
ชื่อหลักสูตร วิชาการทำน้ำพริกเพื่อประกอบอาชีพ 

กลุมอาชีพดานพาณิชยกรรมและบริการ  จำนวน  40  ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

ความเปนมา 

ในสภาพปจจุบันประชาชนตองประสบปญหาคาครองชีพสูงขึ้น แตรายไดท่ีหาเลี้ยงครอบครัวไมเพียงพอ 

กับรายจาย เกิดปญหาการกูหนี้ยืมสิน และปญหาการวางงาน หนทางหนึ่งของการพัฒนาชุมชน คือ การสงเสริม 

อาชีพ และใหความรูแกประชาชนผูมีรายไดนอยในชุมชน เพ่ือจะไดนำความรูไปใชในการประกอบอาชีพเปน 

อาชีพหลัก หรืออาชีพเสริมเพ่ือเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัว และสงเสริมใหประชาชนยึดหลักปรัชญาเศรษฐกิจ 

พอเพียง ซึ่งเปนปรัชญาที่ชี้แนวทางปฏิบัติตน โดยคำนึงถึงความพอประมาณ ความมีเหตุผลและการสราง 

ภูมิคุมกันท่ีดี เปนการแกไขปญหาความยากจนและลดปญหาการวางงาน ปจจุบันมีการแปรรูปผลผลิตทาง 
การเกษตร การถนอมอาหาร การแปรรูปอาหาร การปรับปรุงสภาพแวดลอมใหเหมาะสมกับความเปนอยู การ 

จัดการทรัพยากรครอบครวัเกษตรกรและชุมชนใหเกิดกระบวนการเรียนรูรวมกัน และพัฒนาคุณภาพชีวิตความ 

เปนอยูใหดีข้ึน พึ่งพาตนเองได เปนอาชีพเสริมเพ่ิมรายไดใหกับตนเองและครอบครัว 
 

ดังน้ันเพ่ือเปนการสงเสรมิ สนับสนนุและตอบสนองกับความตองการของประชาชนกลุมเปาหมายใน  
พื้นที่ จึงไดจัดกิจกรรมการศึกษาตอเนื่อง รูปแบบชั้นเรียนวิชาชีพ หลักสูตร การทำน้ำพริกเพ่ือการประกอบ 

อาชีพ จำนวน  40  ชั่วโมง  เพ่ือเปนการใหความรูความเขาใจ และพัฒนาอาชีพใหกับประชาชนกลุมเปาหมาย 

และผูสนใจในตำบลใหสามารถนำไปประกอบเปนอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ือกอใหเกิดรายไดกับตนเองและครอบครัว 
 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้ 
1. เปนหลักสตูรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตาง ๆ 5 ดาน ไดแกศักยภาพ 

ของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและ 

ทำเลที่ตั้งของแตละประเทศ ศกัยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนที่และศักยภาพ 

ของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

2. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรบัการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่วถึงและ 

เทาเทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่นคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม  
มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

3. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

4. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพ 

ใหเกิดรายไดท่ีมั่นคง ม่ังคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ 
 

จุดมุงหมายของหลักสูตร 

1. เพื่อใหผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำน้ำพริกหลากหลาย 
3. เพื่อใหผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครวั หรอืตอยอดอาชีพได 
4. เพื่อใหมีความรูดานเทคนิคการบริหารจัดการกลุม การวางแผนดานการตลาด การโฆษณา 
5. เพื่อใหสามารถนำความรูไปปรับใชในการพัฒนาอาชีพเดิม สรางรายได ลดรายจาย ใหกับตนเอง 

 
 
 
 
 



กลุมเปาหมาย 
ประชาชนทั่วไป 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน  40 ชัว่โมง 

ทฤษฎี    3  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ  37 ชัว่โมง 
 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. 

