
หลกัสูตร การท าน ้าพริก ( น ้าพริกกากหมู, น ้าพริกปลาร้าบอง ) 
จ านวน 16 ช่ัวโมง  

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอไทรงาม 
 

1. ความเป็นมา  
ตามนโยบายของกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ไดส่้งเสริมให้ประชาชนมีความเป็นอยู่ท่ีดีขึ้นสามารถพึ่งพา

ตนเองได ้มีการประกอบอาชีพท่ีย ัง่ยนืโดยมิไดมุ้่งเนน้รายไดห้ลกัเพียงอยา่งเดียว ในปัจจุบนัความเจริญกา้วหนา้
ด้านเศรษฐกิจและเทคโนโลยีมีการพฒันาอย่างรวดเร็ว  การด าเนินชีวิตและการประกอบอาชีพมีการแข่งขัน
ค่อนขา้งสูงค่าครองชีพการใช้จ่ายในชีวิตประจ าวนัเพิ่มขึ้น สภาพบา้นเมืองประสบปัญหาดา้นเศรษฐกิจ ราคา
สินค้าโดยทั่วไปปรับตัวสูงขึ้นประชาชนจึงต้องแบกภาระค่าใช้จ่าย ดังนั้น การประกอบ อาชีพจ าเป็นต้อง
ประยุกตน์ของใชใ้นครัวเรือนและวตัถุดิบในชุมชนท่ีมีอยู่น ามาเพิ่มมูลค่าและใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุดเพื่อเป็น
การช่วยเพิ่มรายไดล้ดรายจ่ายในครัวเรือน อีกทั้งยงัเป็นการพฒันาคุณภาพชีวิตให้ดีขึ้น สามารถน าไปสู่ความ
เขม้แข็งของชุมชนภายใตห้ลกัปรัชญา “เศรษฐกิจพอเพียง ” ซ่ึงมีความเหมาะสมกบัสภาพเศรษฐกิจ         ใน
ปัจจุบนั น ้าพริกเป็นอาหารมีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยธุยา โดยค าว่า "น ้าพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดว้ยการ
น าเคร่ืองปรุงชนิดต่าง ๆ สมุนไพร เช่น พริก กระเทียม หัวหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง น ามาโขลกรวมกนัในครก 
โดยมากวิธีปรุงอาหารประเภทน ้ าพริกต่าง ๆ ค าว่า ต ายงัใชเ้รียกน าหนา้อาหารบางชนิดท่ีปรุงคลา้ยย  าแต่ท าการ
คลุกเคลา้กนัในครกโดยการ       ต าเช่น ต าเทา (เตา) ต าบ่าโอ (ส้มโอ) ต าบ่าเขือ ต าบ่าม่วง เป็นตน้ อย่างไรก็ตาม
การต ามกัใชเ้รียกอาหารประเภทน ้ าพริกซ่ึงมีอยู ่หลายชนิดดว้ยกนั การเรียกช่ือน ้าพริกแต่ละชนิดมกัจะเรียกตาม
ส่วนประกอบหลกัท่ีน ามาท า ซ่ึงอาจเป็น เน้ือสัตว ์พืช ผกั หรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก์็ได ้เช่น น ้ าพริกกากหมู 
น ้าพริกปลาร้าบอง เป็นตน้ ประเภทของพริกท่ีน ามาต าน ้าพริกก็มีทั้งพริกดิบ และพริกแหง้ ส าหรับเคร่ืองปรุงอ่ืน 
ๆ เช่น กะปิ ปลาร้า มะเขือเทศ ข่า ตะไคร้ อาจจะมีเพิ่มเข้าไปอีกแล้วแต่เฉพาะของน ้ าพริก   แต่ละชนิดใน
ปัจจุบนัน ้ าพริกเป็นอาหารท่ีคนส่วนใหญ่นิยมรับประทานกนัเน่ืองจากมีรสชาติหลากหลาย ส่วนผสมหลกัใน
การปรุงส่วนใหญ่ใชส้มุนไพรในครัวเรือนหรือในทอ้งถ่ินเป็นส่วนผสมหลกัในการปรุงมกัจะขาดไม่ไดใ้นส ารับ
อาหารไทยๆ จดัเป็นอาหารสุขภาพไดป้ระโยชน์ทั้งโปรตีน วิตามินครบถว้น ไม่ตอ้งกงัวลใจกบัคอเลสเตอรอล 
ซ่ึงเป็นปัญหายอดฮิตของคนในยคุสมยัน้ี อีกทั้งยงัเป็นอาหารท่ีมีวิธีการท าท่ีง่ายและประหยดัดว้ย 

