
 
 

หลักสูตรการท าผัดไทยโบราณ   จ านวน  6 ช่ัวโมง 
ศูนย์ส่งเสรมิการเรยีนรู้อ าเภอบึงสามัคคี 

ความเป็นมา  

 ผัดไทยเป็นอาหารท่ีได้รับอิทธิพลจากอาหารจีนเดิมเรียกอาหารชนิดนี้ว่า "ก๋วยเต๋ียวผัด" และได้รับการ
เปล่ียนแปลงด้านรสชาติใหม่ตามอย่างอาหารไทยมากขึ้นในเวลาต่อมา ผัดไทยได้กลายเป็นท่ีรู้จักของคนต่างชาติในสมัย
จอมพล ป. พิบูลสงคราม นายกรัฐมนตรีในขณะนั้นซึ่งเป็นช่วงเดียวกับสงครามโลกครั้งท่ี 2 ท่านได้รณรงค์ให้ประชาชน
หันมานิยมรับประทานก๋วยเต๋ียว เพื่อลดการบริโภคข้าวภายในประเทศเนื่องจากในช่วงนั้นสภาวะเศรษฐกิจของประเทศ
ตกต่่า ข้าวแพง โดยท่านได้กล่าวเอาไว้ว่า"อยากให้พี่น้องกินก๋วยเต๋ียวให้ท่ัวกัน เพราะก๋วยเต๋ียวมีประโยชน์ต่อร่างกาย มี
รสเปรี้ยว เค็ม หวานพร้อม ท่าเองได้ในประเทศไทย หาได้สะดวกและอร่อยด้วย หากพี่น้องชาวไทยกินก๋วยเต๋ียวคนละ
หนึ่งชามทุกวัน วันหนึ่งจะมีคนกินก๋วยเต๋ียวสิบแปดล้านชาม ตกลงวันหนึ่งค่าก๋วยเต๋ียวของชาติไทยหนึ่งวันเท่ากับเก้า
สิบล้านสตางค์เท่ากับเก้าแสนบาท เป็นจ่านวนเงินหมุนเวียนมากพอใช้ เงินเก้าแสนบาทนั้นก็จะไหลไปสู่ชาวไร่ ชาวนา 
ชาวทะเลท่ัวกันไม่ตกไปอยู่ในมือใครคนหนึ่งคนใดเพียงคนเดียว และเงินหนึ่งบาทก็มีราคาหนึ่งบาท ซื้อก๋วยเต๋ียวได้เสมอ 
ไม่ใช่ซื้ออะไรก็ไม่ได้เหมือนอย่างทุกวันนี้ซึ่งเท่ากับไม่มีประโยชน์เต็มท่ีในค่าของเงิน" 

แต่เพราะกระแสชาตินิยมท่ีมองว่าก๋วยเต๋ียวเป็นอาหารจีนจึงได้ดัดแปลงให้ผัดไทยเป็นอาหารไทย[7] ผัดไทยในยุค
แรกใช้เส้นจันทร์เป็นเส้นในการผัด ส่วนหมูนั้นก็จะไม่ใส่เพราะมองว่าเป็นผัดซีอิ๊วมากกว่า ซึ่งจะท่าให้เหมือนกับอาหาร
จีนมากเกินไป โดยจะใส่กุ้งแห้งแทน นอกจากนี้ยังใส่ เต้าหู้เหลือง มะนาว ใบกระเทียม หัวปลีและถั่วงอก ซึ่งเป็น
วัตถุดิบท่ีหาได้ง่ายในประเทศไทยและเรียกเปล่ียนช่ือ "ก๋วยเต๋ียวผัด" เป็น "ก๋วยเต๋ียวผัดไทย" ตามช่ือใหม่ของประเทศ
[8] ปัจจุบันเรียกกันโดยย่อเหลือเพียงแค่ "ผัดไทย" 

ปัจจุบันผัดไทยได้กลายเป็นหนึ่งในอาหารประจ่าชาติไทย ผัดไทยเริ่มได้รับความนิยมไปท่ัวโลก จากข้อมูลปี พ.ศ. 
2546 มีร้านอาหารไทยกว่า 6,800 ร้านกระจายอยู่ท่ัวทุกมุมโลก และทุกร้านจะมีผัดไทย อีกเมนูหนึ่งคือ  ต้มย่ากุ้ง ผัด
ไทยในต่างแดนจะเน้นการเสิร์ฟบนภาชนะท่ีมีลวดลายวิจิตรสวยงาม ให้ภาพว่าเป็นอาหารของชนช้ันสูง อาหารชาววัง
ในเวียดนามมีอาหารท่ีใกล้เคียงกันเรียกว่า เฝอส่าว (เวียดนาม: phở xào) หรือ บั๊ญเฝอส่าว (bánh phở xào) 
แปลว่า "เฝอผัด" ส่วนประเทศมาเลเซีย สิงคโปร์ อินโดนีเซีย และบรูไน มีอาหารคล้ายผัดไทยเรียกว่า  ชาร์ก๋วยเต๋ียว    

