
                                      หลักสูตรการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

จํานวน ๓ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 

กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         

และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต

คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ

จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี

โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม

เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก

ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ

และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ

ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   

และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก

ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ

อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู

หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

 

 

 

 

 



จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง   

  ภาคปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง   

โครงสรางหลักสูตรการทําน้ําพริกปลากระพงสมุนไพร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

ทําน้ําพริก

ปลากะพง

สมุนไพร 

และการ

เตรียม

วัตถุดิบ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัตถุดิบ อุปกรณ

การทําน้ําพริกปลา

กะพงสมุนไพร 

 

- อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.เตาแกส 

3.มีด 

4.ซึ้งนึง่ 

5.ตะหลิว  

6.ถาด 

วัตถุดิบในการทําน้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร   

1. น้ํามันพืช 2 ขวด  

2. น้ําตาลทราย 2 กก.  

3. พริกจินดานอกแหง 1 กก.  

4. หอมแดง 2 กก.  

5. ซีอิ๊วขาว 1 ขวด 

6. ใบมะกรูด 1/2 กก.  

7. กระเทียม 2 กก. 

8. ขา 1/2 กก.  

9. ปลากะพง 3 กก.                   

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําน้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร และเทคนิค

การเลือกใชวตัถุดิบ

การทําน้ําพริก 

ปลากะพงสมุนไพร 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การทําน้ําพริก 

ปลากะพงสมุนไพร 

ในแตละข้ันตอน 

๑ ช่ัวโมง  



- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัตถุดิบ  

1.การเลือกปลากะพงสด ขนาดตัว 

ท่ีเหมาะสม ควรเปนขนาด 1 กก.  

ข้ึนไป เพื่อจะไดเนื้อปลาท่ีเปนเสน

สวย ไมรวน 

- ข้ันตอนการทําน้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร   

1. นําปลากะพงขอดเกล็ด และลาง

น้ําเกลือใหสะอาด 

2. นําปลากะพงไปนึ่งดวยไฟกลาง 

พรอมเครื่องสมุนไพร (ใบมะกรูด 

ตะไคร ขา)   

20 นาที สุกแลว พักใหเย็น 

3. เมื่อปลากะพงคลายรอน ใหใช

ซอมยีช้ินเนื้อปลา แยกกาง กระดูด 

ปลาออกใหหมด 

4. นําปลากะพงท่ียีเสร็จแลวทอดใน

น้ํามันท่ีเดือดจัด พอเหลือง ตักข้ึน

สะเด็ดน้ํามัน พักในถาดกระดาซับ

มัน 

5. เตรียมเครื่องปรุงสมุนไพร 

-พริกจินดานอกแหงค่ัวปน 

-กระเทียมโขลก  

-หอมแดงซอย 

-ใบมะกรูดห่ันฝอย 

-ตะไครซอย 

-ขาซับ 

-น้ํามะขามเปยก 

6. นําเครื่องปรุงสมุนไพรไปทอดให

เหลือง เสร็จแลวพักสะเด็ดน้ํามัน 

7. พริกจินดานอกแหงค่ัวปน ลงผัด

กับเครื่องปรุงรสตามอัตราสวน  

ตามดวยเครื่องปรุงสมุนไพร และ



ตามเนื้อปลากะพงยีทอด ผัดดวยไฟ

ออน แลวปรุงรสตามตองการ                

๒ การทํา

น้ําพริกปลา

กะพง

สมุนไพร 

 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําน้ําพริกปลา

กะพงสมุนไพร 

- สามารถทํา

น้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร 

 

 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา

น้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

- ลงมือปฏิบัติ 

น้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอน

การทําน้ําพริกปลา

กะพงสมุนไพร 

แบบตาง ๆ พรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียน 

การสอน 

 ๒ ช่ัวโมง 

๓ การจัดการ

และการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคเลือกบรรจุ

ภัณฑเพื่อยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ สามารถ

เก็บไวไดนาน เลือก

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

  

 ๑ ช่ัวโมง ๒ ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ๑. เอกสารประกอบการเรียนรู หลักสูตรการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

 ๒. ภูมิปญญาทองถ่ิน/ปราชญชาวบาน 

 ๓. เนื้อหาวิชาการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

 ๔. ใบความรูเรื่องการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

๕. พบกลุมเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู 

๖. อุปกรณประกอบการฝกทักษะอาชีพ เชน เครื่องบด ชามผสมอาหาร กะทะ ฯลฯ 

 



การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 

 

 

 


