
หลักสูตรการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ 
กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม 

 
ชื่อหลักสูตร   การทำน้ำพริกหลากรส    จำนวน  35 ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางปะกง 
 

ความเป็นมา 
ตามที่กระทรวงศึกษาธิการได้มีการกำหนดนโยบาย “Quick Win”7 วาระเร่งด่วน ได้แก่ ความปลอดภัย

ของผู้เรียน หลักสูตรฐานสมรรถนะ บิ๊กดาต้า (Big Data) การขับเคลื่อนศูนย์ความเป็นเลิศอาชีวศึกษา การพัฒนา 
ทักษะทางอาชีพ การศึกษาตลอดชีวิต และการจัดการศึกษาสำหรับผู้ที่มีความต้องการเป็นพิเศษ สำนักงาน กศน. 
จึงได้มีการนำนโยบายที่เกี ่ยวข้อง 2 วาระ สำคัญ คือ การพัฒนาทักษะทางอาชีพ และการศึกษาตลอดชีวิต  
มาดำเนินการขับเคลื่อน โดยการจัดทำโครงการจัดทำหลักสูตรเพื่อการพัฒนาอาชีพ Re - Skill และ Up - Skill 
จำนวนหลักสูตร 5 กลุ่มอาชีพ คือ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรมและบริการ 
ความคิดสร้างสรรค์ และอาชีพเฉพาะทาง เพื่อพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความเข้าใจในการพัฒนาและต่อยอด  
ประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพื่อผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชน อันจะส่งผล   
ให้เกิดการสร้างงาน สร้างอาชีพ สร้างรายได้ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่ในชุมชนต่อไป  

เพื่อสนองต่อนโยบายการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ ที่สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย
และสถานศึกษามีความพร้อมในการบริการตามสภาพบริบท เพ่ือส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนา อาชีพ Re - Skill 
และ Up - Skill สำหรับประชาชน  กศน.อำเภอบางปะกง  จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรน้ำพริกหลากรส   
เพ่ือนำความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอาชีพไปพัฒนาตนเอง ให้ทำได้ ขายเป็น และการจัดจำหน่ายในรูปแบบต่างๆ และ
เป็นช่องทางในการขยายอาชีพหาแนวทางการจัดจำหน่ายตามความต้องการของตลาด  สามารถสร้างรายได้อาชีพ
ให้มีความมั่นคงต่อไป  จัดทำขึ้นเพื่อตอบสนองนโยบายของสำนักงาน กศน. ที่มุ่งส่งเสริมการจัดการศึกษาพัฒนา
อาชีพเพ่ือการมีงานทำ Re - Skill และ Up - Skill ให้แก่ประชาชน 
 

หลักการของหลักสูตร 
การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้ 
๑. เป็นหลักสูตรที ่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง  ๆ ๕ ด้าน ได้แก่ศักยภาพ 

ของทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเล
ที ่ตั ้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพ้ื นที่และศักยภาพ 
ของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 

๒. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่ วถึงและ 
เท่าเทียมกัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสำนึก
ความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื ่อให้ผู ้เรียนเกิดความรู ้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพ  

ให้เกดิรายได้ที่ม่ันคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 
 
 
 



จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 
1. เพื่อให้ผู้เรียนเห็นช่องทางในการนำไปประกอบอาชีพ 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถและมีทักษะในการทำน้ำพริกหลากรส    
3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ หรือเพ่ิมรายได้ให้ครอบครัว หรือต่อยอดอาชีพได้ 
๔. เพื่อให้มีความรู้ด้านเทคนิคการบริหารจัดการกลุ่ม การวางแผนด้านการตลาด การโฆษณา 
๕. เพ่ือให้สามารถนำความรู้ไปปรับใช้ในการพัฒนาอาชีพเดิม สร้างรายได้ ลดรายจ่าย ให้กับตนเอง หรือ 
ครอบครัว 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่มีความสนใจในการพัฒนาและต่อยอดอาชีพ 
 

ระยะเวลาเรียน  หลักสูตรน้ำพริกหลากรส  เวลาเรียน  3๕  ชั่วโมง 
     ภาคทฤษฎี  10   ชัว่โมง 
     ภาคปฏิบัต ิ  25   ชัว่โมง  
 

รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรน้ำพริกหลากรส  

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ ช่องทางการประกอบ
อาชีพและความสำคัญ 
ในการประกอบอาชีพ 