(炒粿条) ประกอบด้วยเส้นก๋วยเต๋ียวเส้นแบน ใส่กุ้ง หอย ไข่ ปลา ถั่วงอก กุนเชียง ใช้น้่ามันหมูในการผัด และรอง
ด้วยใบตองในการเสริฟ พบได้ท่ัวไปในปีนัง 

หลักการของหลักสูตร 
 เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท่าท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาร  ภาคทฤษฎี ควบคู่
ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถน่าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ และเพื่อเพิ่มโอกาส
การสร้างรายได้ให้กับผู้ท่ีก่าลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก จากการเรียนรู้การท่าผัดไทยโบราณ 
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1


จุดมุ่งหมายของหลักสูตร  
 1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจและมีทักษะในการท่าผัดไทยโบราณได้  
           2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
      ประชาชนท่ัวไปต่าบลบึงสามัคคี 

ระยะเวลา   
      - ทฤษฎี จ่านวน  2 ช่ัวโมง 
      - ปฏิบัติ จ่านวน 4  ช่ัวโมง 
        รวมจ่านวน  6  ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตรการท าผัดไทยโบราณ  6 ช่ัวโมง 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู้เกี่ยวกับการ 

ท่าผัดไทยโบราณ/ 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือก/ซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์และ
ส่วนผสมของการ
ท่าผัดไทยโบราณ/
สูตรของการท่าผัด
ไทย 

1.เพื่อให้ผู้เรียนบอก 
ความส่าคัญในการประกอบ
อาชีพ  
2.เพื่อให้ผู้เรียนรู้ 
ความสามารถความรู้ 
เกี่ยวกับการเลือกซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์และส่วนผสมของ
การท่าผัดไทยโบราณ 
3ผู้เรียนสามรถบอกสูตรของ
การท่าผัดไทยโบราณท่ีจะ
ท่าได้ 

1. ความรู้เกี่ยวกับ 
การท่าผัดไทยโบราณ 
2.ความรู้เกี่ยวกับการ 
เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ 
การท่าผัดไทยโบราณ 
3. สูตรของการท่า 
ผัดไทยชนิดต่างๆ 

1. วิทยากรอธิบายความ
เป็นมาของผัดไทยโบราณ
และวัสดุท่ีมีคุณภาพ พร้อม
ท้ังสูตรผัดไทยโบราณ 
2. ผู้เรียนแสดงความ 
คิดเห็นเกี่ยวกับเลือกซื้อวัสดุ
อุปกรณ์การท่าผัดไทย
โบราณสูตรต่างๆได้ 
 

1 ชม.  

2 วัสดุ อุปกรณ์และ
การเลือกใช้ 

1.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ 
เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ  
2.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ 
บอกวัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้ผัดไทย
โบราณแบบต่างได้ 
3.เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ 
ออกแบบการบรรจุภัณฑ์ได้ 

สาธิต/ฝึกปฏิบัติ         
การท่าผัดไทยโบราณ
แบบต่างได้  
- การท่าผัดไทยกุ้งสด 
-การท่าผัดไทยห่อไข่ 
-การท่าผัดไทยวุ้น
เส้น 

 1 ชม. 3 ชม. 



3 การบริหารจัดการ
ในอาชีพ 

1. คิดราคาต้นทุน 
ของผัดไทยโบราณแบบต่าง 
ได้ 
2. บอกวิธีส่งเสริมการขาย 

1. การคิดราคาต้นทุน 
และการก่าหนดราคา 
2. การส่งเสริมการ 
ขาย 
 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต้นทุน 
และการก่าหนดราคา 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ 
คิดราคาต้นทุน/การ 
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
3. วิทยากรและผู้เรียน 
แลกเปล่ียนข้อมูลความ 
คิดเห็นเกี่ยวกับการ 
ส่งเสริมการขาย 

1 ชม.  

 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียนวิชาหลักสูตรการท่าผัดไทยโบราณ 
    2. ใบความรู้ 

   3. ส่ือออนไลน์ 
 

การวัดและประเมินผล   
1. การสังเกต 
2. การฝึกปฏิบัติ 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
 

1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงาน ช้ินงาน ท่ีมีคุณภาพ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
-ใบส่าคัญผู้ผ่านการเรียนหลักสูตรการท่าผัดไทยโบราณ 

 

 

 

 

 

 
 



                     ………………………………… ผู้เสนอหลักสูตร 
                                          (นางสาววันทนา  แจ่มดี ) 

                                                                 เจ้าหน้าท่ีบรรณารักษ์ 
 
 

                     ………………………………… งานหลักสูตร 
                                           (นายนนทชัย  สิทธิตัน) 

               งานการศึกษาต่อเนื่อง 
 

 
 

                     ………………………………… ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
                                                                 (นายมังกร  บุญศรี) 

     ประธานกรรมการสถานศึกษา 
 

 
 

     …………………………………….. ผู้อนุมัติ 
    (นางสาวหยาดพิรุณ  สุปัญญา) 

ครูช่านาญการ รักษาการในต่าแหน่ง 
ผู้อ่านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ่าเภอบึงสามัคคี 


