
                         หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง               
                            หลักสูตรอาชีพ    การทำน้ำพริกกุ้งสด  จำนวน 5 ชั่วโมง 

                                        ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอบางน้ำเปรี้ยว 
  *************************** 

ความเป็นมา 

 น้ำพริกกุ้งสดจัดเป็นอาหารที่อยู่คู่ครอบครัวไทยมาโดยตลอด หลายคนชอบทานน้ำพริกผักจิ้ม เพราะ
นอกจากอร่อยแล้วยังได้คุณค่าทางอาหารหลายอย่างจากผัก และท่ีสำคัญเหมาะมากสำหรับใครที่ต้องการลด
น้ำหนักหรือควบคุมน้ำหนัก  

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
3. เป็นหลักสูตรที่มีโครงสร้างยืดหยุ่นทั้งด้านสาระเวลา และการจัดการเรียนรู้  
4. เป็นหลักสูตรที่สามารถนำความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 

จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมมีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่กำหนดได้ 
 2. เพื่อให้ผู้เข้าร่วมสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเอง
และครอบครัว 
เป้าหมาย 

1. เชิงปริมาณ  ประชาชนทั่วไป  จำนวน 6 คน 
2. เชิงคุณภาพ  กลุ่มเป้าหมาย มีความรู้ความเข้าใจ และทักษะในการฝึกอาชีพตามหลักสูตรที่กำหนดได้      

และสามารถนำความรู้และทักษะไปใช้เพื่อสร้างงาน สร้างรายได้ ลดรายจ่ายให้กับตนเองและครอบครัว 
ระยะเวลา   

ภาคทฤษฎี  จำนวน          1  ชั่วโมง 
          ภาคปฏิบัต ิ  จำนวน          4  ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 
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โครงสร้างหลักสูตร 
 
ที ่

 
เรื่อง 

 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1 ช่อง

ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1.อธิบายความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพ 
2. อธิบายความเป็นไป
ได้ในการประกอบอาชีพ  
3. บอกความสำคัญและ
ประโยชน์ของแหล่ง
เรียนรู้และภูมิปัญญาใน
ท้องถิ่น 
4. สามารถบอกทิศ
ทางการประกอบอาชีพ
ได้ 

1. ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ 
2. ความรู้เบื้องต้นในการ
ประกอบอาชีพ  
2.1 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับ
อาชีพจากผู้รู้ ประกอบการ
ในชุมชน 
2.2 ความต้องการของตลาด 
2.3 การลงทุน 
2.4 กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
3. แหล่งเรียนรู้/ภูมิปัญญา
ในท้องถิ่น 
4. ทิศทางการประกอบ
อาชีพ 

1.  วิทยากรบรรยายให้
ความรู้ รู้เรื่องความสำคัญ
ของอาชีพการทำน้ำพริกกุ้ง
สด  
2. ศึกษาความรู้เบื้องต้นใน
การประกอบอาชีพ ข้อมูลที่
เกี่ยวข้องกับอาชีพจากผู้รู้ 
ผู้ประกอบการในชุมชน 
ความต้องการของตลาด 
การลงทุนและ 
กระบวนการผลิต การ
จัดหาวัสดุ อุปกรณ์และ
วัตถุดิบ 
3. ศึกษาดูงานจากแหล่ง
เรียนรู้/ภูมิปัญญาในท้องถิ่น 
4. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์รูปแบบ 
วิธีการในการประกอบ
อาชีพกับผู้เรียนที่จะนำไปสู่ 
การประกอบอาชีพ ที่
เป็นไปตามความพร้อมและ
ศักยภาพของผู้เรียนเช่นการ
เป็นเจ้าของกิจการ การ
รับจ้าง เป็นต้น 

30 
นาที 

 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพ 

ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
 

2.1 บอกวิธีการจัดเตรียม 
สถานที่ ในการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริกกุ้งสด  
ได้ถูกต้อง  
 

2.1 สถานที่  ในการ
ประกอบอาชีพ  
2.2 ขั้นตอนการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 
 

 4 ชม. 

 
 
 
 
 



 

ที ่
 

เรื่อง 
 

จุดประสงค์การเรียนรู้ 
 

เนื้อหา 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
   2.2 บอกขั้นตอนการ

จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์และ
เครื่องมือที่ใช้ในการทำ
น้ำพริกกุ้งสด ได้ถูกต้อง 
2.3 บอกขั้นตอนการทำ
น้ำพริกกุ้งสด  ถูกต้องตาม
ขั้นตอนที่ได้มาตรฐาน 
2.4 บอกวิธีการเพ่ิมมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์ด้วยการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ 

2.3 ขั้นตอนการฝึก
ปฏิบัติการทำน้ำพริกกุ้งสด  
2.4 วิธีการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ 

  

3 การบริหาร
จัดการใน
การ
ประกอบ
อาชีพ 

การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริกกุ้งสด  
 

3.1 สามารถบริหารจัดการ
ควบคุม วางแผน
กระบวนการผลิตการทำ
น้ำพริกกุ้งสด  
3.2 สามารถบอกข้ันตอน
และรายละเอียดการจัดทำ
องค์ 
ประกอบการตลาด สำหรับ
การเข้าสู่ตลาดของอาชีพ
การผลิตการทำน้ำพริกกุ้งสด  
3.3 สามารถบอกอุปสรรค
และความเสี่ยงของอาชีพ
การทำน้ำพริกกุ้งสด  
3.4 สามารถจัดทำแผนการ
ตลาดเพื่อเข้าสู่อาชีพการ
ผลิตการทำน้ำพริกกุ้งสด  
ให้ครอบคลุมและมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

 30 
นาที 

 

 
 
 
 



สื่อการเรียนรู้ 
 1. ใบความรู้ 
 2. วิทยากร 
 3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกอาชีพจริง 
 
การวัดผลประเมินผล 

1. การวัดความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20) 
  2. การวัดทักษะการปฏิบัติจริง (40) 
  3. การประเมินคุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ (40) 
 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไม่น้อยก่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถนำไปจัดจำหน่ายได้ 


