปลา / น้ าตาล 
• พริกปุน / พริกไทย 
• ผักเครื่องเคียง เช่น ผักกวางตุ้ง ถั่วงอก 

 

 



 
2. อุปกรณ์ที่ใช้ 
• หม้อส าหรับต้ม 
• เตาแก๊ส 
• กระชอน 
• มีด เขียง 
• ชามผสม 
• ภาชนะส าหรับจัดเสิร์ฟ 
 
3. ขั้นตอนการท าโดยสังเขป 

1. ล้างอกไก่ให้สะอาด แล้วน าไปต้มจนสุก 
2. พักให้เย็น จากนั้นฉีกไก่เป็นเส้น 
3. ต้มน้ าให้เดือด ลวกเส้นบะหมี่จนสุกพอดี 
4. คลุกเส้นบะหมี่กับน้ ามันกระเทียมเพ่ือไม่ให้ติดกัน 
5. ปรุงรสด้วยซีอ๊ิว น้ าปลา น้ าตาล และพริกปุนตามชอบ 
6. ใส่ไก่ฉีกและคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
7. จัดใส่จาน โรยกระเทียมเจียว และเสิร์ฟพร้อมผักเครื่องเคียง 

 
4. การจัดเสิร์ฟ 
• จัดเส้นบะหมี่ใส่ชามให้สวยงาม 
• วางไก่ฉีกด้านบน 
• โรยกระเทียมเจียวเพ่ิมความหอม 
• เสิร์ฟพร้อมผักสดหรือน้ าซุป 

เร่ืองที่ 3 เทคนิคการท าบะหมี่ไกฉ่ีกให้อร่อย 
1. การเลือกวัตถุดิบ 
• เลือกอกไก่สด สีชมพูอ่อน ไม่มีกลิ่น 
• ใช้เส้นบะหมี่ใหม่ ไม่มีกลิ่นหืน 
• เลือกกระเทียมสดส าหรับเจียว 
 

2. การปรุงรส 
• ปรุงรสทีละน้อยแล้วชิม 
• รสชาติควรเค็ม หวาน กลมกล่อม 
• สามารถเพ่ิมพริกปุนหรือน้ าส้มพริกดองเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 
 
 
 
 



 

3. เทคนิคการลวกเส้น 

• ใช้น้ าเดือดจัด 
• ไม่ลวกนานเกินไปเพื่อปูองกันเส้นเละ 
• คลุกน้ ามันเล็กน้อยหลังลวก 
4. เทคนิคการจ าหน่าย 
• ใช้บรรจุภัณฑ์สะอาด ปิดสนิท 
• ติดปูายชื่อร้านหรือโลโก้ 
• ค านวณต้นทุนและก าไรอย่างเหมาะสม 
• รักษามาตรฐานรสชาติทุกครั้ง 

เร่ืองที่ 4 การดูแลและบ ารุงรักษาในการท าบะหมี่ไก่ฉีก 
1. การดูแลวัตถุดิบ 
• เก็บเนื้อไก่ในตู้เย็น  
• เก็บเส้นบะหมี่ในที่แห้ง สะอาด 
• ผักต้องล้างและสะเด็ดน้ าก่อนเก็บ 
 
2. การดูแลอุปกรณ์ 
• ล้างท าความสะอาดทุกครั้งหลังใช้งาน 
• เช็ดให้แห้งก่อนจัดเก็บ 
• ตรวจสอบเตาแก๊สและอุปกรณ์ให้พร้อมใช้งาน 
 
3. สุขลักษณะในการประกอบอาหาร 
• ล้างมือก่อนและหลังประกอบอาหาร 
• สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม 
• แยกของดิบและของสุก 
• รักษาความสะอาดบริเวณประกอบอาหาร 
 
4. การเก็บรักษา 
• หากเหลือ ควรเก็บในภาชนะปิดสนิท 
• แช่ตู้เย็น และอุ่นให้ร้อนก่อนรับประทาน 
• ไม่ควรเก็บเกิน 1–2 วัน 

 

 



  

ใบงาน 
เร่ือง การค านวณต้นทุนการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

หลักสูตรการท าบะหมี่ไก่ฉีก 5 ชั่วโมง  ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 

