
                   หลักสูตรการทําน้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         

และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต

คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ 

ช่ัวโมง เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพ

ของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเล

ท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   

และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก

ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบอาชีพ

ใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริก 3 รส (พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

 

 



เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง   

  ภาคปฏิบัติ  ๔  ช่ัวโมง   

โครงสรางหลักสูตรการทําน้ําพริก 3 รส (พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

ทําน้ําพริก 

๓ รส (พริก

แกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริก

เผา)และ

การเตรียม

วัตถุดิบ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัตถุดิบ อุปกรณ

การทําน้ําพริก ๓ 

รส (พริกแกงสม

,พริกแกงค่ัว,พริก

เผา) 

- อุปกรณ 
1.กระทะ 
2.เตาแกส 
3.มีด 
4.ซึ้งนึง่ 
5.ตะหลิว  
6.ถาด 
วัตถุดิบในการทําน้ําพริก 3 รส 
(พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 
1. กระเทียม  2 กิโลกรัม 
2. พริกแหง     2 กิโลกรัม 
3. กะป   1 กิโลกรัม 
4. มะขามเปยก 1 กิโลกรัม 
5. เกลือ   2 กิโลกรัม 
6. ตะไคร    2 กิโลกรัม 
7. ขา   2 กิโลกรัม 
8. มะกรูด  1 กิโลกรัม 
9. กระปุกใส  1 แพ็ค 
 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา) 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัตถุดิบการ

ทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา) 

- วิทยากรบรรยาย

ขัน้ตอนและเทคนิค

การทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา)ใน

แตละข้ันตอน 

 

๑ ช่ัวโมง  

๒ การทํา

น้ําพริก ๓ 

รส (พริก

แกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริก

เผา) 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําน้ําพริก ๓ 

รส (พริกแกงสม

,พริกแกงค่ัว,พริก

เผา) 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา
น้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม,พริก
แกงค่ัว,พริกเผา) 
- การทําน้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม
,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 
- ข้ันตอนการทําน้ําพริก ๓ รส 
(พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 
 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอน

การทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา) 

 ๔ ช่ัวโมง 



- สามารถทํา

น้ําพริก ๓ รส (พริก

แกงสม,พริกแกงค่ัว

,พริกเผา) 

 

 

พริกแกงสม 
1. นําเอาพริกแหงเม็ดใหญแชน้ําจน
นิ่มเอาเม็ดออก พริกช้ีฟาแดงสดห่ัน
ทอนเคาะเอาเม็ดออก พริกข้ีหนู
แหงแชน้ําพอนิ่มใสครกโขลกพรอม
กับกระเทียม หอมแดง กระชาย
ลอกเปลือกห่ันทอน กะปและเกลือ
ปน 
2. โขลกใหสวนผสมทุกอยางแหลก
และเนื้อเนียน 
3. นําเอาพริกแกงสม ใสภาชนะปด
ใหมิดชิดและนําเขาตูเย็น 
พริกแกงค่ัว 
1. สวนผสมท้ังหมด 
2. นําพริกแหงผ่ึงแดดจัดๆใหพริก
กรอบ จะตําแหลกงาย (หรือสะดวก
แชน้ําก็ได) ลงตําพอแหลก ใสผิว
มะกรูด ขา ตะไคร ตําใหแหลกใน
ระดับนึง ใสหอมและกระเทียม ตํา
ตอไปจนละเอียดดี สุดทายใสกะป
ลงไปตําใหเขากันจนเนื้อพริกแกง
เนียนดี 
3. ตักแบงใสถุง เก็บไวในชองฟรีส 
เพื่อใชครั้งตอๆไป 
พริกเผา 
1. ปนหอมเจียวใหละเอียด เทใส
ชามผสมเตรียมไว ปนกุงแหงให
ละเอียด เทใสชามผสมไว  
2. ผสมทุกอยางใหเขากัน แลว
นํามาปนอีกรอบ เพื่อใหละเอียดข้ึน 
3. ต้ังกระทะใสน้ํามันพืชท่ีไดจาก
การเจียวกระเทียมลงไป ใชไฟ
ออนๆ ในการผัด  
4. ใสกะป น้ําตาลมะพราว น้ํา
มะขามเปยก เกลือ น้ําปลา คนพอ
ใหละลายเขากันดี 

แบบตาง ๆ พรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียน 

การสอน 

๓ การจัดการ

และการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

- การจัดการและการจําหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคเลือกบรรจุ

ภัณฑเพื่อยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ สามารถ

  



ในการประกอบ

อาชีพ 

เก็บไวไดนาน เลือก

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

 ๑ ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําน้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม,พริกแกง

ค่ัว,พริกเผา) 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 

 

 

 

 


