
                                      หลักสูตรการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

จํานวน ๓ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 

กลุมอาชีพประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ         

และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจต

คติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการ

จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมี

โอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไม

เกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

  ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก

ศักยภาพของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ

และทําเลท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และ

ศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง   

และเทาเทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก

ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

  ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบ

อาชีพใหเกิดรายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู

หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

 

 

 

 

 



จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง   

  ภาคปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง   

โครงสรางหลักสูตรการทําน้ําพริกปลากระพงสมุนไพร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

ทําน้ําพริก

ปลากะพง

สมุนไพร 

และการ

เตรียม

วัตถุดิบ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัตถุดิบ อุปกรณ

การทําน้ําพริกปลา

กะพงสมุนไพร 

 

- อุปกรณ 

1.กระทะ 

2.เตาแกส 

3.มีด 

4.ซึ้งนึง่ 

5.ตะหลิว  

6.ถาด 

วัตถุดิบในการทําน้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร   

1. น้ํามันพืช 2 ขวด  

2. น้ําตาลทราย 2 กก.  

3. พริกจินดานอกแหง 1 กก.  

4. หอมแดง 2 กก.  

5. ซีอิ๊วขาว 1 ขวด 

6. ใบมะกรูด 1/2 กก.  

7. กระเทียม 2 กก. 

8. ขา 1/2 กก.  

9. ปลากะพง 3 กก.                   

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําน้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร และเทคนิค

การเลือกใชวตัถุดิบ

การทําน้ําพริก 

ปลากะพงสมุนไพร 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การทําน้ําพริก 

ปลากะพงสมุนไพร 

ในแตละข้ันตอน 

๑ ช่ัวโมง  



- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัตถุดิบ  

1.การเลือกปลากะพงสด ขนาดตัว 

ท่ีเหมาะสม ควรเปนขนาด 1 กก.  

ข้ึนไป เพื่อจะไดเนื้อปลาท่ีเปนเสน

สวย ไมรวน 

- ข้ันตอนการทําน้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร   

1. นําปลากะพงขอดเกล็ด และลาง

น้ําเกลือใหสะอาด 

2. นําปลากะพงไปนึ่งดวยไฟกลาง 

พรอมเครื่องสมุนไพร (ใบมะกรูด 

ตะไคร ขา)   

20 นาที สุกแลว พักใหเย็น 

3. เมื่อปลากะพงคลายรอน ใหใช

ซอมยีช้ินเนื้อปลา แยกกาง กระดูด 

ปลาออกใหหมด 

4. นําปลากะพงท่ียีเสร็จแลวทอดใน

น้ํามันท่ีเดือดจัด พอเหลือง ตักข้ึน

สะเด็ดน้ํามัน พักในถาดกระดาซับ

มัน 

5. เตรียมเครื่องปรุงสมุนไพร 

-พริกจินดานอกแหงค่ัวปน 

-กระเทียมโขลก  

-หอมแดงซอย 

-ใบมะกรูดห่ันฝอย 

-ตะไครซอย 

-ขาซับ 

-น้ํามะขามเปยก 

6. นําเครื่องปรุงสมุนไพรไปทอดให

เหลือง เสร็จแลวพักสะเด็ดน้ํามัน 

7. พริกจินดานอกแหงค่ัวปน ลงผัด

กับเครื่องปรุงรสตามอัตราสวน  

ตามดวยเครื่องปรุงสมุนไพร และ



ตามเนื้อปลากะพงยีทอด ผัดดวยไฟ

ออน แลวปรุงรสตามตองการ                

๒ การทํา

น้ําพริกปลา

กะพง

สมุนไพร 

 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําน้ําพริกปลา

กะพงสมุนไพร 

- สามารถทํา

น้ําพริกปลากะพง

สมุนไพร 

 

 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา

น้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

- ลงมือปฏิบัติ 

น้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอน

การทําน้ําพริกปลา

กะพงสมุนไพร 

แบบตาง ๆ พรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียน 

การสอน 

 ๒ ช่ัวโมง 

๓ การจัดการ

และการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคเลือกบรรจุ

ภัณฑเพื่อยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ สามารถ

เก็บไวไดนาน เลือก

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

  

 ๑ ช่ัวโมง ๒ ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ๑. เอกสารประกอบการเรียนรู หลักสูตรการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

 ๒. ภูมิปญญาทองถ่ิน/ปราชญชาวบาน 

 ๓. เนื้อหาวิชาการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

 ๔. ใบความรูเรื่องการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

๕. พบกลุมเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู 

๖. อุปกรณประกอบการฝกทักษะอาชีพ เชน เครื่องบด ชามผสมอาหาร กะทะ ฯลฯ 

 



การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําน้ําพริกปลากะพงสมุนไพร 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 

 

 

 