สกร.ระดับอ าเภอไทรงาม จึงได้จัดหลักสูตรการท าน ้ าพริกเพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของ
ประชาชนในเขตพื้นท่ีเพื่อส่งเสริมให้ประชาชนน าไปประกอบเป็นอาชีพหลกัหรืออาชีพเสริมเพื่อเพิ่มรายได้
ใหก้บัครอบครัวไดอี้กทางหน่ึง   

 
 



2. หลกัการของหลกัสูตร  
1. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าท่ีเน้นการบูรณาการเน้ือหาสาระ 

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกบัการฝึกปฏิบติัจริง ผูเ้รียนสามารถน าความรู้และทกัษะไปประกอบอาชีพไดจ้ริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เน้นฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผูเ้รียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ สามารถน าความรู้ไปพัฒนารูปแบบให้
หลากหลายและสามารถน าไปประกอบอาชีพเสริมเพิ่มรายได ้ 
3. จุดหมาย  

1. เพื่อให้ผูเ้รียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการท า
น ้าพริกเพื่อการคา้  

2. เพื่อให้ผูเ้รียนสามารถน าไปประกอบอาชีพหลักสูตรการท าน ้ าพริกเพื่อการค้าและสามารถสร้าง
รายไดท่ี้มัน่คงได ้ 

3. เพื่อใหผู้เ้รียนมีคุณธรรม จริยธรรมและจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ  
4. กลุ่มเป้าหมาย  

ประชาชนเขตพื้นท่ีอ าเภอไทรงาม  จงัหวดัก าแพงเพชร  
5. ระยะเวลา  

จ านวน 16  ชัว่โมง  
1. ทฤษฎี จ านวน 6  ชัว่โมง  
2. ปฏิบติั จ านวน  10  ชัว่โมง  

6. โครงสร้างหลกัสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ความส าคญัของ

การประกอบ
อาชีพการท า
น ้าพริก 

1.เพื่อใหผู้เ้รียนบอก 
ความส าคญัในการ 
ประกอบอาชีพการท า
น ้าพริกได ้  

1.ความส าคญัในการ
ประกอบอาชีพการท า
น ้าพริก  
 

1. วิทยากรอธิบาย
ความส าคญัในการ
ท า น ้าพริก  

1 ชัว่โมง - 

2. การเลือกใชว้สัดุ/
อุปกรณ์และ
วตัถุดิบในการท า
น ้าพริก 

2. เพื่อใหผู้เ้รียน
สามารถเลือกใชว้สัดุ/
อุปกรณ์และวตัถุดิบ
ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

2. การเลือกใชว้สัดุ/อุปกรณ์
และวตัถุดิบท่ีเหมาะสมเพื่อ
ใชใ้นการท าน ้าพริก 

2. วิทยากรอธิบาย
วิธีการเลือกวสัดุ/
อุปกรณ์และวตัถุดิบ
ท่ีถูกตอ้งและ
เหมาะสม 

1 ชัว่โมง - 



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3. ขั้นตอนและ

วิธีการท าน ้าพริก
กากหมู 

3. เพื่อใหผู้เ้รียน
สามารถอธิบาย
ขั้นตอนและวิธีการท า
น ้าพริกกากหมูได ้ 
 

3. การท าน ้าพริกกากหมู  
3.1. ขั้นเตรียมการในการท า
น ้าพริกกากหมู  
- การคดัเลือกวตัถุดิบ 
- การท าความสะอาด 
วตัถุดิบ  
3.2. ขั้นแปรรูปผลิตภณัฑ์
การท าน ้าพริกกากหมู 
- วิธีท าน ้าพริกกากหมู  
- การบรรจุผลิตภณัฑ ์ 
- ขั้นตอนการเก็บรักษา เพื่อ
การบริโภค/จ าหน่าย 

