
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง
หลักสูตรการทําหมี่ไก่ฉีก จํานวน 6 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ

ความเป็นมา
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี

ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กําหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพื้นที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน
เวทีโลก” ตลอดจนกําหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคน
ไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้
ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันท้ังในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซ่ึงจะ
เป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความม่ันคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรที่เพ่ิมข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย
โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเล้ียง
ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์
เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด

หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์

จุดหมาย
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ันคงม่ังคั่ง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง



กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง

- ทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
- ปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที

- ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสําคัญและประโยชน์ของการทําหม่ีไก่ฉีก
- ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการทําหมี่ไก่ฉีก

2. ทักษะการประกอบอาชีพ จํานวน 5 ชั่วโมง
- การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ
- การเตรียมส่วนผสม
- วิธีการทําหมี่ไก่ฉีก
- วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- การคํานวณวัสดุ อุปกรณ์
- การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถ่ินทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค
- ช่องทางการตลาด
- คํานวณต้นทุน กําไร ขาดทุน

4. โครงการประกอบอาชีพการทําหมี่ไก่ฉีก จํานวน 20 นาที
- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
- องค์ประกอบของโครงการ
- ประโยชน์ของโครงการ
- การดําเนินการวัดและประเมินผล



การจัดกระบวนการเรียนรู้
1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น

ช่องทางการประกอบอาชีพ
2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมท้ังการศึกษาดูงานเพื่อการ

ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ
3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ

- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่างๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้

4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เก่ียวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด
ส่ือการเรียนรู้

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การทําหม่ีไก่ฉีก
2. แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเวบ็ไซต์ต่างๆ
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ
4. พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้

การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง

ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร
การจบหลักสูตร

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทําหมี่ไก่ฉีก จํานวน 6 ช่ัวโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
1. ช่องทางการประกอบ
อาชีพ

1.1 บอกความสําคัญใน
การประกอบอาชีพการ
ทําหมี่ไก่ฉีก ได้
1.2 บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพการ
ทําหมี่ไก่ฉีก ได้
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการทําหม่ีไก่ฉีก ได้
1.4 บอกทิศทาง
พัฒนาการประกอบอาชีพ
การทําหม่ีไก่ฉีก ได้

1.1 ความสําคัญในการประกอบ
อาชีพการทําหม่ีไก่ฉีก
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทําหม่ีไก่ฉีก
1.3 แหล่งเรียนรู้ เพิ่มเติม
สําหรับการการทําหมี่ไก่ฉีก
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ
อาชีพการทําหม่ีไก่ฉีก

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สถานประกอบการ
สื่อของจริง สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อนําข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ใน
การประกอบอาชีพที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ในชุมชน
จากข้อมูลต่าง ๆ
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ ในอาชีพ
ท่ีตัดสินใจเลือก
1.4 กําหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้กระบวนการ
คิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตามศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะ
ภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ และทําเลท่ีตั้งของแต่ละ
ประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของ
แต่ละพ้ืนที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี

20
นาที

-

-

-

-

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพการทําหม่ีไก่ฉีก

2.1 บอกอุปกรณ์ในการ
ทําหมี่ไก่ฉีกได้

2.1 อุปกรณ์และขั้นตอนในการ
ทําหมี่ไก่ฉีก
ส่วนผสมการทําหมี่ไก่ฉีก

 ส่วนผสมทําไก่ฉีก
1.อกไก่เลาะหนัง 1 กิโลกรัม
2.เกลือ 30 กรัม
3.แป้งข้าวโพด 60 กรัม
4.น้ํามันพืช 60 กรัม
5.น้ําส้มสายชู 15 กรัม