ค าชี้แจง  :  ให้ผู้เรียนค านวณต้นทุนการผลิตบะหมี่ไก่ฉีก 1 หม้อ หรือ 1 ชุดจ าหน่าย โดยกรอกข้อมูลลงในตาราง 
ตอนที่ 1 การค านวณต้นทุนวัตถุดิบ 
 

 
ตอนที่ 2 การค านวณต้นทุนอื่น ๆ 

รายการ จ านวนเงิน (บาท) 

ค่าแก๊ส/เชื้อเพลิง 
 

ค่าน้ า–ค่าไฟ 
 

ค่าแรงตนเอง (ประมาณ) 
 

ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด 
 

รวมต้นทุนอื่น ๆ …………… 

 
ตอนที่ 3 รวมต้นทุนทั้งหมด 

 ต้นทุนวัตถุดิบทั้งหมด = …………… บาท 
 ต้นทุนอื่น ๆ = …………… บาท 

👉 ต้นทุนรวมทั้งหมด = …………… บาท 

 

ล าดับ รายการวัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ ราคาต่อหน่วย (บาท) รวมเป็นเงิน (บาท) 

1 เส้นบะหมี่ไข่ 
   

2 อกไก่ 
   

3 กระเทียม 
   

4 น้ ามันพืช 
   

5 ซีอ๊ิว/น้ าปลา/น้ าตาล 
   

6 พริกปุน/พริกไทย 
   

7 ผักเครื่องเคียง 
   

8 บรรจุภัณฑ์ 
   

 
รวมต้นทุนวัตถุดิบ 

  
…………… 



 
ตอนที่ 4 การค านวณต้นทุนต่อหน่วย 

1. จ านวนชุดที่ผลิตได้ทั้งหมด = …………… ชุด 
2. ราคาต้นทุนต่อ 1 ชุด 

ต้นทุนต่อชุด = ต้นทุนรวม ÷ จ านวนชุด 

= …………… ÷ …………… 
= …………… บาทต่อชุด 

 
ตอนที่ 5 การก าหนดราคาขาย 

1. ต้องการก าไรต่อชุด = …………… บาท 
2. ราคาขายที่เหมาะสมต่อชุด 

ราคาขาย = ต้นทุนต่อชุด + ก าไรที่ต้องการ 

= …………… + …………… 
= …………… บาทต่อชุด 

 
ตอนที่ 6 สรุปผลการเรียนรู้ 

1. จากการค านวณครั้งนี้ ผู้เรียนคิดว่าการท าบะหมี่ไก่ฉีก 

o ☐ มีก าไรดี 

o ☐ พอเหมาะ 

o ☐ ควรปรับปรุงต้นทุน 
2. แนวทางลดต้นทุนที่สามารถท าได้ 

o ........................................................................................  
o ........................................................................................  
o .............................................................................. .......... 

3. แนวทางเพ่ิมก าไร 
o ........................................................................................  
o ........................................................................................  

 
 
 



 

แบบประเมินความพึงพอใจ  
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน  

(   ) ฝึกอบรมด้านอาชีพ  (   ) พัฒนาทักษะชีวิต  (   ) พัฒนาสังคมและชุมชน (   ) เศรษฐกิจพอเพียง  
โครงการ/หลักสูตรการท าบะหม่ีไก่ฉีกจ านวน  5  ชั่วโมง 

สถานที่จัด ณ ......................................บา้นเลขท่ี.............หมู่ท่ี....... อ าเภอ จังหวัด 
.  

ค าชี้แจงส าหรับแบบประเมิน 
แบบประเมินชุดนี้ มี  4  ส่วน ขอให้ผู้เรียนเลือกตอบและกรอกข้อมูลให้ครบถ้วน 
ส่วนที่  1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบประเมิน 
ค าชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในช่อง   ที่ตรงกับข้อเท็จจริงเกี่ยวกับผู้ตอบ 
1.  เพศ      ชาย       หญิง 
2.  อาย ุ  
    0 - 6  ปี     6 - 15  ปี    15 - 18  ปี  
    18 - 39   ปี     40 - 59  ปี     60 ปี ขึ้นไป   
 

3.  สถานะ     นักเรียน/นักศึกษา   ผู้ประกอบอาชีพ        อ่ืน ๆ ............................... 
 

