
หลักสูตรการทําน้ําพริกปลากรอบ 

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพ

ประกอบดวยอาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ และอาชีพเฉพาะทาง

ท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ 

และทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการจัด

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

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ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแตละ

ประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละ

พื้นท่ี 

  ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง และเทา

เทียมกันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบ

ตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน

พื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริกปลากรอบ 

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างหลักสูตรการการทําน้ําพริกปลากรอบ 

ที่ เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

๑ อุปกรณการทํา 

นํ้าพริกปลากรอบ 

-มีความรูความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการทํา

นํ้าพริกปลากรอบ 

- อุปกรณและการทํานํ้าพริกปลา

กรอบ มีดังน้ี 

อุปกรณ 

๑. หมอ หรือ ชามสําหรับคลุก

สวนผสม 

๒. ถุงมือ 

๓. กระทะ 

๔. กลองใส 

๕. มีด , เขียง 

วัสดุในการทําน้ําพรกิปลากรอบ 

๑. ปลาซิวสด ๔ กก. 

๒. แปงทอดกรอบ ๑ กก. 

๓. กระเทียม ๑ กก.   

๔. หอมแดง ๑ กก. 

๕. พริกปน ๐.๕ กก. 

๖. นํ้าตาลทราย ๑ กก. 

๗. เกลือ ๒ ถุง 

๘. นํ้ามันพืช ๒ ขวด 

๙. ถุงมือ ๑ หอ 

๘. กระดาษอเนกประสงค ๑ หอ 

๙. กระปุกพลาสติกขนาด ๕ 

ออนซ ๑ แพค็ 

ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ

อุปกรณ 

- ข้ันตอนการทํานํ้าพริกปลา

กรอบ 

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําการทํา 

น้ําพริกปลากรอบ

เทคนิคการเลือกใช

วัสดุปกรณการทํา

น้ําพริกปลากรอบ 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การทําน้ําพริกปลา

กรอบ 

๓๐ นาที 

 

 

๒ วิธีการทํานํ้าพริกปลา

กรอบ 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐาน

ดานการทําน้ําพริก

ปลากรอบ 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิคการ

ทํานํ้าพริกปลากรอบ 

- ปฏิบัติทํานํ้าพริกปลากรอบ   

๑. นําปลาซิลมาลางใหสะอาด 

แลวพักใหแหง 

- วิทยากรใหผูเรียน

ไดปฏิบัติตาม

ข้ันตอนการทํา

น้ําพริกปลากรอบ

พรอมกับการตอบ

 ๔ ช่ัวโมง 



- สามารถการทํา

น้ําพริกปลากรอบ

ได 

๒. หั่นหอม และกระเทียมใส

กะละมังเตรียมทอด 

๓. ใสถุงมือแลวนําปลามาคลุกกับ

แปงทอดกรอบ 

๔. นํานํ้ามันใสกระทะ ต้ังไฟให

รอน 

๕. นําปลาลงไปทอดจนสุกแลว

ตักออกวางไวบนกระดาษ

อเนกประสงค แลวทอดจนหมด 

๖. นําหอมท่ีหั่นไวลงไปทอดให

เหลือง แลวพักไวบนกระดาษ

อเนกประสงค เพื่อซับนํ้ามัน 

๗. นํากระเทียมท่ีหั่นไวลงไปทอด

ใหเหลืองแลวพักไว บนกระดาษ

อเนกประสงค เพื่อซับนํ้ามัน 

๘. ตักใสกะละมัง พักไวใหเย็น 

๙. นําปลาท่ีทอดแลว หอมเจียว 

กระเทียมเจียว เทลงในกะละมัง 

ปรุงรสดวยนํ้าตาลทราย พริกปน 

และเกลือ ชิมรสตามใจชอบ 

๑๐. ตักนํ้าพริกท่ีปรุงเสร็จแลวใส

กระปุกปดฝาพรอมจําหนาย 

ขอสงสัยระหวาง

การเรียนการสอน 

 

๓. การจัดการและการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจําหนาย

ผลิตภัณฑและการ

มีคุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

- การจัดการและการจาํหนาย 

- การเลือกทําเล / การจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทาง

การจัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทํา

เพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึนรวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

๓๐ นาที  

 ๑ ช่ัวโมง ๔ ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ี

มีอยูในทองถ่ิน 

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การทําน้ําพริกปลากรอบ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตรออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 