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของอุปกรณ์ในการทําหมี่ไก่ฉีกโดย
วิทยากรอธิบายถึงวัสดุและอุปกรณ์ในการทําหม่ีไก่ฉีก
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทําและฝึกปฏิบัติ
จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึกปฏิบัติ ไปพร้อมๆกัน
2.3 จัดให้ผู้เรียนได้เรียนรู้แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์และยกตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมให้ผู้เรียนดู

30
นาที

4
ชั่วโมง
30
นาที



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ

 ส่วนผสมทําน้ําซุป
1.โครงไก่ 500 กรัม
2.รากผักชี 5 ราก
3.กระเทียม 40 กรัม
4.พริกไทยเม็ด 10 กรัม
5.ซุปก้อนสําเร็จรูป 2 ก้อน
6.ผงปรุงรสก๋วยเต๋ียวน้ําใส 40 กรัม
7.เกลือ 6 กรัม
8.ต้ังฉ่าย 15 กรัม
9.นํ้าเชื่อมสําเร็จรูป 100 กรัม

 ส่วนผสมหมี่
1.เส้นหมี่ สําเร็จรูป 2 ห่อ
2.กระเทียมกลีบใหญ่ปอกเปลือก 700 กรัม
3.นํ้ามันพืช 500 มล.

 ส่วนน้ําพริกกากหมู
1.นํ้ามันพืช 28 กรัม
2.พริกแกงแดง 28 กรัม
3.เกลือ 0.71 กรัม
4.ผงปรุงรสรสหมู 1 กรัม
5.นํ้าตาลมะพร้าว 15 กรัม
6.นํ้าตาลทราย 28 กรัม
7.กระเทียมเจียว 14 กรัม
8.หอมเจียว 7.14 กรัม
9.มันหมู 200 กรัม

อุปกรณ์
1. หม้อ
2. ทัพพี
3. กะละมัง
4. มีดพร้อมเขียง
5. เตาแก๊ส
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2.2 บอกวิธีการทําหมี่
ไก่ฉีกได้

6. ถ้วยตวง
7.กระทะ
8.ผ้าขาวบาง
9.กระบวย
10.ช้อนส้อม
11.ถาด
12.ตระแกรง
2.2 วิธีทําหม่ีไก่ฉีก

 ส่วนไก่ฉีก
1.นําเนื้ออกไก่มาขัดล้างด้วย
เกลือให้สะอาด จนหมดเมือก ท้ิง
ไว้ประมาณ 5 นาที แล้วนําล้าง
น้ําให้สะอาด
2.นําอกไก่มาใส่น้ําส้มสายชู และ
น้ํามันพืชท่ีเตรียมไว้ มาขยํา
คลุกเคล้าให้เข้ากันก่อน แล้วจึง
ใส่แป้งข้าวโพดและเติมน้ําจน
ท่วมอกไก่ นําหมักท้ิงไว้ข้ันต่ํา
ประมาณ 3 ชั่วโมง

 ส่วนน้ําซุป
1.นําโครงไก่มาล้างให้สะอาดจน
หมดเมือก
2.ตั้งน้ําจนเดือด แล้วตักน้ําเดือด
มาลวกไครงไก่ที่เตรียมไว้ ท้ิงไว้
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ประมาณ 5 นาที
3.โขลก 3 เกลอ แล้วนําห่อใส่ผ้า
ขาวบางไว้
4.นําโครงไก่ที่ลวกน้ําร้อนไว้ ใส่
ลงในน้ําเดือดที่ต้มไว้ ตามด้วยซุป
ก้อน , ห่อ 3 เกลอ , ผงน้ําซุป
ก๋วยเตี๋ยว, ตั้งฉ่าย ,เกลือ, นํา
เชื่อมสําเร็จรูป แล้วคนส่วนผสม
ให้เข้ากัน
5.ต้มด้วยไฟอ่อนค่อนไปทาง
กลาง อย่างน้อย 1-2 ชั่วโมง
(ระหว่างนี้ ให้คอยช้อนฟองไขมัน
ออก)
6.นํากระเทียมมาปลอกเปลือกให้
หมดเกลี้ยง แล้วนําสับละเอียด
7.นํากระเทียมท่ีสับเตรียมไว้
เจียวด้วยไฟกลาง จนเป็นสี
เหลืองทอง วางพักไว้

