
แบบ กศ.ตน.15 
หลักสูตรการท าพริกแกงสร้างรายได้ 

จ านวน 6  ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอบึงสามัคคี 

ความเป็นมา 

ความเป็นมา น ้าพริกพริกแกง เป็นอาหารคู่ครัวของคนไทยมาช้านาน เป็นความภาคภูมิใจของคนไทย ที่ บรรพ
ชน รุ่นเก่าก่อน ได้สร้างสรรค์อาหารจากการผสมผสานพืชพรรณต่าง ๆ ที่มีหลากหลายในท้องถิ่นให้ได้ อาหารแสน 
อร่อยอย่างกลมกลืน จนมีหลายท่านที่กล่าวว่าถ้าขาด น ้าพริกแล้วทานข้าวไม่อร่อย ไม่เพียงการ กระตุ้น ให้ทาน อาหาร
ได้เพ่ิมขึ น เท่านั น น ้าพริกคู่ครัวไทยยังมีมากด้วยคุณค่าของสารอาหารและประโยชน์ทาง ยา สมุนไพร สมุนไพรใน
น ้าพริกแกงเผ็ดประกอบด้วยสมุนไพรหลากหลายชนิด น้ามาต้าเข้าด้วยกันจนเป็นเนื อเดียว โดยมี ตะไคร้ ข่า พริก เป็น
ส่วนประกอบหลัก อาชีพขาย พริกแกงส้าเร็จรูปนี ท้าเงิน ให้กับผู้ประกอบการมานักต่อนักแล้ว อย่างที่เห็น พริกแกง 
ส้าเร็จรูปในกระปุกสวยงามท่ี สามารถขายส่งออกได้ปีละมาก ๆ อาชีพขายพริกแกงส้าเร็จรูปจึงถือว่าเป็นอาชีพ ท้าเงินที่
มองข้ามไม่ได้ ซึ่งเป็นที่ต้องการของตลาด จึงได้ เล็งเห็นความส้าคัญของการพัฒนา อาชีพของคนในชุมชน เพ่ือเป็นการ
สืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นและให้ ประชาชนน้าองค์ความรู้ที่ได้จากการอบรมไป  พัฒนาอาชีพในชุมชนที่หลากหลายมี
รายได้มากยิ่งขึ น หลักการ ของหลักสูตร 

เพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นเรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ส่งเสริมให้ประชาชน มี ความ เป็นอยู่
ดีกินดีมีอาชีพที่ยั่งยืน เพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น พ่ึงตนเองได้โดยให้ท้า ของใช้จ้าเป็นทั ง เครื่องอุปโภคและเครื่อง
บริโภคใช้เองสามารถลดรายจ่าย เพ่ิมรายได้ในครัวเรือน อีกทั งยังเป็นการพัฒนา คุณภาพ ชีวิตที่ดีขึ นและสามารถ
น้าไปสู่ความเข้มแข็งของชุมชน "น ้าพริก" เกิดขึ นเพราะอาหารไทยจ้าพวกแกง จ้าเป็นที่ จะต้องมีส่วนประกอบหรือ
กรรมวิธีการท้าที่ค่อนข้างซับซ้อน ผู้ปรุงจึงคิดท้าน ้าพริกขึ น เพ่ือรวบรวม ส่วนผสมต่าง ๆ นั นเข้าด้วยกัน เป็นการลดขั น 
ตอนการปรุงลง และยังสามารถท้าเก็บไว้ได้ในจ้านวนมากซึ่งเป็น ที่ต้องการของตลาด 

 
หลักการของหลักสูตร 
 เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท้าที่เน้นการบูรณาการเนื อหาสาระ ภาคทฤษฎี 
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถน้าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ และเพ่ือ
เพ่ิมโอกาสการสร้างรายได้ให้กับผู้ที่ก้าลังมองหาอาชีพเสริมหรืออาชีพหลัก 

 

จุดหมาย 
 1. เพ่ือให้ประชาชน มีความรู้ ความสามารถและฝึกทักษะเกี่ยวกับการท้าพริกแกง 

2. เพ่ือให้ประชาชน สามารถนาความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพได้  
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนทั่วไป 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา    
             ภาคทฤษฎี   จ้านวน    2     ชั่วโมง  
  ภาคปฏิบัติ จ้านวน   4 ชั่วโมง  
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ เชิ ง
ปฏิบัติการ 

เนื้อหาวิชา วิธีสอน/ กิจกรรม 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพการ
ท้าพริก
แกงสร้าง
รายได้ 

1.1  บอก
ความส้าคัญการ
เห็นช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท้าพริกแกง
สร้างรายได้ 

1.2  บอกความ
เป็นไปได้ใน
ประกอบอาชีพ
การท้าพริกแกง
สร้างรายได้ ได้แก่ 
การวางแผนและ
บริหารจัดการ 
แหล่งเงินทุนและ
การจัดหาเงินทุน 
ความต้องการของ
ตลาด ช่อง
ทางการจัด
จ้าหน่าย 
1.3  บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ 
1.4  บอกทิศ
ทางการประกอบ
อาชีพการท้าพริก
แกงสร้างรายได้  