4.  วุฒิการศึกษา        ไม่จบประถมศึกษา   ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า 
   มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า           อนุปริญญา    
  ปริญญาตรี     สูงกว่าปริญญาตรี 
 

5.  อาชีพ     รับราชการ      พนักงานรัฐวิสาหกิจ     ค้าขาย  
    เกษตรกรรม        รับจ้าง    อ่ืน ๆ  (ระบุ)....................................................  
๕.  กลุ่มเป้าหมาย      
   ผู้น าท้องถิ่น     อบต.    ผู้ต้องขัง    ทหารกองประจ าการ 
    แรงงานไทย     แรงงานต่างด้าว  เกษตร  อสม. 
    อ่ืนๆ  (ระบุ).................................................... ............................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
ส่วนที่ ๒ ข้อมูลเกี่ยวกับการประเมินของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้  
ค าชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับการประเมิน โดยพิจารณาข้อค าถามแต่ละข้อที่ตรงกับ 
ตามความจริง เพ่ือน าไปพัฒนาการจัดกิจกรรมต่อไปมีค่าคะแนนดังนี้  
5  คะแนน หมายถึง  ระดับดีมาก ,  4  คะนน หมายถึง   ระดับดี  
3  คะแนน หมายถึง  ระดับปานกลาง ,  2  คะแนน ระดับก าลังพัฒนา   1  คะแนน  หมายถึง  ระดับปรับปรุง 

ข้อที ่ รายการ 
ระดับการประเมิน 

ดี
มาก 

ด ี ปาน
กลาง 

ก าลัง
พัฒนา 

ปรับ 
ปรุง 

 ด้านหลักสูตร/เนื้อหา      
1. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้ตรงกบัความต้องการ      
2. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้เป็นปจัจุบันและทันสมัย      
3. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้เป็นประโยชน์ต่อการน าไปใช้ 

ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
     

4. เนื้อหา/โปรแกรมการเรียนรู้ มีความสอดคล้องเหมาะสม      
 ด้านขั้นตอนกระบวนการจัดกจิกรรม      

1. เตรียมความพร้อมก่อนอบรม และช้ีแจงข้อตกและวิธีการให้ทราบ      
2. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมวัตถุประสงค ์      
3. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมกับระยะเวลา      
4. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมกลุม่เปูาหมาย      
5. วิธีการวัดผล/ประเมินผลมีความเหมาะสม      
 ด้านวิทยากร      

1. วิทยากรมีความรู้ ความเช่ียวชาญ ในเนื้อหาท่ีถ่ายทอด      
2. วิทยากรมีเทคนิคการถ่ายทอด และการใช้สื่ออย่างเหมาะสม      
3. วิทยากรตอบค าถามและให้ค าแนะน าได้อยา่งเหมาะสม      
4. วิทยากรเปิดโอกาสให้มสี่วนร่วม และซักถาม/แสดงความคดิเห็น       
5. วิทยากรสื่อสาร และสร้างบรรยากาศให้เกิดการเรียนรู ้      
 ด้านสื่อ และสิ่งอ านวยความสะดวก      

1. วัสดุ อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวกมีความเหมาะสม      
2. สื่อการเรียนรู้ มคีวามเหมาะสมกบัเนื้อหา      
3. สถานท่ีและบรรยากาศเหมาะสมกบัการจัดกิจกรรม      
4. สถานท่ีจัดกิจกรรมสะดวกในการเดินทางเข้าร่วมกิจกรรม      
5. การประสานงาน การบริการ อ านวยความสะดวกในการเข้าร่วม      
 ด้านคุณภาพของการจัดกิจกรรม      

1. ความรู้ ความเข้าใจ ในเนื้อหาช่วยเพิ่มพูนทักษะ ความรูไ้ด้เหมาะสม      
2. ทักษะ และประสบการณ์ทีไ่ดร้ับ สามารถน าปฏิบตัิ/ใช้ประโยชน์ไดจ้ริง       
3. ความรู้ ทักษะ สามารถน าไปถ่ายทอด ขยายผลให้กับผู้อื่นได้      
4. กิจกรรมที่จดัมีความน่าสนใจ ตลอดระยะเวลาการจดั       
5. ความพึงพอใจ โดยรวมต่อการจัดกิจกรรมในครั้งนี้      
  



 
ส่วนที่ 3 ด้านการน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ 

ท่านได้น าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ หรือไม่  อย่างไร 
(   ) ไม่ได้ใช้ประโยชน์        (   ) ได้น าไปใช้ประโยชน์  (กรณ๊น าไปใช้ให้ด าเนินการตอ่) ในเรื่อง 
 (   ) ประกอบอาชีพ มีรายได้หลัก  (   ) ประกอบอาชีพ  มีรายได้เสริม มีรายได้เพ่ิมมากขึ้น  

