
ชื่อหลักสูตรต่อยอดการท าน  าพริกพร้อมทาน  
จ ำนวน  31  ช่ัวโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
   กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม            กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม            กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์            กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 
ความเป็นมา 

ตำมนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุ่งเน้นการจัด 
การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท าใน ๕ กลุ่มอาชีพ 
ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์กลุ่มอ านวยการและอาชีพ เฉพาะทาง 
ท่ีสอดคล้องกับศักยภาพของแต่ละพื้นท่ี เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ความสามารถ เจตคติท่ีดี ต่อการประกอบอาชีพ
และทักษะท่ีพัฒนาขึ้นไปใช้ประโยชน์ในการสร้างรายได้ ในการประกอบอาชีพกลุ่มอาชีพความคิดสร้างสรรค์ 
 กศน.อ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ จังหวัดฉะเชิงเทรำ ได้ส ำรวจควำมต้องกำรของกลุ่มเป้ำหมำย  ทรัพยำกรท่ีมี 
ในท้องถิ่น และแนวโน้มควำมต้องกำรในกำรบริโภคสินค้ำของคนในชุมชน  พบว่ำ ในพื้นท่ีอ ำเภอเมืองฉะเชิงเทรำ  
ต ำบลบำงบำงกะไหและต ำบลใกล้เคียง  ท ำพริกแกงเผ็ด พริกเผำ มีกำรรวมกลุ่มของผู้มีอำชีพเดียวกัน เพื่อให้เกิดพลัง 
ในกำรผลิตสินค้ำออกสู่ตลำดอย่ำงสม่ ำเสมอตำมควำมต้องกำรของผู้ซื้อในท้องตลำด และสำมำรถผลักดันให้เกิดเป็น
อำชีพในอนำคตได้  
 

หลักการของหลักสูตร 
        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานท า ก าหนดหลักการไว้ดังนี้ 
        ๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีต้ัง 
ของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 
        ๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ังถึงและเท่าเทียมกัน 
สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง และเป็นบุคคลท่ีมีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อ 
ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
        ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
        ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้ท่ี
มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 
จุดมุ่งหมาย 

1. เพื่อให้ผู้เรียน  มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ และทักษะในกำรต่อยอดกำรน้ ำพริกพร้อมทำน  
๒. เพื่อสำมำรถน ำควำมรู้ท่ีได้รับไปใช้ในกำร สร้ำงรำยได้ ลดรำยจ่ำย  พัฒนำอำชีพเดิม หรือ สร้ำงอำชีพใหม่  
 



เป้าหมาย 

๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
๒. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา 
          หลักสูตรโครงกำรต่อยอดกำรท ำน้ ำพริกเพื่อกำรค้ำ ใช้เวลำเรียนท้ังหมด  31  ช่ัวโมง 

     ภำคทฤษฎี  6   ช่ัวโมง 
      ภำคปฏิบัติ  25   ช่ัวโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร การท าน  าพริกพร้อมทาน  

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จ านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

 
 
 
 
 
 
  

อุปกรณ์กำรท ำ
น้ ำพริกพร้อมทำน
และกำรเตรียม
วัตถุดิบ 
อุปกรณ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

- มีควำมรู้ ควำม
เข้ำใจและเตรียม
วัตถุดิบ อุปกรณ์ 
กำรท ำน้ ำพริก
พร้อมทำน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

- อุปกรณก์ารท้าน ้าพริก 
พร้อมทาน 
   - ครก 
   - สาก 
   - มีด 
   - เขียง 
   - ทัพพี 
   - กระทะ 
   - หม้อ 
   - เตา 
- วัตถุดิบและกำรท ำน้ ำพริก
พร้อมทำน  
- ปลำดุก          จ ำนวน 3 กก. 
- ปลำกะพง       จ ำนวน 2 กก. 
- ปลำสลิด         จ ำนวน 2 กก. 
- พริกขี้หนู        จ ำนวน 1 กก. 
- พริกช้ีฟ้ำแห้ง จ ำนวน 1 กก. 
- กระเทียม จ ำนวน 1 กก. 
- หอมแดง จ ำนวน1/2 กก. 
- เกลือ        จ ำนวน 1 ถุง 
- พริกเผำ      จ ำนวน 1 กระป๋อง 
- น้ ำมันพืช จ ำนวน 2 ถุง 
 
 