 

ชองทางการ

ประกอบอาชีพ

การ 

1. เพื่อใหผูเรียนบอก
ความหมายความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ 
2. เพื่อใหผูเรียนรูแหลง
จำหนายวัสดุ  อุปกรณ  
3. อธิบายแนวโนม
ความตองการตลาดได 
 

1. ความหมายและสำคัญ
ในการประกอบอาชีพของ
อาชีพการทำน้ำพริกเพ่ือ
ประกอบอาชีพ 
2. บอกแหลงจำหนายวัสดุ 
อุปกรณ  
3.อธิบายแนวโนมความ
ตองการตลาด 

1. วิทยากรรวม
แลกเปลี่ยนเรียนรูในเรื่อ 
ความหมายและ
ความสำคัญการทำ
น้ำพริกเพ่ือการประกอบ
อาชีพ และแหลง
จำหนายวัสดุ อุปกรณ 
และแนวโนมความ
ตองการของตลาด
รวมกับผูเรยีน   
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2 ทักษะการทำ
น้ำพริกเพ่ือการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
แกงเผ็ด 

1.จัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใช ใน
การทำพริกแกงเผ็ดได
ถูกตอง 
2.บอกประเภท
สวนผสมพริกแกงเผ็ด
ได  
3.เลือกซื้อเครื่องปรุงใน
น้ำพริกแกงเผ็ดได  
4.ประกอบอาหาร
ประเภทน้ำพริกแกง
เผ็ดได  
5.คำนวณปริมาณและ
ราคาอาหารได 

1.การจัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใชใน
น้ำพริกแกงเผ็ดไดถูกตอง 
2.สวนผสมในน้ำพริกแกง
เผ็ด  
3.การเลือกซื้อสวนผสม  
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทน้ำพริกแกงเผ็ด 
5.การคำนวณอาหารที่ทำ
เสร็จแลว  
-ปริมาณ  
-ราคาตนทุน 

-วิทยากรอธิบายให
ความรูเก่ียวกับวิธีใชวัสดุ
อุปกรณและสวนผสม
ตาง ๆ ที่ใชในน้ำพริก
แกงเผ็ด 
-วิทยากรอธิบายวิธีการ
ทำน้ำพริกแกงเผ็ด  
-วิทยากรสาธิตการทำ
น้ำพริกแกงเผ็ด 
-ใหผูเรยีนไดฝกปฏิบัติทำ
น้ำพริกแกงเผ็ด 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3. 

 

ทักษะการทำ
น้ำพริกเพ่ือการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
แกงสม 

1.จัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใช ใน
การทำพริกแกงสมได
ถูกตอง 
2.บอกประเภท
สวนผสมพริกแกงสมได  
3.เลือกซื้อเครื่องปรุงใน
น้ำพริกสมได  
4.ประกอบอาหาร
ประเภทน้ำพริกแกงสม
ได  
5.คำนวณปริมาณและ
ราคาอาหารได 

1.การจัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใชใน
น้ำพริกแกงสมไดถูกตอง 
2.สวนผสมในน้ำพริกแกง
สม 
3.การเลือกซื้อสวนผสม  
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทน้ำพริกแกงสม 
5.การคำนวณอาหารที่ทำ
เสร็จแลว  
-ปริมาณ  
-ราคาตนทุน 
 
 
 
 

-วิทยากรอธิบายให
ความรูเก่ียวกับวิธีใชวัสดุ
อุปกรณและสวนผสม
ตาง ๆ ที่ใชในน้ำพริก
แกงสม 
-วิทยากรอธิบายวิธีการ
ทำน้ำพริกแกงสม 
-วิทยากรสาธิตการทำ
น้ำพริกแกงสม 
-ใหผูเรยีนไดฝกปฏิบัติทำ
น้ำพริกแกงสม  
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4.  ทักษะการทำ
น้ำพริกเพ่ือการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
ปลายาง 

1.จัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใช ใน
การทำพริกปลายางได
ถูกตอง 
2.บอกประเภท
สวนผสมพริกปลายาง
ได  
3.เลือกซื้อเครื่องปรุงใน
น้ำพริกปลายางได  
4.ประกอบอาหาร
ประเภทน้ำพริกปลา
ยางได  
5.คำนวณปริมาณและ
ราคาอาหารได 