(   ) พัฒนาอาชีพ  (   ) ต่อยอดอาชีพ  (   ) ขยายอาชีพ  (จากอาชีพเดิมที่ด าเนินอยู่ให้ดีขึ้น)  
 (   ) ใช้ในการด าเนินชีวิต ช่วยเหลือครอบครัวให้มีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน 
 (   ) ถ่ายทอดขยายผลให้แก่บุคคลอื่น หรือ ช่วยเหลือพัฒนาชุมชน ท้องถิ่น 
 (   ) ช่วยเหลือ พัฒนาชุมชน ท้องถิ่น 

(   ) การพัฒนาตนเอง พัฒนาความรู้ ทักษะ หรือ ความเชี่ยวชาญให้กับตนเอง 
 (   ) อ่ืน ๆ ระบุ....................................................................................................... ........ 

 
ส่วนที่ 4 ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับกิจกรรมการฝึกอบรม (เพื่อการปรับปรุงและพัฒนาการ 
           จัดกิจกรรมต่อไป) 
............................................................................................................................. ............................................................
....................................................................... .................................................................................................................. 
............................................................................................................................. ............................................................  
............................................................................................................................. ............................................................
................................................................................................................................ ......................................................... 
............................................................................................... ......................................................................................... .  
............................................................................................................................. ............................................................
............................................................................................................................. ............................................................ 
.............................................................................................................................................................................. ...........  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ขอบคุณที่ท่านให้ความร่วมมือตอบแบบประเมินครบทุกข้อ 



 
แบบติดตามผู้ผ่านการฝึกอบรม  

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 
(   ) ฝึกอบรมด้านอาชีพ  (   ) พัฒนาทักษะชีวิต  (   ) พัฒนาสังคมและชุมชน (   ) เศรษฐกิจพอเพียง  

โครงการ/หลักสูตรการท าบะหม่ีไก่ฉีกจ านวน 5 ชั่วโมง 
จัดระหว่างวันที่................................................................ชื่อวิทยากร.............................................. 

 
ค าชี้แจงส าหรับแบบติดตาม 
  แบบติดตามนี้ ใช้ส าหรับการติดตามผู้เรียนที่เข้ารับการอบรม และผ่าน/จบหลักสูตร  
มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

 1. เพ่ือรวบรวมข้อมูลผู้ผ่าน/จบ หลักสูตรการฝึกอบรม ในการน าความรู้หรือทักษะ หรือประสบการณ์ 
       ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์อ หลังจากจบหลักสูตรไปแล้ว  

 2. ระยะเวลาในการติดตามข้ึนอยู่กับสถานศึกษาก าหนด(ภายใน 7,15,30 วัน) /และติดตามทุกคน 
 3. ประเด็นการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์จะข้ึนอยู่กับลักษณะหลักสูตร/โปรแกรมการเรียนรู้ ที่จัด 
 

 
 
ที ่

 
 
 

ผู้เรยีน 

การน าไปใช้ประโยชน ์
ประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ ยกระดับคุณภาพชีวิต 

มีรายได้
หลัก 

มี
รายได้
เสรมิ 

มีได้
รายได้
เพิ่มขึ้น 

ต่อ
ยอด
อาชีพ
(เดิม) 

ขยาย
อาชีพ
(เดิม) 

ใช้ในการ
ด าเนินชีวิต/
ช่วยเหลือ
ครอบครัว 

ถ่ายทอดขยาย
ผลช่วยเหลือ 
พัฒนาชุมชน
ฯ/ท้องถิ่น 

พัฒนาความรู้
ทักษะหรือ

ความ
เชี่ยวชาญ 
ของตนเอง 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

 
         ลงชื่อ.......................................................ผู้รายงาน 
              (     ) 
          ต าแหน่ง... 
          วันที่ เดือน  พ . ศ .

แบบ พต.20 



 

 
 
 
 
 
 

 
 

คิวอาร์โค้ด :  
การท าบะหมี่ไก่

ฉีก 
 
 
 

 

คิวอาร์โค้ด :  
สไลด์ บะหมี่ไกฉ่ีก 

 



 


