
 

ช่ือหลักสูตรการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริกแกงเขียวหวาน 

จำนวน ๕ ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 
   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบาย สกร.สงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางยั่งยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแต

ละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้นไปใช

ประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และเปน

ภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิตจึงจัดวิชาชีพ

การทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริกแกงเขียวหวาน และการตอยอดอาชีพ เพ่ือใหผูเขารวมโครงการนำความรูท่ีไดรับ

ไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

 ๑. เปนหลักสูตรที ่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ

แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย

ในแตละพ้ืนท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทาเทียม

กัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบ

ตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายได

ที่มั่นคง มั่งคั่ง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ัน

พ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริกแกงเขียวหวาน 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

 

 



เปาหมาย 

 ๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

 หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๕ ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี   ๑   ชั่วโมง  

 ภาคปฏิบัติ   ๔   ชั่วโมง 

โครงสรางหลักสูตรการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริกแกงเขียวหวาน 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวน 

การเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณการทำ

พริกแกงสม,พริก

แกงเผ็ด,พริกแกง

เขียวหวาน 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

ทำพริกแกงสม

,พริกแกงเผ็ด,พริก

แกงเขียวหวาน 

- อุปกรณการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริก

แกงเขียวหวาน 

   1.กระทะ 
   2.เตาแกส 
   3.มีด 
   4.ซ้ึงนึ่ง 
   5.ตะหลิว  
   6.ถาด 
-วัสดุการทำการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด

,พริกแกงเขียวหวาน 

- ความรูพ้ืนฐานเก่ียวกับวัสดุและอุปกรณ 

1. กระเทียม  2 กิโลกรัม 
2. พริกแหง     2 กิโลกรัม 
3. กะป   1 กิโลกรัม 
4. มะขามเปยก 1 กิโลกรัม 
5. เกลือ   2 กิโลกรัม 
6. ตะไคร    2 กิโลกรัม 
7. ขา   2 กิโลกรัม 
8. มะกรูด  1 กิโลกรัม 
9. กระปุกใส  1 แพ็ค  

- วิทยากร

บรรยาย

อุปกรณท่ีใชใน

การทำพริก

แกงสม,พริก

แกงเผ็ด,พริก

แกงเขียวหวาน

และเทคนิค

การเลือกใช

วัสดุการทำ

พริกแกงสม

,พริกแกงเผ็ด

,พริกแกง

เขียวหวาน 

- วิทยากร

บรรยาย

ข้ันตอนและ

เทคนิคการทำ

พริกแกงสม

,พริกแกงเผ็ด

,พริกแกง

เขียวหวานแต

ละข้ันตอน 

๓๐ นาที  



๒ การทำพริกแกง

สม,พริกแกงเผ็ด

,พริกแกง

เขียวหวาน 

- เพ่ือใหผูเรียนมี

ความรูพ้ืนฐานดาน

การทำพริกแกงสม

,พริกแกงเผ็ด,พริก

แกงเขียวหวาน 

-สามารถทำพริก

แกงสม,พริกแกง

เผ็ด,พริกแกง

เขียวหวาน 

- ความรูพ้ืนฐานและเทคนิคการทำพริกแกงสม

,พริกแกงเผ็ด,พริกแกงเขียวหวาน 

- การทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริกแกง

เขียวหวาน 

- ข้ันตอนการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริก

แกงเขียวหวาน 

พริกแกงสม 
1. นำเอาพริกแหงเม็ดใหญแชน้ำจนนิ่มเอาเม็ด
ออก พริกชี้ฟาแดงสดหั่นทอนเคาะเอาเม็ดออก 
พริกข้ีหนูแหงแชน้ำพอนิ่มใสครกโขลกพรอมกับ
กระเทียม หอมแดง กระชายลอกเปลือกหั่นทอน 
กะปและเกลือปน 
2. โขลกใหสวนผสมทุกอยางแหลกและเนื้อ
เนียน 
3. นำเอาพริกแกงสม ใสภาชนะปดใหมิดชิดและ
นำเขาตูเย็น 
พริกแกงเผ็ด 
1. สวนผสมท้ังหมด 
2. นำพริกแหงผึ่งแดดจัดๆใหพริกกรอบ จะตำ
แหลกงาย (หรือสะดวกแชน้ำก็ได) ลงตำพอ
แหลก ใสผิวมะกรูด ขา ตะไคร ตำใหแหลกใน
ระดับนึง ใสหอมและกระเทียม ตำตอไปจน
ละเอียดดี สุดทายใสกะปลงไปตำใหเขากันจน
เนื้อพริกแกงเนียนดี 
3. ตักแบงใสถุง เก็บไวในชองฟรีส เพ่ือใชครั้ง
ตอๆไป 
พริกเผา 
1. นำเอาพริกชี้ฟาเม็ดสีเขียวหั่นทอนเคาะเอา
เม็ดออก  
2. พริกข้ีหนูสด ใสครกโขลกพรอมกับกระเทียม 
หอมแดง ตะไครซอย ขา ผิวมะกรูด รากผักชีหั่น
ทอน พริกไทยปน ลูกผักชีค่ัว กะปและเกลือปน 
โขลกใหสวนผสมทุกอยางแหลกและเนื้อเนียน 
3. นำเอาพริกแกงเขียวหวาน ใสภาชนะปดให
มิดชิด 
4. นำเขาตูเย็น  

- วิทยากรให

ผูเรียนได

ปฏิบัติตาม

ข้ันตอนการทำ

พริกแกงสม

,พริกแกงเผ็ด

,พริกแกง

เขียวหวาน

พรอมกับการ

ตอบขอสงสัย

ระหวางการ

เรียนการสอน 

 
๔

ชั่วโมง 

 

๓ การจัดการและ

การจำหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและการ

- การจัดการและการจำหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- สงเสริมการตลาด และชองทางการจัดจำหนาย 

- วิทยากร

บรรยาย

เทคนิคการทำ

บรรจุภัณฑ

เพ่ือใหเกิด

๓๐ 

นาที 

 



มีคุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

เอกลักษณและ

เปนท่ีสนใจ

ของผูซ้ือมาก

ข้ึน รวมถึง

สอดแทรก

คุณธรรมใน

การประกอบ

อาชีพ 

 ๑ 

 ชั่วโมง 

๔ 

ชั่วโมง 

ส่ือการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก สื่อสิ่งพิมพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคล                 

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำพริกแกงสม,พริกแกงเผ็ด,พริกแกง

เขียวหวาน 

     
 

 

 

 

 

 
 