 ส่วนน้ําพริกกากหนู
1.นํามันหมูแข็งมาล้างทําความ
สะอาดให้เรียบร้อย แล้วหั่นเป็น
ชิ้นเล็กๆพอดีคํา
2.ค่อยๆเจียวมันหมูด้วยไฟกลาง
ให้เหลือง กรอบ



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
3.ใส่นํามันลงในกระทะ แล้วใส่
พริกแกง,เกลือ,ผงปรุงรส แล้วผัด
ให้เข้ากันดูจนพริแกงเหลืองสุก มี
มันแตกออกมาเล็กน้อย
4.ลดไฟเป็นไฟอ่อน ใส่น้ําตาล
มะพร้าว ผัดจนละลาย, ใส่
น้ําตาล,กระเทียมเจียว,หอม
เจียว,กากหมู
5.คนทุกอย่างให้เข้ากันด้วยความ
รวดเร็ว และให้ท่ัวถึงแล้วนําขึ้น
วางแผ่ลงในถาด ให้คลายความ
ร้อน

 ส่วนเส้นหมี่ไก่ฉีก
1. นํานําซุปท่ีต้นท้ิงไว้จนครบ
เวลาแล้ว มากรองผ่านผ้าขาว
บาง แบ่งออกเป็น 2 ส่วน
2.นําไก่ท่ีหมักไว้ครบเวลาออกมา
คลุกเคล้ากับเกลือกับน้ําส้มสายชู
อีกครั้ง เพื่อดับคาว แล้วนําไป
ล้างน้ําให้สะอาด
3. นําไก่ท่ีล้างสะอาดแล้ว มา
คลุกเคล้าด้วยแกลือป่น แล้วนํา
พึ่งให้แห้ง
4. นําน้ําซุปท่ีตั้งไฟแบ่งเตรียมไว้
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ค่อยๆตักทีละกระบวย มารดลง
บน อกไก่ท่ีพึ่งแห้งแล้ว จนท่วม
เนื้ออกไก่ ท้ิงไว้ประมาณ 5 นาที
5. นําน้ําซุปท่ีตั้งไฟแบ่งเตรียมไว้
ลดไฟจนเป็นไฟอ่อน แล้วไก่ท่ี
ลวกไว้มาใส่ในหม้อต้มด้วยไฟ
อ่อนจนสุก แล้วนําข้ึนพึ่งให้เย็น
และสะเด็ดน้ํา
6.เม่ือไก่เย็นตัวลงแล้ว ให้นําไก่
มาฉีกเป็นเส้นๆ
7.นําเส้นหม่ีมาแช่ในน้ํา 3 นาที
แล้ววางพ่ึงให้สะเด็ดน้ํา อีก 5-10
นาที เส้นจะค่อยๆนุ่ม และจะไม่
เละเวลาลวก
8.นําน้ํามันกระเทียมเจียวท่ีเจียว
ไว้ มาปรุงรสด้วยผงปรุงรสและ
น้ําเชื่อมสําเร็จรูป 1 ช้อนชา,
เกลือ คนให้เข้ากัน
9.นําเส้นท่ีเตรียมไว้มาลวกในน้ํา
ซุปอีกส่วนท่ีแบ่งไว้ด้วยน้ําเดือด
แล้วนําเส้นหม่ีข้ึน คลุกเคล้าด้วย
นํามันกระเทียมเจียวท่ีปรุงไว้
แล้วนําพักใส่ถาดท่ีมีตระแก
รงรองรับ
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2.3 บอกเรื่องแพ็คเกจ
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ได้