- วิทยำกรบรรยำย
อุปกรณ์ท่ีใช้ในกำร
ท ากำรท ำน้ ำพริก
พร้อมทำน 
และเทคนิคกำร
เลือกใช้วัตถุดิบ
อุปกรณ์ 
กำรท ำน้ ำพริก
พร้อมทำน 
  

๖ ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 

 

๒๕ ช่ัวโมง 



 
 
 
  

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จ านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๒ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กำรท ำน้ ำพริก
พร้อมทำน 
- น้ ำพริกนรกปลำ
ดุก 
- น้ ำพริกปลำดุกฟู 
- น้ ำพริกปลำกะพง
สมุนไพร 
- น้ ำพริกปลำกะพง
ผัดพริกเผำ 
- น้ ำพริกกำกหมู 
- น้ ำพริกตำแดง 
- น้ ำพริกมะขำม
อ่อนหมูสับ   
- น้ ำพริกปลำกะพง
ทอดกรอบ 
- น้ ำพริกปลำสลิด 
- น้ ำพริกหนังไก่
กรอบ 
- น้ ำพริกกุ้งสวรรค์ 
- น้ ำพริกกุ้งน้ ำย้อย   
 
 
 
 
 
 

 
การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๒.๑ ควำมรู้พื้นฐำนด้ำน 
กำรท ำน้ ำพริกพร้อมทำน  
 
๒.๑.๒ ควำมรู้เกี่ยวกับกำรเลือก
ซื้อวัตถุดิบ ในกำรท ำน้ ำพริก
พร้อมทำน  
๒.๑.๓ กำรจัดกำรควบคุม
คุณภำพกำรท ำน้ ำพริกพร้อมทำน  
๒.๒ ขั้นตอนกำรท ำน้ ำพริก 
พร้อมทำน  
 
วิธีกำรท ำน้ ำพริกพร้อมทำน  
- น้ ำพริกนรกปลำดุก 
- น้ ำพริกปลำดุกฟู 
- น้ ำพริกปลำกะพงสมุนไพร 
- น้ ำพริกปลำกะพงผัดพริกเผำ 
- น้ ำพริกกำกหมู 
- น้ ำพริกตำแดง 
- น้ ำพริกมะขำมอ่อนหมูสับ   
- น้ ำพริกปลำกะพงทอดกรอบ 
- น้ ำพริกปลำสลิด 
- น้ ำพริกหนังไกก่รอบ 
- น้ ำพริกกุ้งสวรรค์ 
- น้ ำพริกกุ้งน้ ำย้อย   
 
วิธีกำรท ำน้ ำพริกพร้อมทำน  

- วิทยำกรบรรยำย
ขั้นตอนและเทคนิค
กำรท ำพริกแกง  
ในแต่ละขั้นตอน 
๑. อธิบาย 
๒. ระดมความคิด 
๓. ยกตัวอย่าง 
๔. ฝึกปฏิบัติ 
กำรท ำน้ ำพริก 
พร้อมทำน  
6 รสชำติ 

