
 

 

 

หลักสูตรตอเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ การทำน้ำพริกกากหมู จำนวน 5 ชั่วโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

 กลุมอาชีพเกษตรกรรม  กลุมอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม                                                           
 กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

 

 

ความเปนมา 

สอดคลองกับนโยบาย ยุทธศาสตรและจุดเนนการดำเนินงาน กรมสงเสริมการเรียนรู ปงบประมาณ พ.ศ.๒๕๖๗ 
นโยบายและจุดเนนการดำเนินงาน ดานท่ี ๓ ดานสงเสริมและสนับสนุนการสรางสังคมแหงการเรียนรู 

ตลอดชีวิตขอท่ี ๓.๕ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิม 
สมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพคาขายอาชีพบริการ 
ชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ชางกอสราง ชางไฟฟา ขางประปา ชางแอร ฯลฯ เพ่ือเปนเครื่องมือใน 
การยกระดับทักษะความรู ชวยประชาชนลตรายจายในครัวเรือน สามารถประกอบเปนอาชีพหลักหรือเปนอาชีพ 
เสริมใหแกครอบครัวได ขอ ๓.๕ สงเสริมสนับสนุนสรางโอกาสใหเกิด Soft Power เพ่ือเปดโอกาสในการตอยอด 
สรางมูลคาและสรางรายได รวมท้ังการอนุรักษ พ้ืนฟู และพัฒนาตอยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และสงเสริมภูมิ 
ปญญาทองถ่ินใหเปนท่ีรูจักท้ังในประเทศและตางประเทศ อาทิ ดานการทองเท่ียว/งานเทศกาลประเพณีไทย ดาน 
ตนตรีและศิลปะ ตานวรรณกรรม/หนังสือ ดานสินคาและบริการ (อาหารไทย ผาไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย 
ฯลฯ) รวมท้ังการใชพ้ืนท่ีเปนสถานท่ีเรียนรูวัฒนธรรม ศิลปะ และประวัติศาสตรสามารถดำเนินชีวิตไดเต็มตาม 
ศักยภาพ 

นโยบาย จุดเนนการดำเนินงานสำนักงานสงเสริมการเรียนรูจังหวัดฉะเชิงเทรา ประจำป ๒๕๖๗ 
๑.๑ จัดใหมีการฝกอบรมอาชีพ เปนการเสริมสรางทักษะใหม (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ (Upskill) หรือ 

ทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแกประชาชน อาทิ ชางไฟฟา ชางประปา ชางแอร การคาขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเปน 
เครื่องมือในการชวยประชาชนลดรายจายในครัวเรือน และสรางเปนอาชีพเสริมใหแกครอบครัวได การยกระดับ 
ผลิตภัณฑ สินคา บริการจากโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ท่ีเนน"สงเสริมความรู สรางอาชีพ เพ่ิมรายได และมี 
คุณภาพชีวิตท่ีดี" ใหมีคุณภาพมาตรฐาน เปนท่ียอมรับของตลาด ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม 
พัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพ่ิมของทางประชาสัมพันธและชองทางการจำหนาย 

สอดคลองกับการประกันคุณภาพ คุณภาพ มาตรฐานการศึกษาตอเนื่อง มาตรฐานท่ี ๑ คุณภาพของผูเรียน 
การศึกษาตอเนื่อง ขอ ๑.๑-๑.๓ มาตรฐานท่ี ๒ คุณภาพจัดการเรียนรูการศึกษาตอเนื่อง ขอท่ี ๒.๑.๒.๕ 

ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางยั่งยืน 
โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 
อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของ 
แตละพ้ืนท่ี เพ่ือใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึน 
ไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศกร.ตำบลบางแกว ไดทำการสำรวจ พบวา มีความตองการเรียนหลักสูตรฝกทักษะอาชีพการทำน้ำพริกกาก

หมู ดังนั้น ศกร.ตำบลบางแกว จึงจัดทำโครงการการทำน้ำพริกกากหมู เพ่ือใหผูท่ีสนใจไดเขารวมโครงการ มีความรู 

ความเขาใจและฝกทักษะการทำน้ำพริกกากหมู และสามารถนำความรูไปใชในการสรางรายได ลดรายจาย หรือ

ประกอบอาชีพได 

แบบ กศ.ตน.1๕ 
 



 

 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื ้นที่และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

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

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

รายไดที ่มั ่นคง มั่งคั ่ง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสู หลักสูตร

การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการมีอาชีพใหม (New skill) 
๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการทำน้ำพริกกากหมู 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพ่ิมรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 
เปาหมาย 

 ประชากรวัยแรงงานท่ีตองการมีอาชีพใหม (New skill) 

ระยะเวลา 

หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ชั่วโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  5 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี   ๑    ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ   4    ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



โครงสรางหลักสูตรการทำน้ำพริกกากหมู 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

๑ อุปกรณการทำ

น้ำพริกกากหมู 
และการเตรียม
วัสด ุ
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียมวัสดุ
การทำน้ำพริกกาก
หมู 

- อุปกรณและการทำน้ำพริกกากหมู 

มีดังนี้ 
เตา กระทะ ตระหริว 
- วัสดุในการทำ    มีดังนี้ 
1.หัวหอมแดง  1.5 กิโลกรัม 
2.กระเทียม จำนวน 1.5 กิโลกรัม 
3. มันหมู  จำนวน 5 กิโลกรมั 
4.น้ำตาลทราย จำนวน 1 กิโลกรัม 
5. เกลือ จำนวน 1 หอ 
6.พริกบน จำนวน 1 หอ 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทำ และเทคนิคการ
เลือกใชวัสดุการทำ
น้ำพริกกากหมู 
 
 

๓๐ 
นาที 

 

 

๒ การทำน้ำพริก

กากหมู 

๑. เพ่ือใหผูเรียน มี
ความรู ความเขาใจ 
และทักษะในการทำ
น้ำพริกกากหมู 
๒. เพ่ือให
กลุมเปาหมาย
สามารถนำความรู
และทักษะไปใช 
พัฒนาอาชีพเดิม 
หรือ สรางอาชีพใหม 
สรางรายได ลด
รายจายใหกับตนเอง
และครอบครัว 

๒.๑ ความรูพ้ืนฐานดานการทำ
น้ำพริกกากหมู 
๒.๑.๑ ความรูเก่ียวกับการทำน้ำพริก
กากหมู  
๒.๑.๒ การจัดการควบคุมคุณภาพ
การทำน้ำพริกกากหมู 
 - การทำน้ำพริกกากหมู ใหได
คุณภาพ 
๒.๒ ข้ันตอนการทำน้ำพริกกากหมู 
1.นำมันหมู จำนวน 5 กิโลกรัม มา
หั่นใหเปนชิ้นเล็กๆและเจียวใหกรอบ 
ประมาณ 45 นาที 
2.แกะหอมแดง จำนวน 1.5 
กิโลกรัมและหั่น แลวเจียวใหกรอบ 
ใชไฟเบา ใชเวลาประมาณ 30-45 
นาที 
3.แกะกระเทียม จำนวน 1.5 
กิโลกรัม แลวตำใหละเอียด แลว
นำมาเจียวโดยใชไฟเบา ประมาณ 
10-15 นาที 
4.ตั้งไฟเบาแลวนำน้ำตาลทราย รสดี 
เกลือ พริกบน ใสลงไป กวนใหเขากัน 
ชิมรสชาติใหชอบแลวใสกากหมู 
กระเทียมเจียว หอมเจียวลงไป แลว
ปดไป กวนใหเขากัน กักใหเย็นแลว
ตักใสถวยใส แลวปดผา 

- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทำน้ำพริกกาก
หมู ในแตละข้ันตอน 
-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทำน้ำพริกกาก
หมู พรอมกับการ
ตอบขอสงสัยระหวาง
การเรียนการสอน 
 

 4 
ชั่วโมง 



๓ 
 
 
 
 
 
 

การจัดการและ
การจำหนาย 
 
 
 
 
 

- แสวงหาเทคนิคการ
จัดการและการ
จำหนายผลิตภัณฑ
และการมีคุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 
 

 การเลือกทำเล / การจำหนาย                         
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย
เทคนิคการทำเพ่ือให
เกิดเอกลกัษณและ
เปนท่ีสนใจของผูซ้ือ
มากข้ึน รวมถึง
สอดแทรกคุณธรรม
ในการประกอบ
อาชีพ 

30 นาที  

     ๑ 

ช่ัวโมง 

 ๔

ช่ัวโมง 

 

ส่ือการเรียนรู 

ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ใบความรู และชิ้นงานตัวอยางท่ีจะสอน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตรการทำน้ำพริกกากหมู กศ.ตน7 (2) 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 

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

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ แบบ กศ.ตน7 (2) 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำน้ำพริกกากหมู 

 
   

 

 

 

 

                                          

 


