
                   หลักสูตรการทําน้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยังยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

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

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

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

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ 

ช่ัวโมง เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

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

ของทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเล

ท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษย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าใจและสามารถนําไปประกอบอาชีพ

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

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริก 3 รส (พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 

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 ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง   

  ภาคปฏิบัติ  ๔  ช่ัวโมง   

โครงสรางหลักสูตรการทําน้ําพริก 3 รส (พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

ทําน้ําพริก 

๓ รส (พริก

แกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริก

เผา)และ

การเตรียม

วัตถุดิบ 

 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัตถุดิบ อุปกรณ

การทําน้ําพริก ๓ 

รส (พริกแกงสม

,พริกแกงค่ัว,พริก

เผา) 

- อุปกรณ 
1.กระทะ 
2.เตาแกส 
3.มีด 
4.ซึ้งนึง่ 
5.ตะหลิว  
6.ถาด 
วัตถุดิบในการทําน้ําพริก 3 รส 
(พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 
1. กระเทียม  2 กิโลกรัม 
2. พริกแหง     2 กิโลกรัม 
3. กะป   1 กิโลกรัม 
4. มะขามเปยก 1 กิโลกรัม 
5. เกลือ   2 กิโลกรัม 
6. ตะไคร    2 กิโลกรัม 
7. ขา   2 กิโลกรัม 
8. มะกรูด  1 กิโลกรัม 
9. กระปุกใส  1 แพ็ค 
 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา) 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัตถุดิบการ

ทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา) 

- วิทยากรบรรยาย

ขัน้ตอนและเทคนิค

การทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา)ใน

แตละข้ันตอน 

 

๑ ช่ัวโมง  

๒ การทํา

น้ําพริก ๓ 

รส (พริก

แกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริก

เผา) 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การทําน้ําพริก ๓ 

รส (พริกแกงสม

,พริกแกงค่ัว,พริก

เผา) 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการทํา
น้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม,พริก
แกงค่ัว,พริกเผา) 
- การทําน้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม
,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 
- ข้ันตอนการทําน้ําพริก ๓ รส 
(พริกแกงสม,พริกแกงค่ัว,พริกเผา) 
 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอน

การทําน้ําพริก ๓ รส 

(พริกแกงสม,พริก

แกงค่ัว,พริกเผา) 

 ๔ ช่ัวโมง 



- สามารถทํา

น้ําพริก ๓ รส (พริก

แกงสม,พริกแกงค่ัว

,พริกเผา) 

 

 

พริกแกงสม 
1. นําเอาพริกแหงเม็ดใหญแชน้ําจน
นิ่มเอาเม็ดออก พริกช้ีฟาแดงสดห่ัน
ทอนเคาะเอาเม็ดออก พริกข้ีหนู
แหงแชน้ําพอนิ่มใสครกโขลกพรอม
กับกระเทียม หอมแดง กระชาย
ลอกเปลือกห่ันทอน กะปและเกลือ
ปน 
2. โขลกใหสวนผสมทุกอยางแหลก
และเนื้อเนียน 
3. นําเอาพริกแกงสม ใสภาชนะปด
ใหมิดชิดและนําเขาตูเย็น 
พริกแกงค่ัว 
1. สวนผสมท้ังหมด 
2. นําพริกแหงผ่ึงแดดจัดๆใหพริก
กรอบ จะตําแหลกงาย (หรือสะดวก
แชน้ําก็ได) ลงตําพอแหลก ใสผิว
มะกรูด ขา ตะไคร ตําใหแหลกใน
ระดับนึง ใสหอมและกระเทียม ตํา
ตอไปจนละเอียดดี สุดทายใสกะป
ลงไปตําใหเขากันจนเนื้อพริกแกง
เนียนดี 
3. ตักแบงใสถุง เก็บไวในชองฟรีส 
เพื่อใชครั้งตอๆไป 
พริกเผา 
1. ปนหอมเจียวใหละเอียด เทใส
ชามผสมเตรียมไว ปนกุงแหงให
ละเอียด เทใสชามผสมไว  
2. ผสมทุกอยางใหเขากัน แลว
นํามาปนอีกรอบ เพื่อใหละเอียดข้ึน 
3. ต้ังกระทะใสน้ํามันพืชท่ีไดจาก
การเจียวกระเทียมลงไป ใชไฟ
ออนๆ ในการผัด  
4. ใสกะป น้ําตาลมะพราว น้ํา
มะขามเปยก เกลือ น้ําปลา คนพอ
ใหละลายเขากันดี 

แบบตาง ๆ พรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียน 

การสอน 

๓ การจัดการ

และการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

- การจัดการและการจําหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล / การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคเลือกบรรจุ

ภัณฑเพื่อยืดอายุของ

ผลิตภัณฑ สามารถ

  



ในการประกอบ

อาชีพ 

เก็บไวไดนาน เลือก

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

 ๑ ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 
 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

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

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําน้ําพริก ๓ รส (พริกแกงสม,พริกแกง

ค่ัว,พริกเผา) 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 

 

 

 

 