  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดยมีวิธีกำรดังนี ้
 
วันที่ 1  
น้ ำพริกนรกปลำดุก 
วิธีท ำ 
1.ล้ำงปลำดุกด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด 
2. นึ่งปลำดุกให้สุก พักให้เย็น 
3. แล่เอำเนื้อปลำท้ังสองด้ำน
แล้ววำงผ่ึงบนตะแกรงสักครูให้
หนังปลำแห้ง  
4. แกะเอำแต่เนื้อปลำสลิดแล้ว
สับจะได้ปริมำณ 2 ถ้วย 
5. ผ่ึงเนื้อปลำพอหมำด จำกนั้น
ใส่ลงถอดในกระทะ 
6. น้ ำมันร้อนด้วยไฟกลำงจนฟู
กรอบ (อย่ำทอดนำนเนื้อปลำจะ
มีรสขม เพรำะต้องน ำไปค่ัวอีก
ครั้งกับน้ ำพริก) ตักขึ้น 
7. ค่ัวพริกแห้งเม็ดใหญ่ พริกขี้หนู
แห้ง หอมแดงและกระเทียม ผ่ึง
ให้เย็น 
8. โขลกพริกแห้งเม็ดใหญ่และ
พริกขี้หนูแห้งให้ละเอียด  
9. ใส่หอมแเดงและกระเทียม
โขลกเข้ำด้วยกันให้ละเอียด  
10. ใส่เนื้อมะขำมเปียก โขลกให้
เข้ำกันดี แล้วน ำไปค่ัวในกระทะท่ี
ไม่ใส่น้ ำมันด้วยไฟอ่อน  
11.แล้วใส่เนื้อปลำดุกทอด ผัดยี
ให้เนื้อปลำและน้ ำพริกเข้ำกันดี  
12. ปรุงรสด้วยเกลือ น้ ำตำล  
ผัดพอท่ัวและแห้ง 
13. ปิดไฟ ตักใส่อ่ำงผสม พักไว้
ให้เย็น แล้วน ำน้ ำพริกปลำสลิดไป
ปั่นอีกครั้งเพื่อให้เนื้อปลำสลิด
ละเอียดและฟูยิ่งขึ้น 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น้ ำพริกปลำดุกฟู 
วิธีท ำ 
1. ล้ำงปลำดุกด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด 
2. น ำปลำดุกขึ้นไปย่ำงบนไฟ
อ่อนจนสุก จำกนั้นเอำหนังและ
ก้ำงออกน ำเนื้อมำสับให้ละเอียด 
3. รอให้ปลำดุกแห้งสักพักแล้ว
เพื่อเวลำทอดน้ ำมันไม่กระเด็น 
4. น ำเนื้อปลำดุกไปทอดในน้ ำมัน
เดือดจนเหลืองกรอบ และตักขึ้น
พักไว้เพื่อสะเด็ดน้ ำมัน  
5. น ำกระทะขึ้นตั้งไฟเบำ ใส่
กระเทียม หอมแดง ข่ำหั่นแว่น  
ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริก
แห้ง ค่ัวจนเหลืองหอม  
6. น ำไปใส่ในครกโขลก โดยแยก
ใบมะกรูดไว้ส ำหรับโรย 
7. ใส่ปลำดุกฟูท่ีทอดเตรียมไว้ 
น้ ำตำลทรำย และมะขำมเปียก
สับตำมลงไป โขลกให้เข้ำกัน  
8. น ำกระทะขึ้นตั้งไฟปำนกลำง  
เทน้ ำมันพืชลงไป  
9. น ำน้ ำพริกปลำดุกฟูท่ีเตรียมไว้
ลงไปค่ัวจนหอม และแห้ง 
จำกนั้นโรยใบมะกรูดท่ีค่ัวไว้ลงไป 
 
วันที่ ๒ 
น้ ำพริกปลำกะพงสมุนไพร 
วิธีท ำ 
1. ล้ำงปลำกะพงด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด 
2. น ำพริกแห้งใส่ในกระทะแล้ว
น ำไปค่ัว ท้ิงไว้ให้เย็น  
3. น ำกระเทียมปอกเปลือกใส่ใน
กระทะแล้วน ำไปค่ัวให้หอม ท้ิงไว้
ให้เย็น 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. โขลกพริกแห้งและกระเทียม
ให้ละเอียด  
5. ปอกเปลือกหอมแดงให้สะอำด
แล้วค่ัวหอมแดงให้เหลืองหอม  
ท้ิงไว้ให้เย็น 
6. โขลกหอมแดงรวมกับ
กระเทียมและพริก 
6. ย่ำงปลำกะพงให้สุกและแกะ
เอำแต่เนื้อปลำ 
7. โขลกเนื้อปลำให้ละเอียดเข้ำ
กัน 
8. น ำกระทะขึ้นตั้งไฟเบำ  ใส่
กระเทียม หอมแดง เกลือสมุทร 
และพริกแห้ง ค่ัวจนเหลืองหอม  
9. ใส่เนื้อปลำกะพงลงผัดอีกครั้ง
พอเข้ำกัน 
10. ปรุงรสด้วยน้ ำปลำ และ
มะนำว 
 
