
ช่ือหลักสูตรการทําน้ําพริกกากหมู 
จํานวน  5  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

     ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ 

เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการ

ประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได ในการประกอบอาชีพกลุมอาชีพความคิด

สรางสรรค 

 ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการทําน้ําพริกกากหมู  และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนํา

ความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

  ดังนั้น กศน.อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงจัดทําโครงการการทําน้ําพริกกากหมู เพื่อสนองความตองการของ
ครัวเรือนท่ีมีความตองการการทําน้ําพริกกากหมู ท่ีจะชวยลดรายจายใหกับครัวเรือน จึงกําหนดใหมีการจัดการเรียน        
การสอน หลักสูตร การทําน้ําพริกกากหมู ใหกับกลุมผูท่ีสนใจรวมกลุมและมีความประสงคท่ีจะนําความรูไปประกอบ
อาชีพใหม   ตอยอดอาชีพเดิม เพิ่มรายไดใหกับครอบครัวตอไป 
 

 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง 

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร

มนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายได

ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน

พื้นฐาน 

 
 



จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริกกากหมู 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 5 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1   ช่ัวโมง  
  ภาคปฏิบัติ ๔   ช่ัวโมง   
 
โครงสรางหลักสูตร การทําน้ําพริกกากหมู 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด

กระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

อุปกรณการทํา
น้ําพริกกากหมู 
และการเตรียมวสัดุ 
อุปกรณ 
 
 
 
 
 
 
 
  

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุ อุปกรณ 
การทํา
น้ําพริกกาก
หมู 

- อุปกรณและการทําน้ําพริกกากหมู  
- อุปกรณ 
1. มันหมู 4 กิโลกรัม 
2. พริกปน 1  ถุง 
๓. หอมแดง 8 กิโลกรัม 
๔. กระเทียม 3 กิโลกรัม 
๕. รสดี  1  ถุง 
๖. น้ํามันพืช 1 ขวด 
๗. น้ําตาลทราย  
8. เกลือปน  
9. เตาแกส  
10 กระทะ  
11. กระชอน 
12. ถวย  
13. ถาด 
14. ตะหลิว 
15. ครก 
16. กะละมังเล็ก  

- วิทยากร
บรรยายอุปกรณ
ท่ีใชในการทํา
น้ําพริกกากหมู 
และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุ 
อุปกรณ การทํา
น้ําพริกกากหม ู

30 นาที - 

 

 

 

  

๒ การทําน้ําพริก 
กากหมู 

เพื่อใหผูเรียน  

มีความรู 

ความเขาใจ

ข้ันตอน 

๒.๑ ความรูพื้นฐานดานการทําน้ําพริกกากหมู 
๑. ความรูเกี่ยวกับการทําน้ําพริกกากหมู  
- การเลือกมันหมู ควรเลือกมันหมูท่ีมีคุณภาพ 
จะทําใหการทําน้ําพริกกากหมู ท่ีไดออกมานา
รับประทาน 

- วิทยากร
บรรยายข้ันตอน
และเทคนิคการ
ทําน้ําพริกกาก

- ๔
ช่ัวโมง   



การทํา
น้ําพริก             
กากหมู 

๒. การจัดการควบคุมคุณภาพการทําน้ําพริก
กากหมู  
๒.๒ ข้ันตอนการทําน้ําพริกกากหมู 
1. ข้ันตอนแรกในการทําน้ําพริกกากหมู 
เริ่มตนดวยการนํากากหมูมาลางทําความ
สะอาดแลวพักใหแหง แลวนํามาห่ันใหมีขนาด
เทาๆกัน แลวนํามาเจียวรอบแรก เสร็จแลว
พักไวใหหายรอน แลวนํามาเจียวใหมอีกครั้ง 
2. เครื่องปรุงท่ีขาดไมได พริกปน หอมแดง 
และ กระเทียมซอย ใหนําพริกปนมาค่ัวให
หอมอีกครั้งแลวพักไวใหหายรอน นําหอมแดง
มาปลอกเปลือกลางน้ําใหสะอาด แลวนํามา
ซอยไว นํากระเทียมมาปลอกเปลือกออกแลว
ลางน้ําใหสะอาดแลวนํามาซอย 
3. นํากระเทียม และหอมแดงท่ีซอยไวมา
เจียวใชไฟออนๆ พอหอมและไดตามสีท่ี
ตองการแลวตักพักไวใหหายรอน 
4. เตรียมทุกอยางพรอมแลว ก็เอากากหมูมา
ทยอยตํา เอาแบบไมตองละเอียดมาก 
สวนกระเทียม หอม พริก ก็โขลกไมตอง
ละเอียด 
5. เสร็จทุกอยางก็เอามาปรุงในกะละมังเล็กท่ี
เตรยีมไว ใสน้ําตาล เกลือ ลงไป ชิมไปเรื่อยๆ 
นะคะ ใหไดเผ็ด หวาน เค็ม ตามความ
ตองการ แลวเก็บไวในตูเย็นเพื่อรัประทาน  

หมู ในแตละ
ข้ันตอน 
๑. อธิบาย 

๒. ระดม

ความคิด 

๓. ยกตัวอยาง 

๔. ฝกการทํา

น้ําพริกกากหม ู

๓ การบริหารจัดการ

ในการประกอบ

อาชีพ 

๑. เพื่อให

ผูเรียนมี

ความรู

ความสามารถ

ในการบริหาร

การทํา
น้ําพริก   
กากหมู เห็น

ชองทางใน

การประกอบ

อาชีพการทํา

น้ําพริก    
กากหมู และ 
การจัด

จําหนาย 

๓.๑ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ

การทําน้ําพริกกากหมู 
๓.๑.๑ การใชความคิดสรางสรรคในการทํา

น้ําพริกกากหมู  
๓.๑.๒ การลดตนทุน  

๓.๒ การจัดการตลาด  

๓.๒.๑ การประชาสัมพันธ 

๓.๒.๒ การสงเสริมการขาย 

๓.๒.๓ การกระจายสินคาไปสูผูบริโภค 

๑. อธิบาย 

๒. ยกตัวอยาง 

  30 นาที 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน  
 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําน้ําพริกกากหมู 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 



 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 