๑. เพื่อให้ผู้เรียน 
บอกความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพได้ 
๒.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
วิเคราะห์ความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ  

๑.ความรู้เกี่ยวกับช่องทาง 
การประกอบอาชีพและ
ความสำคัญในการประกอบ
อาชีพ 
๒. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
๒.๑ การวิเคราะห์ตนเอง 
๒.๒ การวิเคราะห์ตลาด  
๒.๓ การลงทุน/แหล่งเงนิทุน 

๑. ให้ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้  
เร่ืองความสำคัญ 
ในการประกอบอาชีพ 
๒. ผู้เรียนและวิทยากร
ร่วมสนทนาแลกเปลีย่น
ข้อมูลความคิดเห็น  
๓. ผู้เรียนสรุปความรู ้

2 
ชั่วโมง 

๑ 
ชั่วโมง 

2 การทำน้ำพริกหลากรส 
 

1. มีความรู้ ความเข้าใจ 
เกี่ยวกับการทำน้ำพริก
หลากรส 
3. สามารถทำน้ำพริก
หลากรสได้ 
  

๑. การทำน้ำพริกกุ้ง 
   1.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ  
   1.2 ขั้นตอนการทำ  
   1.3 เทคนิคการทำ       
2. น้ำพริกปลาสลิด 
   2.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ  
   2.2 ขั้นตอนการทำ  
   2.3 เทคนิคการทำ       
3. น้ำพริกปลาช่อน       
   3.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ  
   3.2 ขั้นตอนการทำ  
   3.3 เทคนิคการทำ       
4. น้ำพริกปลาดุก 
   4.1 สัดส่วนของวัตถุดิบ  
   4.2 ขั้นตอนการทำ  
   4.3 เทคนิคการทำ       

๑.วิทยากรให้ความรู้ 
และสาธิต 
๒.ผู้เรียนปฏิบัต ิ
ตามข้ันตอนต่างๆ 
วิทยากรดูแลพร้อม 
กับการตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียน 
การสอน 

2 
ชั่วโมง 

20 
ชั่วโมง 



 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ
การการทำน้ำพริก
หลากรส 
-การออกแบบตรา
สินค้าบรรจุภัณฑ์ และ
การจำหน่าย 
-คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

1. การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการ
การทำน้ำพริกหลากรส 
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
ออกแบบตราสินค้า และ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนบอกถึง
คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพของตนเองได้  

๑. ความสำคัญของ 
ตราสินค้าและบรรจุภัณฑ์ 
๒. ช่องทางในการจัด
จำหน่ายสินค้า 
๓. คุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 

๑.วิทยากรบรรยาย     
  ๑.๑ ความสำคัญของ
ตราสินคา้ความน่าสนใจ  
ชัดเจน สวยงาม จดจำ
ได้ง่าย    
๑.๒ วิธีการเลือกบรรจุ
ภัณฑ์เพื่อยืดอายุของ
ผลิตภัณฑ์ สามารถเก็บ
ไว้ไดน้าน เพื่อให้เกิด
เอกลักษณ์และเป็นที่
สนใจของผู้ซื้อ   
๑.๓ คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

 3 
ชั่วโมง 

๑ 
ชั่วโมง 

4 การสืบค้นข้อมูล
เกี่ยวกับการประกอบ
ทางอาชีพในยุคดิจิทัล 

1  ข้อมูลเกี่ยวกับการ
ประกอบอาชีพและ
ช่องทางในการจำหน่าย
สินค้าและบริการแบบ
ออนไลน์     

4.1  การสืบค้นข้อมูล
เกี่ยวกับการประกอบทาง
อาชีพในยุคดิจิทัล 

- สาธิตวิธีการทำ 
- ผู้เข้ารับการอบรมฝึก
ปฏิบัติจริง  

3 
ชั่วโมง 

๓ 
ชั่วโมง 

 
สื่อการเรียนรู้ 
 การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักสูตร มีการใช้สื่อการเรียนรู้และแหล่งเรียนรู้ที่หลากหลาย ทันสมัย  
และสอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล  ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้  
ที่มีอยู่ในท้องถิ่น  
 

การวัดและประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
          ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 ๑.  เวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
 ๒.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ  6๐ 

3.  สามารถนำไปใช้ในชีวิตประจำวันในการประกอบอาชีพ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 8๐ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากการจบหลักสูตร 
 วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอบางปะกง 
 