น้ ำพริกปลำกะพงผัดพริกเผำ 
วิธีท ำ 
1. ล้ำงปลำกะพงด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด  
2. ห่ันปลำกะพงขนำดเต๋ำ ไม่เล็ก
ไม่ใหญ่เกินไป 
3. ใบโหรพำให้กรอบ 
4. น ำปลำไปทอดให้เหลืองกรอบ 
5. โขลกกระเทียมให้พอหยำบ 
6. ต้ังน้ ำมันเจียวกระเทียมใน
น้ ำมันพืชพอหอม ใส่พริกเผำลง
ไปผัดให้เข้ำกัน ปรุงรสด้วย
น้ ำปลำและน้ ำตำลทรำย 
7. น ำปลำลงผัด (เวลำผัดปลำ  
อย่ำกลับไปกลับมำบ่อย เพรำะ 
จะท ำให้ปลำเหม็นคำว) 
8. ชิมรสชำติ แล้วใส่พริกสำมสี
และใบโหรพำ 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วันที่ 3  
น้ ำพริกกำกหม ู
วิธีท ำ 
1. ห่ันมันหมูเต๋ำ 1 เซนติเมตร  
เท่ำ ๆ กัน 
2. น ำมันหมู ใส่น้ ำส้มสำยชู 
น้ ำเปล่ำ คลุกเคล้ำให้เข้ำกัน 
 ระหว่ำงคลุกอย่ำเพิ่งเปิดไฟ 
3. พอคลุกเสร็จเปิดไฟแรงสุดเลย
คะ เจียวไปเรื่อยจนเป็นกำกหมู  
จนไม่มีฟองตรงกำกหมู ท้ิงไว้ให้
เย็น 
4. ห่ันกระเทียมและหอมแดงเป็น
แว่น ๆ  
5. น ำน้ ำมันหมูท่ีได้จำกกำรเจียว
กำกหมู มำเจียวกระเทียม  
จนกระเทียมเหลืองกรอบ  
แล้วตักขึ้นผ่ึงให้จนเย็น 
6. ต่อจำกนั้นน ำหัวหอมซอยลง
ไปทอดให้เหลืองกรอบ แล้วน ำมำ
ผ่ึงให้เย็น โดยใส่ถำดแล้วเกล่ีย ๆ 
ให้กระจำยตัว พอเย็นหัวหอม
เจียวจะกรอบ 
7. เทน้ ำมันออกจำกกระทะ ให้
เหลือน้ ำมันหมูในกระทะสัก 2 
ช้อนโต๊ะ แล้วน ำพริกค่ัวปนมำผัด
กับน้ ำมันให้หอม 
8. พอพริกหอมแล้วให้ใส่กำกหมู
ไปผัดกับพริกป่น 
9. หลังจำกนั้นใส่กระเทียมเจียว 
หอมเจียว และกุ้งแห้งป่น  
ลงไปผัด 
10. ปรุงรสด้วย น้ ำตำลทรำย  
ผงปรุงรส เกลือ ลงไปผัด 
11. คลุกเคล้ำทุกอย่ำงให้เข้ำกัน 
แล้วชิมรส 
 
น้ ำพริกตำแดง 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีท ำ 
1. ล้ำงปลำกะพงด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด 
2. น ำปลำท่ีล้ำงสะอำดไปต้มให้
สุก เมื่อสุกท้ิงไว้ให้เย็น 
3. น ำพริกช้ีฟ้ำแห้ง หอมแดง 
และกระเทียมมำค่ัวบนกระทะ  
ด้วยไฟอ่อนจนสุก และมีกล่ิน
หอม  
4. น ำพริกช้ีฟ้ำแห้งท่ีค่ัวไว้ไปต ำ
ให้ละเอียด  
5. น ำกระเทียม และหอมแดงมำ
ต ำให้ทุกอย่ำงเข้ำกัน  
6. จำกนั้นเนื้อปลำต้มสุกมำแกะ
และโขลกให้ละเอียด 
7. น ำกะปิลงไปโขลกให้ละเอียด  
8. น ำทุกอย่ำงท่ีโขลกไว้มำโขลก
รวมกัน 
9. จำกนั้นผัดในกระทะท่ีใส่
น้ ำมันไว้จนแห้ง  
10. ปรุงรสชำติด้วยน้ ำมะขำม 
น้ ำตำลปี๊บ และน้ ำปลำ ผัดจนท่ี
ทุกอย่ำงเข้ำกัน  
 
วันที่ 4  
น้ ำพริกมะขำมอ่อนหมูสับ   
วิธีท ำ 
1. น ำมะขำมสดไปล้ำงน้ ำให้
สะอำดและขูดผิวมะขำมให้
เรียบร้อย  
ท้ิงไว้ให้แห้ง 
2. สับหมูให้ละเอียดโดยผสมมัน
หมูเล็กน้อย 
3. จำกนั้นน ำลงไปโขลกให้
ละเอียด ใส่เกลือป่นเล็กน้อยเพื่อ   
ไม่ให้มะขำมด ำ เสร็จแล้วตักใส่
ถ้วยพักไว ้