3. วิทยากรอธิบาย / 
สาธิตการท าน ้าพริก
กากหมูและให้
ผูเ้รียนลงมือฝึก
ปฏิบติัการท าน ้าพริก
กากหมู  
 

1 ชัว่โมง 5 ชัว่โมง 

4. ขั้นตอนและ
วิธีการท าน ้าพริก
ปลาร้าบอง 

4. เพื่อใหผู้เ้รียน
สามารถอธิบาย
ขั้นตอนและวิธีการท า
น ้าพริกปลาร้าบองได ้ 
 

4. การท าน ้าพริกปลาร้าบอง 
1.ขั้นเตรียมการในการท า
น ้าพริกปลาร้าบอง 
- การคดัเลือกวตัถุดิบ 
- การท าความสะอาด 
วตัถุดิบ  
2.ขั้นแปรรูปผลิตภณัฑก์าร
ท าน ้าพริกปลาร้าบอง 
- วิธีท าน ้าพริกปลาร้าบอง  
- การบรรจุผลิตภณัฑ ์ 
- ขั้นตอนการเก็บรักษา เพื่อ
การบริโภค/จ าหน่าย 

4. วิทยากรอธิบาย / 
สาธิตการท าน ้าพริก
ปลาร้าบองและให้
ผูเ้รียนลงมือฝึก
ปฏิบติัการท าน ้าพริก
ปลาร้าบอง 

1 ชัว่โมง 5 ชัว่โมง 

5. การคิดตน้ทุน/
ก าไรและ
ช่องทางการ
จ าหน่ายสินคา้ 

5. เพื่อใหผู้เ้รียน
สามารถคิดตน้ทุน/
ก าไรและช่องทางการ
จ าหน่ายสินคา้ได ้

5. การค านวณตน้ทุน/ก าไร
และช่องทางการจ าหน่าย
สินคา้ 

5. วิทยากรใหค้วามรู้
ในการคิดตน้ทุน/
ก าไรและช่องทาง 
การจ าหน่ายสินคา้ 

2 ชัว่โมง - 



7. การจัดกระบวนการเรียนรู้  
1. ศึกษาขอ้มูลจากเอกสาร  
2. การบรรยาย / การสาธิต  
3. การแลกเปล่ียนเรียนรู้  
4. การฝึกปฏิบติัจริง  

8. ส่ือการเรียนรู้  
1. เอกสารใบความรู้  
2. วสัดุอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าน ้าพริก  
3. วิทยากร/บุคคลผูรู้้  
4. การฝึกปฏิบติัจริง  

9. การวัดและประเมินผล  
การประเมินผลงานระหวา่งเรียนจากการปฏิบติัไดผ้ลงานท่ีมีคุณภาพ  

10. การจบหลกัสูตร  
1. มีเวลาเรียนเขา้ร่วมกิจกรรมไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัผา่นตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 60  
3. มีผลงาน / ช้ินงานท่ีมีคุณภาพ  

11. เอกสารหลกัฐานทางการศึกษา  
- ทะเบียนคุม 
- หลกัฐานการประเมินผล 
- วุฒิบตัรออกโดยสถานศึกษา  

12. การเทียบโอน  
-  

13. ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ  
ผูเ้รียนสามารถน าความรู้ไปใชใ้นการประกอบอาชีพและสร้างรายไดท่ี้มัน่คง 