1.การจัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใชใน
น้ำพริกแกงเผ็ดไดถูกตอง 
2.สวนผสมในน้ำพริกปลา
ยาง  
3.การเลือกซื้อสวนผสม  
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทน้ำพริกปลายาง 
5.การคำนวณอาหารที่ทำ
เสร็จแลว  
-ปริมาณ  
-ราคาตนทุน 
 
 
 

-วิทยากรอธิบายให
ความรูเก่ียวกับวิธีใชวัสดุ
อุปกรณและสวนผสม
ตาง ๆ ที่ใชในน้ำพริก
ปลายาง 
-วิทยากรอธิบายวิธีการ
ทำน้ำพริกปลายาง 
-วิทยากรสาธิตการทำ
น้ำพริกปลายาง 
-ใหผูเรยีนไดฝกปฏิบัติทำ
น้ำพริกปลายาง 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

5. ทักษะการทำ
น้ำพริกเพ่ือการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
ผัดกลวยไข 

1.จัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใช ใน
การทำน้ำพริกผัดกลวย
ไข ไดถูกตอง 
2.บอกประเภท
สวนผสมน้ำพริกผัด
กลวยไข ได  
3.เลือกซื้อเครื่องปรุงใน
น้ำพริกผัดกลวยไข ได  
4.ประกอบอาหาร
ประเภทน้ำพริกผัด
กลวยไข ได  
5.คำนวณปริมาณและ
ราคาอาหารได 

1.การจัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใชใน
น้ำพริกผัดกลวยไข ได
ถูกตอง 
2.สวนผสมในน้ำพริกผัด
กลวยไข  
3.การเลือกซื้อสวนผสม  
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทน้ำพริกผัดกลวย
ไข 
5.การคำนวณอาหารที่ทำ
เสร็จแลว  
-ปริมาณ   
-ราคาตนทุน 
 
 
 
 

-วิทยากรอธิบายให
ความรูเก่ียวกับวิธีใชวัสดุ
อุปกรณและสวนผสม
ตาง ๆ ที่ใชในน้ำพริกผัด
กลวยไข 
-วิทยากรอธิบายวิธีการ
ทำน้ำพริกผัดกลวยไข 
-วิทยากรสาธิตการทำ
น้ำพริกผัดกลวยไข 
-ใหผูเรยีนไดฝกปฏิบัติทำ
น้ำพริกผัดกลวยไข 
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6. ทักษะการทำ
น้ำพริกเพ่ือการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
กากกลวยไข 

1.จัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใช ใน
การทำน้ำพริกกาก
กลวยไข ไดถูกตอง 
2.บอกประเภท
สวนผสมน้ำพริกกาก
กลวยไข ได  
3.เลือกซื้อเครื่องปรุงใน
น้ำพริกกากกลวยไข ได  
4.ประกอบอาหาร
ประเภทน้ำพริกกาก
กลวยไข ได  
5.คำนวณปริมาณและ
ราคาอาหารได 

1.การจัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใชใน
น้ำพริกกากกลวยไข ได
ถูกตอง 
2.สวนผสมในน้ำพริกกาก
กลวยไข  
3.การเลือกซื้อสวนผสม  
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทน้ำพริกกากกลวย
ไข 
5.การคำนวณอาหารที่ทำ
เสร็จแลว  
-ปริมาณ   
-ราคาตนทุน 
 
 
 
 

-วิทยากรอธิบายให
ความรูเก่ียวกับวิธีใชวัสดุ
อุปกรณและสวนผสม
ตาง ๆ ที่ใชในน้ำพริก
กากกลวยไข 
-วิทยากรอธิบายวิธีการ
ทำน้ำพริกกากกลวยไข 
-วิทยากรสาธิตการทำ
น้ำพริกกากกลวยไข 
-ใหผูเรยีนไดฝกปฏิบัติทำ
น้ำพริกกากกลวยไข  
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ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

7. ทักษะการทำ
น้ำพริกเพ่ือการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
ตาแดง 