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ต ำพริกขี้หนู กระเทียม และ
หอมแดง ต ำแค่พอหยำบ ใส่กะปิ
ตำมลงไป โขลกเบำให้เข้ำกัน  
5. ใส่มะขำมอ่อนท่ีโขลกละเอียด
ตำมลงไป 
6. ตำมด้วยหมูสับโขลกอีกครั้งให้
ส่วนผสมทุกอย่ำงเข้ำกันเป็นเนื้อ
เดียว 
7. เติมน้ ำปลำและน้ ำตำลปี๊บลง
ไป ผสมให้เข้ำกัน (ชิมน้ ำของ
น้ ำพริกในกรณีท่ีมะขำมไม่เปรี้ยว
ให้เติมมะนำวลงไปหน่อย ส่วน
รสชำติเพิ่มเติมได้ตำมใจชอบ) 
8. ต้ังกระทะต้ังไฟอ่อน ใส่น้ ำมัน
พืชลงไปเล็กน้อย 
9. น ำน้ ำพริกลงไปผัดจนหมูสุก
และน้ ำพริกแห้ง 
 
น้ ำพริกปลำกะพงทอดกรอบ 
วิธีท ำ 
1. ล้ำงปลำกะพงด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด 
2. ทอดปลำกะพง แกะเอำแต่
เนื้อ เอำหนังและก้ำงออก 
โดยเฉพำะก้ำงเล็ก ๆ กลำงล ำตัว
ต้องเอำออกให้หมด 
3. แล้วลงโขลกเพื่อให้เนื้อปลำฟู  
4. ซอยหอมแดงและกระเทียม  
ต้ังกระทะน้ ำมนัพออุ่นใส่
กระเทียมลงเจียวให้เหลือง ตักขึ้น
ท้ิงไว้ให้เย็น 
5. ใส่หอมแดงลงเจียวต่อ  
พอเหลืองตักขึ้นเพรำะน ำขึ้นแล้ว
จะเหลืองต่ออีกใส่ใบมะกรูดลง 
ทอดต่อ ตักขึ้นพักไว ้
6. ใส่พริกขี้หนูแห้งลงทอดต่อ  
ตักขึน้พักไว ้



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

7. โขลกพริก กระเทียม และหอม
เจียวรวมกัน พักไว ้
8. ต้ังกระทะ ใส่น้ ำมะขำมเปียก 
น้ ำปลำ น้ ำตำลทรำยและน้ ำตำล
ปี๊บรวมกันยกขึ้นต้ังไฟ 
9. พอเดือดใส่เครื่องท่ีโขลกไว้ผัด
ให้เข้ำกัน ใส่ปลำท่ีทอดไว้ผัดให้
เข้ำกัน ใส่ใบมะกรูดทอดผัดพอ
เข้ำกัน 
วันที่ 5 
น้ ำพริกปลำสลิด 
วิธีท ำ 
1. ล้ำงปลำสลิดด้วยน้ ำเกลือให้
สะอำด 
2. น ำปลำสลิดลงไปทอด ไฟท่ีใช้
ในกำรทอดปลำสลิดเลือกใช้ไฟ 
ปำนกลำงแต่น้ ำมันร้อนให้หอม
สุก (น้ ำมันส ำหรับใช้ทอดปลำ
สลิด ต้องใช้น้ ำมันใหม่ท่ีไม่ผ่ำน
กำรทอดมำก่อน เนื่องจำกน้ ำมัน
เก่ำไม่ดีต่อสุขภำพ และ มีกล่ิน
ของอำหำรอื่นท ำให้เนื้อปลำเสีย
รสชำติ) 
3. ปอกกระเทียมและหอมให้
สะอำด (กระเทียมให้เลือกใช้
กระเทียมไทย กลีบเล็กและมี
ควำมหอมหวำน เหมำะส ำหรับ
ท ำน้ ำพริก) 
4. น ำกระเทียมและพริกขี้หนู
สวนลงไปค่ัวในกระทะให้หอม 
5. น ำเริ่มท ำน้ ำพริก โดย โขลก
กะปิ พริกขี้หนูสวน และ 
กระเทียม ให้ละเอียดเป็นเนื้อ
เดียวกัน 
6. น ำไปใส่ในครกโขลก โดยแยก
ใบมะกรูดไว้ส ำหรับโรย 
7. น ำกระทะขึ้นตั้งไฟปำนกลำง  
เทน้ ำมันพืชลงไป 2 ช้อนโต๊ะ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

