
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 

หลักสูตร การท าเหม่ียงค าสมุนไพร ( จ านวน ๕  ชั่วโมง)  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเป็นมา 

“เหมี่ยงค าสมุนไพร” อาหารว่างของไทยปัจจุบันส่วนมากจะเป็นขนมปังหรือพายต่างๆ อาจเพราะได้รับ
อิทธิพลมาจากฝรั่งนั่นเอง แต่ขอบอกว่า คนไทยเราเองก็มีอาหารว่างที่เป็นตัวของตัวเองเช่นกัน ซึ่งส่วนมากมักจะ
เป็นอาหารคาว อย่างเช่น หมูโสร่ง กระทงทอง สาคูไส้หมู เมี่ยงค า เป็นต้น 

เมี่ยงค า เป็นอาหารว่างที่มีมานาน พบในบทพระราชนิพนธ์ กาพย์เห่ชมเครื่องว่าง ของพระบาทสมเด็จ 

พระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 6 นิยมใช้เป็นอาหารส าหรับการสังสรรค์ ปิกนิกในครอบครัว หรือในหมู่เพ่ือน

ฝูง วิธีการกินเมี่ยงค าให้อร่อยๆ โดยการจัดใบชะพลู หรือใบทองหลางใส่จานวางเครื่องปรุงทุกอย่างบนใบชะพลู 

หรือใบทองหลาง ตักน้ าเมี่ยงหยอดห่อเป็นค าๆ ม้วนแล้วเอาเข้าปากเคี้ยว                                                       

           ในปัจจุบัน อาหารเป็นปัจจัยส าคัญในชีวิตประจ าวันของทุกคน และหันมาดูแลสุขภาพการท าเหมี่ยงค า

สมุนไพร เนื่องจากโรคระบาดที่เกิดขึ้นในปัจจุบันท าให้สามารถสร้างรายได้และเนื่องจากผู้ซื้อมีก าลังซื้อและมี

กลุ่มเป้าหมายที่กว้าง เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและตอบสนองความต้องการกลุ่มผู้บริโภค 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ท าให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้และมีทักษะในการท ำกำรท ำหมูกรอบ 

 

เป้าหมาย   

-ผู้น าชุมชน อสม. และกลุ่มสตรี 
ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี      1    ชัว่โมง 
ภาคปฏิบัติ      4    ชัว่โมง 

 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การท าเหมี่ยงค า
สมุนไพร 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะ
ในการท าเหมี่ยงค า
สมุนไพร 
 

 

๑. ความรู้เกี่ยวกับ
การท าเหมี่ยงค า
สมุนไพร 
๒.  วัสด ุอุปกรณ์ที่
ใช้ในการท าเหมี่ยง
ค าสมุนไพร 
๓. การห่อเหมี่ยง
ค าสมุนไพร 

- วิทยากรบรรยาย 
-  อภิปรายร่วมกัน 
- สาธิตวิธีการท า                         
- การห่อเหมี่ยงค า
สมุนไพร 
- .ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจริง 
 

๓๐ 
นาท ี

๔ 
ช.ม. 

๒ ทักษะการท า          
เหมี่ยงค าสมุนไพร 

๒.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้
ไปสร้างอาชีพสร้าง
รายได้ให้กับตนเอง
และครอบครัว
ตลอดจนพัฒนา
คุณภาพชีวิตได้
อย่างเหมาะสม   

๑. การค านวน
ต้นทุน  ราคาขาย 
๒. ช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

๑.วิทยากรสาธิตการท า
เหมี่ยงค าสมุนไพร        
๒.ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ท าหมูกรอบ 

30 
นาท ี

 

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 

 

การวัดผลประเมินผล 

เกณฑ์กำรวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 
 
 
 



เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  40 
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 