1.จัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใช ใน
การทำน้ำพริกตาแดง 
ไดถูกตอง 
2.บอกประเภท
สวนผสมน้ำพริกตาแดง 
ได  
3.เลือกซื้อเครื่องปรุงใน
น้ำพริกตาแดง ได  
4.ประกอบอาหาร
ประเภทน้ำพริกตาแดง 
ได  
5.คำนวณปริมาณและ
ราคาอาหารได 

1.การจัดเตรยีมและใช
เครื่องมือเครื่องใชใน
น้ำพริกตาแดง ไดถูกตอง 
2.สวนผสมในน้ำพริกตา
แดง 
3.การเลือกซื้อสวนผสม  
4.ประกอบอาหาร 
ประเภทน้ำพริกตาแดง  
5.การคำนวณอาหารที่ทำ
เสร็จแลว  
-ปริมาณ   
-ราคาตนทุน 
 
 
 
 

-วิทยากรอธิบายให
ความรูเก่ียวกับวิธีใชวัสดุ
อุปกรณและสวนผสม
ตาง ๆ ที่ใชในน้ำพริกตา
แดง  
-วิทยากรอธิบายวิธีการ
ทำน้ำพริกตาแดง  
-วิทยากรสาธิตการทำ
น้ำพริกตาแดง 
-ใหผูเรยีนไดฝกปฏิบัติทำ
น้ำพริกตาแดง 
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8. การบริหาร
จัดการ 

1. เพื่อใหผูเรียนบอก
แหลงวัตถุดิบใน
ทองถ่ิน/ตลาดได  
2. เพื่อใหผูเรียนบอก
วิธีการสงเสริมการขาย
และการตลาดดวยสื่อ
เทคโนโลยีได 
 

1. แหลงวัตถุดิบใน
ทองถ่ิน/ตลาดได การคิด
ราคาตนทุนและการ
วิเคราะหจุดคุมทุน 
 2. การสงเสรมิการขาย 
2.1 ความหมายการ
สงเสริมการขาย 
2.2 กลยุทธิ์สงเสริมการ
ขาย 

1. ใหผูเรียนศกึษา
เนื้อหาจากใบความรู 
เรื่องการขาย และเรื่อง
การสงเสริมการขาย  
2. ผูเรียนและวิทยากร
รวมสนทนาแลกเปลี่ยน
ขอมูลความคิดเห็น 
3.วิทยากรนำเสนอชอง
การการจำหนายสินคา 
ผานสื่อเทคโนโลยี เชน 
การสรางเพจ การ
จำนวนสรางกลุมไลน  
การจำหนายทางเฟสบุค 
การจำหนายทาง tiktok 
ฝกปฏิบัติตามชองทาง
ตาง ๆ  
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สื่อการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู / ใบความรู การทำนำ้พริกเพ่ือการประกอบอาชีพ 
2. ศึกษาจากภูมิปญญาทองถ่ิน / สื่อบุคคล / สื่อจากอินเทอรเน็ต วิทยากรผูชำนาญดานการทำนำ้พริกเพ่ือ 
การประกอบอาชีพ 
3. การอภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู 
4. อุปกรณประกอบการฝกทักษะอาชีพ 
5. ฝกปฏิบัติจริง 
 

การวัดผลประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู/การมีสวนรวม 
2. การสังเกตการณปฏิบัติจริง 
3. กิจกรรมของกลุม/ชิ้นงาน 
 

เกณฑการจบหลักสูตร 
1. ตองมีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติไมนอยกวารอยละ 80 
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60 
3. มีผลงาน( ตามรายวิชาที่เรียน/ตามหลักสูตร ) ที่ไดมาตรฐาน 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1.หลักฐานการสมัคร 
2.เอกสารการลงทะเบียนเรียน 
3.หลักฐานการประเมินผลระหวางเรียน 
4.บันทึกขออนุมัติจบหลักสูตร 
5.วุฒิบัตร 
6.ทะเบียนคุมวุฒบิัตร 

 
การเทียบโอน 

- 
 