8. น้ ำปลำสลิดท่ีโขลกลงไปค่ัวจน
หอมและแห้ง 
7. ปรุงรสด้วย น้ ำตำลปี๊บ 
น้ ำปลำ และน้ ำมะเปียก (น้ ำตำล
ส ำหรับน ำมำท ำน้ ำพริก แนะน ำ
ให้เลือกใช้น้ ำตำลปี๊บ ควำมหวำน
ของน้ ำตำลปี๊บเหมำะส ำหรับ
น ำมำท ำน้ ำพริก 
กำรเลือกใช้กะปิ ให้เลือกใช้ กะปิ
คลองโคลน เนื่องจำก กะปิคลอง
โคลน มีรสชำติหอม และควำม
เค็มพอดีส ำหรับท ำน้ ำพริก 
เทคนิคกำรย่ำงกะปิ ด้วยกำร
น ำไปห่อใบตอง มีประโยชน์ ท ำ
ให้กะปิสุก ให้กล่ินหอม และ กะปิ
ท่ีสุก จะท ำให้อำหำรเน่ำบูดยำก
ขึ้น) 
8. จำกนั้นโรยใบมะกรูด 
 
น้ ำพริกหนังไก่กรอบ 
วิธีท ำ 
1. น ำหนังไก่มำล้ำงให้สะอำด  
แล้วใช้มีดขูดมันไก่ออกให้หมด 
เพื่อท่ีเวลำทอดหนังไก่จะได้กรอบ
และไม่อมน้ ำมัน 
2. น ำหนังไก่ท่ีท ำเสร็จเรียบร้อย
ไปต้มในน้ ำเดือดท่ีใส่เกลือแล้ว  
ต้มหนังไก่ให้สุก แล้วน ำหนังไก่มำ
พักให้แห้ง 
3. ห่ันหนังไก่ต้มเป็นชิ้นยำว
ประมำณ 2 นิ้ว แล้วปรุงรสด้วย
ผงปรุงรสไก่ และแป้งทอดกรอบ 
จำกนั้นคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน 
4. ต้ังกระทะให้ร้อนก่อน แล้ว
ค่อยใส่น้ ำมัน จำกนั้นใส่หนังไก่
ตำมลงไปโดยไม่ต้องรอให้น้ ำมัน
ร้อน เพื่อให้น้ ำมันไม่กระเด็น ใช้
ไฟกลำงทอดหนังไกไ่ปเรื่อย ๆ 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คอยคนไม่ให้หนังไก่ติดกันทอด
จนหนังไก่กรอบ (สังเกตจำก
น้ ำมันจะนิ่งสนิท) 
5. ซอยหอมแดงและกระเทียม
เป็นแว่น ๆ ไม่หนำไม่บำง
จนเกินไป                          
6. ต้ังกระทะ ใส่น้ ำมันพอท่วม
กระเทียม ใช้ไฟกลำงค่อนอ่อน  
พอกระเทียมเริ่มมีสีเหลืองทอง  
ให้ตักกระเทียมข้ึน 
7. น ำหอมแดงลงไปเจียวต่อจำก
กระเทียม จำกนั้นตำมด้วยพริก
ทอด และใบมะกรูด ตำมล ำดับ 
8. เริ่มผัดน้ ำพริก ต้ังกระทะใส่
น้ ำมัน ตำมด้วยพริกป่น (ปริมำณ
ตำมชอบ) แล้วผัดจนหอม 
9. จำกนั้นใส่เครื่องปรุง ผงปรุง
รสไก่ น้ ำตำลทำย และเกลือ 
จำกนั้นผัดให้เข้ำกัน 
10. ใส่หอมเจียว กระเทียมเจียว 
ตำมด้วยหนังไก่ แล้วคลุกเคล้ำให้
เข้ำกัน 
11. ผัดจนน้ ำตำลทรำยละลำย 
จำกนั้นใส่พริกทอด และใบ
มะกรูด คลุกให้เข้ำกัน เสร็จ
เรียบร้อยปดิเตำแก๊สได้เลยค่ำ 
 