10.นําส่วนประกอบทั้งหมดจัดใส่
บรรจุภัณฑ์ โดยรองบรรจุภัณฑ์
ด้วยผักกาดหมอก่อน ตามด้วย
เส้นหม่ีท่ีคลุกแล้ว ไก่ฉีก โรย
น้ําพริกกากหมู
2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ี
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้อง
ผลิตภัณฑ์สินค้าได้
2. ต้องคงคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ให้ได้
3.จะต้องมีความสะดวกต่อการ
ขนส่งสินค้า
4.ต้องแสดงเอกลักษณ์ของสินค้า
ให้ได้มากท่ีสุด เช่น ใช้กล่อง
กระดาษแบบพร้อมทานหรือ
กล่องใสท่ีมองเห็นหน้าตาของ
สินค้า
2.3 บรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา
การออกแบบบรรจุภัณฑ์สําหรับ
ใส่อาหาร
1.ใช้กล่องใส ทําให้สามารถ
มองเห็นหม่ีไก่ฉีกด้านใน ทําให้น่า
กินได้หรือใช้กล่องกระดาษแบบ



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
พร้อมทาน ทําให้สะดวกกับ
ผู้บริโภค
2.การโรยนําพริกกากหมูไว้
ด้านบน ทําให้ดูน่ากิน แต่ควรใส่
ถุงเล็กๆแยกต่างหาก เพื่อให้กาก
หมูควความกรอบ
3.ควรทําขายวันต่อวัน และเก็บ
รักษาในตู้เย็น

3. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
ทําหมี่ไก่ฉีก

3.1 สามารถสํารวจและ
ศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์
ของแหล่งทรัพยากรได้
3.2 สามารถกําหนดและ
ควบคุมคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการได้

3.3 สามารถลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพคง
เดิมได้
3.4 สามารถศึกษา
วิเคราะห์ปัจจัย
ความเส่ียงและการ
จัดการความเสี่ยงได้
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ
อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย
ความเส่ียงและการจัดการความ
เสี่ยง
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด
วิเคราะห์ความต้องการของตลาด
ในชุมชน
3.6 กําหนดทิศทาง เป้าหมาย
กลยุทธ์ และแผนการจัดการ
ตลาด
3.7 การกําหนดทิศทางการ

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ีต้องการ
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะเกิดข้ึน และมี
แนวทางในการจัดการความเส่ียง
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความต้องการของตลาด
ในชุมชน
3.6 การกําหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการจัดการ
ตลาดที่เก่ียวข้องกับการทําหมี่ไก่ฉีก
3.7 การกําหนดทิศทางการส่งเสริมการขายรูปแบบออนไลน์
3.8 ดําเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด เช่น
การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริมการขาย
การกระจายสินค้า

20
นาที
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การตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดใน
ชุมชนได้
3.6 สามารถกําหนด
ทิศทาง เป้าหมาย
กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้
3.7 สามารถศึกษา
ช่องทางการขายรูปแบบ
ออนไลน์
3.8 สามารถคิดต้นทุน
การผลิตการกําหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขาย
การกระจายสินค้าได้

ส่งเสริมการขายรูปแบบออนไลน์
3.8 การคิดต้นทุนการผลิต การ
กําหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้า

4. โครงการประกอบ
อาชีพการการทําหมี่
ไก่ฉีก

4.1 บอกความสําคัญของ
โครงการประกอบอาชีพ
ได้
4.2 บอกองค์ประกอบ
ของโครงการได้
4.3 บอกประโยชน์ของ
โครงการได้
4.4 ดําเนินการวัดและ
ประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการ
การประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ
4.4 การดําเนินการวัดและ
ประเมินผล

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องความสําคัญของ
โครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของโครงการอาชีพองค์ประกอบ
ของโครงการอาชีพ
4.2 ดําเนินการวัดและประเมินผล โดยใช้แบบวัดความรู้และการ
สังเกตทักษะการปฏิบัติจากวิทยากร

20
นาที




