
ช่ือหลักสูตรการทําน้ําพริกไกกรอบ 
จํานวน  5  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 

     ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและอาชีพ 

เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการ

ประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได ในการประกอบอาชีพกลุมอาชีพความคิด

สรางสรรค 

 ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด

การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส

เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการทําน้ําพริกไกกรอบ และการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนํา

ความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

  ดังนั้น กศน.อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา จึงจัดทําโครงการการทําน้ําพริกไกกรอบ เพื่อสนองความตองการของ
ครัวเรือน  ท่ีมีความตองการการทําน้ําพริกไกกรอบ ท่ีจะชวยลดรายจายใหกับครัวเรือน จึงกําหนดใหมีการจัดการ
เรียนการสอน หลักสูตร การทําน้ําพริกไกกรอบ ใหกับกลุมผูท่ีสนใจรวมกลุมและมีความประสงคท่ีจะนําความรูไป
ประกอบอาชีพใหม   ตอยอดอาชีพเดิม เพิ่มรายไดใหกับครอบครัวตอไป 
 

 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง 

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร

มนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายได

ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน

พื้นฐาน 
 

 



จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทําน้ําพริกไกกรอบ 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด 5 ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี 1   ช่ัวโมง 30 นาที 
  ภาคปฏิบัติ 3   ช่ัวโมง  30  นาที 
โครงสรางหลักสูตร การทําน้ําพริกไกกรอบ 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์

การเรยีนรู ้
เนือ้หา การจดั

กระบวนการ

เรยีนรู ้

จาํนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบติั 

๑ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

อุปกรณการทํา
น้ําพริกไกกรอบ 
และการเตรียม
วัสดุ 
อุปกรณ 
 
 
 
 
 
 
 
  

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุ อุปกรณ 
การทําน้ําพริก
ไกกรอบ 

- อุปกรณและการทําน้ําพริกไกกรอบ 
- อุปกรณ 
1. หนังไก 4 กิโลกรัม 
2. พริกปน 1  ถุง 
๓. หอมแดง 8 กิโลกรัม 
๔. กระเทียม 3 กิโลกรัม 
๕. รสดี  1  ถุง 
๖. น้ํามันพืช 1 ขวด 
๗. น้ําตาลทราย  
8. เกลือปน  
9. เตาแกส  
10 กระทะ  
11. กระชอน 
12. ถวย  
13. ถาด 
14. ตะหลิว 
15. ครก 
16. กะละมังเล็ก  

- วิทยากร
บรรยายอุปกรณ
ท่ีใชในการทํา
น้ําพริกไกกรอบ 
และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุ 
อุปกรณ การทํา
น้ําพริกไกกรอบ 

1 ช่ัวโมง - 
 
 
 
  

๒ การทําน้ําพริก ไก
กรอบ 

เพ่ือใหผู้เ้รยีน  
มีความรู ้

ความเขา้ใจ

ขัน้ตอน 
การทําน้ําพริก             
ไกกรอบ 

๒.๑ ความรูพื้นฐานดานการทําน้ําพริก                
ไกกรอบ  
๑. ความรูเกี่ยวกับการทําน้ําพริกไกกรอบ 
- การเลือกหนังไก ควรเลือกหนังไกท่ีมี
คุณภาพ จะทําใหการทําน้ําพริกไกกรอบ            
ท่ีไดออกมานารับประทาน 

- วิทยากร
บรรยายข้ันตอน
และเทคนิคการ
ทําน้ําพริก               
ไกกรอบ ในแต
ละข้ันตอน 
๑. อธิบาย 

- 3
ช่ัวโมง  
30  
นาที 



๒. การจัดการควบคุมคุณภาพการทําน้ําพริก
ไกกรอบ 
๒.๒ ข้ันตอนการทําน้ําพริกไกกรอบ 
1. ข้ันตอนแรกในการทําน้ําพริกไกกรอบ 
เริ่มตนดวยการนําหนังไกมาลางทําความ
สะอาดแลวพักใหแหง แลวนํามาห่ันใหมี
ขนาดเทาๆกัน แลวนํามาเจียวรอบแรก เสร็จ
แลวพักไวใหหายรอน แลวนํามาเจียวใหมอีก
ครั้ง 2. เครื่องปรุงท่ีขาดไมได พริกปน 
หอมแดง และ กระเทียมซอย ใหนําพริกปน
มาค่ัวใหหอมอีกครั้งแลวพักไวใหหายรอน นํา
หอมแดงมาปลอกเปลือกลางน้ําใหสะอาด 
แลวนํามาซอยไว นํากระเทียมมาปลอก
เปลือกออกแลวลางน้ําใหสะอาดแลวนํามา
ซอย 
3. นํากระเทียม และหอมแดงท่ีซอยไวมา
เจียวใชไฟออนๆ พอหอมและไดตามสีท่ี
ตองการแลวตักพักไวใหหายรอน 
4. เตรียมทุกอยางพรอมแลว ก็เอากากหมูมา
ทยอยตํา เอาแบบไมตองละเอียดมาก 
สวนกระเทียม หอม พริก ก็โขลกไมตอง
ละเอียด 
5. เสร็จทุกอยางก็เอามาปรุงในกะละมังเล็ก
ท่ีเตรียมไว ใสน้ําตาล เกลือ ลงไป ชิมไป
เรื่อยๆ นะคะ ใหไดเผ็ด หวาน เค็ม ตาม
ความตองการ แลวเก็บไวในตูเย็นเพื่อ
รับประทาน  

๒. ระดม

ความคิด 
๓. ยกตวัอยา่ง 
๔. ฝึกการทํา

น้ําพริกไกกรอบ 

๓ การบรหิารจดัการ

ในการประกอบ

อาชีพ 

๑. เพ่ือให้

ผูเ้รยีนมี

ความรู ้

ความสามารถ

ในการบรหิาร

การทําน้ําพริก                
ไกกรอบ  เห็น

ช่องทางใน

การประกอบ

อาชีพ การจดั

จาํหนา่ย 

๓.๑ การบรหิารจดัการในการประกอบ

อาชีพการทําน้ําพริกไกกรอบ 
๓.๑.๑ การใชค้วามคิดสรา้งสรรคใ์นการทํา

น้ําพริกไกกรอบ 
๓.๑.๒ การลดตน้ทุน  
๓.๒ การจดัการตลาด  
๓.๒.๑ การประชาสมัพนัธ ์
๓.๒.๒ การสง่เสรมิการขาย 
๓.๒.๓ การกระจายสนิคา้ไปสูผู่บ้รโิภค 

๑. อธิบาย 
๒. ยกตวัอยา่ง 

  30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

     1.๓๐  
ช่ัวโมง  

3.๓๐   
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การทําน้ําพริกไกกรอบ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตร ออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
 

การเทียบโอน 

- 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 

 