1.1  ความส้าคัญ
การเห็นช่องทาง
ของการประกอบ
อาชีพการท้าพริก
แกงสร้างรายได้ 

1.2  ความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการท้าพริก
แกงสร้างรายได้      
 - การวางแผน
และบริหาร
จัดการ 
 - แหล่งเงินทุน
และการจัดหา
เงินทุน   
 - ความต้องการ
ของตลาด 
 -  ช่องทางการ
จัดจ้าหน่าย  
1.3  แหล่งเรียนรู้ 
1.4  ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ
การท้าพริกแกง
สร้างรายได ้ 
 

1.1  ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร  สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์  สถาน
ประกอบการ สื่อของ
จริง  สื่อบุคคลในชุมชน  
เพ่ือน้าข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่
จะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ใน
ชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานใน
สถานประกอบการ 
แหล่งเรียนรู้ต่างๆ ใน
อาชีพที่ตัดสินใจเลือก 
1.4  ครู ผู้เรียน และผู้รู้ 
ร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทอ
ผ้าในรูปแบบที่
เหมาะสมกับตนเอง 
เช่น ลูกจ้าง เจ้าของ
กิจการ ร่วมทุน พ่อค้า
คนกลางแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ ฯลฯ โดย
ค้านึงถึงความเสี่ยงจาก
ภัยธรรมชาติ ความ
คุ้มค่า และความ
ต้องการของตลาด 

1  

2.   ทักษะ
การ
ประกอบ
อาชีพการ
ท้าพริก
แกงสร้าง
รายได้ 

2.1 อธิบาย
ความรู้เบื องต้น
เกี่ยวกับการท้า
พริกแกงสร้าง
รายไดไ้ด้แก่ 

- กระบวนการ
และรูปแบบการ

2.1 ความรู้
เบื องต้นเกี่ยวกับ
การท้าพริกแกง
สร้างรายได้ 

- กระบวนการ
และรูปแบบการ
ท้าพริกแกงสร้าง

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับการท้า
พริกแกงสร้างรายได้ 
2.2 อภิปราย
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.3 จัดผู้เรียนไปศึกษา
ดูงานในแหล่งเรียนรู้
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 ท้าพริกแกงสร้าง
รายได้ 

- ความส้าคัญและ
ประโยชน์ของการ
ประกอบอาชีพ
การท้าพริกแกง
สร้างรายได้ 

2.2  สามารถ
เตรียมวัตถุดิบ
และส่วนประกอบ
ได้แก่ ขั นตอนใน
การเตรียม วัสดุ
และส่วนประกอบ
ได้ 

2.5 สามารถ
อธิบายและสาธิต
การท้าพริกแกง 
แก่ วัสดุอุปกรณ์ 
วิธีการ/ขั นตอน/
ข้อควรระวังใน
เก็บรักษา 

2.6  สามารถ
อธิบายและสาธิต
การพริกแกง 

รายได้ 

- ความส้าคัญและ
ประโยชน์ของการ
ประกอบอาชีพ
การท้าพริกแกง
สร้างรายได้ 

2.2  การเตรียม
วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบ
ได้แก่ 

-  ขั นตอนในการ
เตรียมวัสดุส้าหรับ
การท้าพริกแกง 

- วัตถุดิบและ
ส่วนประกอบการ  

2.3 การเตรียม
อุปกรณ์ 

- ท้าความสะอาด 

- การการหั่นและ
ขั นตอนการ
ใส่วัสถุดิบ 

 

ชุมชน พร้อมจดบันทึก 
2.4 จัดท้าแผนการฝึก
ทักษะการประกอบ
อาชีพการท้าพริกแกง
สร้างรายได้  
2.5 วิทยากรบรรยาย
และสาธิต 
2.6 ฝึกปฏิบัติจริง 
ทดสอบหลังเรียน 
2.7 ฝึกปฏิบัติด้วย
ตนเองหลังเรียนอย่าง
ต่อเนื่อง 
2.8 ด้าเนินการวัดและ
ประเมินผลตามที่
หลักสูตรก้าหนด จด
บันทึกผลการเรียนรู้ 
 

3 การบริหาร 
จัดการ 
ในอาชีพ 

1. สามารถวิเคราะห์ 
ความต้องการของ
ตลาดได้ 
2. สามารถคิด
ค้านวณ ต้นทุน ก้าไร
ได้ 

1. การบริหารจัดการ
ใน 
การประกอบอาชีพ
การท้าพริกแกง 
2. การคิดค้านวณ 
ต้นทุนก้าไร 

1. ศึกษาข้อมูล 
และวิเคราะห์ความ 
ต้องการของตลาด ใน
ชุมชน 
2. ฝึกปฏิบัติการ คิด
ค้านวณต้นทุน ก้าไร 
3. ครูและผู้เรียน ร่วม
แลกเปลี่ยน เรียนรู้ 

1  

 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

- ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญา 
- การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
- แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- ฝึกปฏิบัติจริงและทดสอบผ่านเกณฑ์ที่ก้าหนดไว้ 

 



สื่อการเรียนรู้ 
 ในกระบวนการจัดการเรียนรู้ ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
สถานประกอบการ  สื่อของจริง  และสื่อบุคคลในชุมชน  
 1. วิทยากร/ภูมิปัญญาท้องถิ่นให้ความรู้ 
 2. VCD / หนังสือ 
 3. Internet 
 4. ศึกษาดูงานจากกลุ่มอาชีพตัวอย่าง/แหล่งเรียนรู้ 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ

หลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพ 

 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
3. วุฒิบัตร  ออกโดยสถานศึกษา 

 