วันที่ 6 
น้ ำพริกกุ้งสวรรค์ 
วิธีท ำ 
1. น ำกุ้งแห้งแช่น้ ำ น ำขึ้นสะเด็ด
น้ ำ  จำกนั้นไปต ำด้วยครกให้
ละเอียดจนขึ้นฟู 
2. ต้ังกระทะ ใช้ไฟอ่อน น ำกุ้งลง
ไปค่ัวจนแห้งฟู 
3. ปอกกระเทียมแล้วสับให้
ละเอียด  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. ปอกหอมแดงให้สะอำดแล้ว
ซอยหอมแดง 
5. จำกนั้นต้ังกระทะ ใส่น้ ำมันให้
ท่วม เปิดไฟกลำงค่อนอ่อน  
น ำกระเทียมและหอมแดง เจียว
จนสุกทีละอย่ำง  
6. น ำพริกท่ีเตรียมไว้ลงไปทอด
ต่อ เปล่ียนเป็นไฟอ่อน ตักมำพัก
ให้สะเด็ดน้ ำมัน 
7. น ำกระเทียมเจียว หอมแดง
เจียว ป่ันเข้ำกันให้ละเอียด เทลง
กระทะท่ีใช้ผัดพริก 
8. จำกนั้นน ำพริกไปป่ัน และใส่
ลงในกระทะตำมลงไป  
9. ใส่กุ้งแห้งท่ีค่ัวไว้ น้ ำตำลทรำย 
และเกลือป่น จำกนั้นเปิดแก๊ส  
ใช้ไฟอ่อน ผัดให้เข้ำกันแล้วชิมรส 
 
น้ ำพริกกุ้งน้ ำย้อย   
วิธีท ำ 
1. ปอกหอมแดงแล้วซอย
หอมแดงเป็นแว่นเล็ก ๆ 
2. ปอกกระเทียวแล้วสับ
กระเทียมให้ละเอียด 
3. ป่ันหรือโขลกกุ้งแห้งพอหยำบ  
3. ต้ังกระทะน้ ำมัน ใส่หอมแดง
ซอย ลงไปเจียวโดยใช้ไฟค่อนข้ำง
อ่อน (ไฟแรงจะท ำให้หอมแดง
ไหม้และขม) 
4. เจียวจนหอมแดงเริ่มเหลือง  
ใส่กระเทียมสับลงไป คนไปเรื่อย 
ๆ จนกระท่ังหอมเหลืองได้ท่ี 
5. เทน้ ำมันออก ให้เหลือติด
กระทะเล็กน้อย ประมำณ  
1 ทัพพี 
5. ใส่กุ้งแห้งปั่นหยำบ พริกป่น  
ผงปรุงรส และเกลือ ลงไปผสม 
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กำรบริหำรจัดกำร
ในกำรประกอบ
อำชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 
 
 
 
 
 
 
 
 

6. ผัดไฟอ่อนไปเรื่อยอๆ จนพริก
หอมข้ึน ชิมและปรุงรสเพิ่มได้ 
 
น้ ำพริกปลำสลิด 
1. น ำปลำสลิดลงไปทอดให้หอม
สุกก่อน 
2. น ำกะปิห่อด้วยใบตองน ำไป
ย่ำงให้สุก 
3. น ำกระเทียมและพริกขี้ลงไป
ค่ัวในกระทะให้หอม 
4. น้ ำพริก โดย โขลกกะปิ พริก
ขี้หนูสวน และ กระเทียม  
ให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน 
5. ปรุงรสด้วย น้ ำตำลปี๊บ 
น้ ำปลำ และ น้ ำมะเปียก 
 
๓.๑ กำรบริหำรจัดกำรในกำร
ประกอบอำชีพกำรท ำน้ ำพริก
พรอ้มทำน 6 รสชำติ 
๓.๑.๑ กำรใช้ควำมคิดสร้ำงสรรค์
ในกำรท ำน้ ำพริกพร้อมทำน  
6 รสชำติ 
๓.๑.๒ กำรลดต้นทุน  
๓.๒ กำรจัดกำรตลำด  
๓.๒.๑ กำรประชำสัมพันธ์ 
๓.๒.๒ กำรส่งเสริมกำรขำย 
๓.๒.๓ กำรกระจำยสินค้ำไปสู่
ผู้บริโภค 
 

 

 

  



สื่อการเรียนรู้ 

 ในการจัดการเรียนรู้ ใช้ส่ือการเรียนรู้ท่ีหลากหลาย ได้แก่ ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ส่ือบุคคล                 
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น  
 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ์กำรท ำน้ ำพริกพร้อมทำน 6 รสชำติ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับ 
 วุฒิบัตร ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย 
 

การเทียบโอน 
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