
 
หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 

หลักสูตร การท้าน ้าพริกเผาและน ้าพริกนรก  ( จ้านวน ๑๐  ชั่วโมง)  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอบางคล้า 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเป็นมา 

น ้ำพริก เป็น อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง ส่วนใหญ่ใช้รับประทานคู่กับผัก ที่มีส่วนประกอบ
ส าคัญคือ พริก ที่ต้องต าหรือทุบให้แหลก บางพ้ืนที่ใช้พืชผักท่ีมีอยู่ในพ้ืนถิ่นต าลงไปตามส่วนประกอบ น้ าพริก
ยังเป็นหนึ่งในอาหารไทยที่นิยมท าลงบรรจุภัณฑ์เพ่ือส่งขายต่างประเทศ 

ในปัจจุบัน น้ าพริก มักปรุงให้มีรสชาติกลมกล่อม ไม่โดดรสใดรสหนึ่ง เปรี้ยว เผ็ด เค็ม หวาน มี
วัตถุดิบและวิธีในการปรุงน้ าพริกที่หลากหลาย เช่น ไข่เค็ม ปลาเค็ม มะดัน มีการน าต ารับแบบชาววังมาเป็น
ต้นแบบด้วย เช่น น้ าพริกลงเรือ ส่วนน้ าพริกท่ัวไปที่รู้จักแพร่หลาย เช่น น้ าพริกกะปิ น้ าพริกปลาทู น้ าพริกไข่
เค็ม น้ าพริกตาแดง น้ าพริกเผาและน้ าพริกนรก และการออกแบบบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและตอบสนอง
ความต้องการกลุ่มผู้บริโภค 

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ท าให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ 
2. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานท าของประชาชน 

จุดมุ่งหมาย 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้  ความสามารถ และคุณลักษณะดังนี้ 
1. มีความรู้ความเข้าใจการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์  และการเก็บรักษาอุปกรณ์ 
2. มีความรู้และมีทักษะในการท าน้ าพริกเผาและน้ าพริกนรก 

 

เป้าหมาย   

-ผู้น าชุมชน อสม. และกลุ่มสตรี 

ระยะเวลา  

ภาคทฤษฎี      ๒   ชัว่โมง 
ภาคปฏิบัติ      ๘    ชัว่โมง 

 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81


โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ้านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การท าน้ าพริกเผา
และน้ าพริกนรก 

เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้และทักษะ
ในการท า
น้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 
 

 

๑. ความรู้เกี่ยวกับ
การท าน้ าพริกเผา
และน้ าพริกนรก 
๒.  วัสด ุอุปกรณ์ที่
ใช้ในการท า
น้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 
๓. การท า
น้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 

- วิทยากรบรรยาย 
-  อภิปรายร่วมกัน 
- สาธิตวิธีการท า 
- ผู้เข้ารับการอบรมฝึก
ปฏิบัติจริง 
 

๓๐ 
นาที 

 

๔ 
ช.ม. 

๒ ทักษะการท า
น้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้
ไปประกอบอาชีพ
สร้างรายได้ให้กับ
ตนเองและ
ครอบครัวตลอดจน
พัฒนาคุณภาพชีวิต
ได้อย่างเหมาะสม   

๑. การค านวน
ต้นทุน ราคาขาย 
๒. ช่องทางการจัด
จ าหน่าย 

- วิทยากรสาธิตการท า
น้ าพริกเผาและน้ าพริก
นรก         
- ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ท าน้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 

๑  
ช.ม. 

๒ 
ช.ม. 

๓ ลงมือปฏิบัติการ
ท าน้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 

เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ทักษะสามารถน า
ความรู้และทักษะ
ไปใช้ในชีวิต 
ประจ าวัน 

๑.ขั้นตอนการท า
น้ าพริกเผาและ
น้ าพริกนรก 
๒. ลงมือปฏิบัติ 

วิทยากรและผู้เรียนลง
มือปฏิบัติ 

- ๒ 
ช.ม. 

๔ หลักการตลาด 
การจ าหน่ายการ
ขายน้ าพริกเผา
และน้ าพริกนรก 
และการออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้
และทักษะไปใช้
สร้างรายได้ ลด
รายจ่าย ท าได้ขาย
เป็น และใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน 

เรียนรู้การตลาด 
การจ าหน่ายทาง
ช่องทางต่างๆ และ
การออกแบบ 
บรรจุภัณฑ์ 

ครู กศน.ต าบลและ
วิทยากร 

๓๐  
นาที 

- 

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ 
2. วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 



 

การวัดผลประเมินผล 

เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี   ร้อยละ  20 
2. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

2.1 ทักษะการปฏิบัติ    ร้อยละ 40 
2.2  คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ ร้อยละ 40 

 3. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
      3.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน - หลังเรียน 
      3.2  แบบสังเกตพฤติกรรม 
      3.3  แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 

เกณฑ์การจบหลกัสูตร 

1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  40 
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้ 

 

 
 


