
หลักสูตรการทำน้ำพริกนรกปลารา 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอพนมดงรัก 

เวลาเรียน ๖ ช่ัวโมง 
ความเปนมา 
 อาหารเปนหน่ึงในปจจัยส่ีท่ีมีความจำเปนตอการดำเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารได 
เขามามีบทบาทสำคัญตอมนุษยเปนอยางมาก เน่ืองจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปล่ียนแปลง 
ไปจากเดิม เน่ืองจากคนสวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภค 
ไดนานๆ การถนอมอาหารน้ันมีมาต้ังแตสมัยโบราณ  การบูดเสียจากส่ิงมีชีวิตเล็กๆ ท่ีมองไมเห็นดวยตาเปลา 
ท่ีเรียกวา “จุลินทรีย” มีผูใหคำจำกัดความของการถนอมอาหารไวหลายอยาง ซ่ึงอาจสรุปไดวา การถนอม
อาหาร เปนการเก็บรักษาอาหารไวใหไดนาน โดยไมทำใหอาหารน้ันเกิดการเส่ือมเสีย และยังคงอยูในสภาพท่ี
เปนท่ียอมรับของผูบริโภค    
        น้ำพริกนรกปลาราก็เปนผลิตภัณฑอีกอยางท่ีสามารถนำวัสดุท่ีมีอยูในทองถ่ินมาปรับประยุกตในการ
ถนอมอาหารไวรับประทานไดนานหลายวัน โดยการนำวัสดุท่ีมีอยูในทองถ่ิน เชน ตะไครั  ใบมะกรูด พริก ขา
ซ่ึงทุกบานก็ปลูกเพ่ือบริโภคในครัวเรือนอยูแลวก็นำมาเปนสวนประกอบในการประกอบอาหารและสามารถลด
ตนทุนได ดังน้ัน เพ่ือเปนการหารายไดสำหรับแบงเบาภาระของครอบครัวจากเหตุผลดังกลาว  ชุมชนจึงรวมตัว
กันต้ังกลุมฝกทักษะอาชีพในเร่ืองการถนอมอาหารการทำน้ำพริกปลารา  เพ่ือเปนอาชีพเสริมเพ่ิมรายไดใหกับ
ครอบครัวและชุมชนอีกทางหน่ึงดวย 
หลักการของหลักสูตร 
 ๑.  เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 

 ๒.  มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ 
 ๓.  สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔ . เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ 
จุดมุงหมาย 
 ๑.  เพ่ือใหมีความรูความเขาใจในประโยชนของการทำน้ำพริกนรกปลารา 
 ๒.  เพ่ือใหเขาใจ วัสดุอุปกรณในการทำน้ำพริกนรกปลารา 
 ๓.  เพ่ือใหทราบวิธีการทำน้ำพริกนรกปลารา 
 ๔.  เพ่ือเขาใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
กลุมเปาหมาย 
กลุมเปาหมาย คือ ประชาชนกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน 

 ๑.  ผูท่ีไมมีอาชีพ 

 ๒.  ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 ๓.  เปนผูมีความเพียร และอดทน 

ระยะเวลารวม ๖ ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี จำนวน  ๓ ช่ัวโมง 
 ภาคปฏิบัติ จำนวน  ๓ ช่ัวโมง 

 



 

โครงสร.างหลักสูตร 

๑.ชFองทางการถนอมอาหาร       จำนวน   ๑  ช่ัวโมง 

๑.๑ ความหมายและความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๑.๒ ความเปEนไปไดBในการประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๑.๓ แหลJงเรียนรูB 
๑.๔ ทิศทางการประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๑.๕ การบริหารจัดการแปรรูปอาหารการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๑.๖ การจัดการตลาดในการทำน้ำพริกนรกปลารBา 

๒.ทักษะการประกอบอาชีพการถนอมอาหาร    จำนวน   ๒  ช่ัวโมง 

๒.๑ ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๒.๒ ประโยชนQของโครงการประกอบอาชีพการแปรรูปประเภทน้ำพริกนรกปลารBา 
๒.๓ องคQประกอบของอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๒.๔ ข้ันเตรียมการประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 

๒.๔.๑ สถานท่ี / พ้ืนท่ี 
๒.๔.๒ การคัดเลือกวัตถุดิบในการทำน้ำพริกนรกปลารBา 
๒.๔.๓ การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
๒.๔.๔ ความรูBท่ีเก่ียวขBองในการประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารBา 

 ๓ ข้ันตอนแปรรูปอาหารการทำน้ำพริกนรกปลาร.า                                 จำนวน  ๓  ช่ัวโมง 
๓.๑ ข้ันการดูแลรักษาการทำน้ำพริกนรกปลารBาเพ่ือการจำหนJาย 
๓.๒ การประเมินการแปรรูปอาหารประเภทน้ำพริกนรกปลารBา 

 



รายละเอียดโครงสร.างหลักสูตร 
วิชาการทำน้ำพริกนรกปลาร.า 

หลักสูตร ๖ ช่ัวโมง 
แนบท.ายการขอจัดต้ังกลุFมสนใจ ณ.ศาลาประชาคมบ.านโนนยางกุด   หมูFท่ี ๑๐  ตำบลบักได  อำเภอพนมดงรัก  จังหวัดสุรินทรO 

   วัน/
เดือน/ป 

เร่ือง วัตถุประสงคการเรียนรู เน้ือหา วิธีการจัด
กระบวนการเรียนรู 

วัสดุ/อุปกรณ การวัดผล
ประเมินผล 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฎิบัติ 

๓ ส.ค.๖๖ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การทำ
น้ำพริกนรก
ปลารา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑. เพ่ือเปนชองทางใน
การประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.เปนการสรางรายได
ใหแกคนในชุมชนเปน
การใชเวลาวางใหเกิด
ประโยชนและสังคมเกิด
ความเขมแข็ง 
๓.เพ่ือเปนการถนอม
อาหาร ใหมีความ
ปลอดภัยตอการบริโภค  
๔.เพ่ือเพ่ิมมูลคา (value 
added) ใหกับน้ำพริก
นรกปลารา 
๕.เพ่ือเพ่ิมความ
หลากหลายใหกับ
ผลิตภัณฑอาหาร ทำให
สามารถตอบสนองตอ
ความตองการของ 
ผูบริโภคไดอยาง

๑.ชองทางการทำน้ำพริกนรกปลา
รา  
๑.๑ ความหมายและความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
๑.๒ ความเปนไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารา 
๑.๒.๑ ความตองการของตลาด 
๑.๒.๒ การใชแรงงาน 
๑.๒.๓ การจัดหาวัสดุ อุปกรณ 
๑.๒.๔ การเลือกทำเลท่ีต้ัง 
๑.๓ แหลงเรียนรู 
๑.๔ ทิศทางการประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๑.๕ การบริหารจัดการแปรรูป
อาหารการทำน้ำพริกนรกปลารา 
๑.๖ การจัดการตลาดในการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
 

๑.การบรรยาย 
๒.สาธิต 
๓.การฝกปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑.กระทะ 
๒.ทัพพี,ตะหลิว 
๓.หมอ 
๔.ครก,สากหรือ
เคร่ืองปน 
๕.วัตถุดิบในการทำ 
น้ำพริกนรกปลารา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑.ผลงานจาก
การปฏิบัติ 
๒.การเพ่ิมข้ึน
ของคุณภาพ
การผลิต 
๓.การเพ่ิมข้ึน
ของรายได 
 

   ๑ 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๔ ส.ค ๖๖ 

 กวางขวาง 
๖.เพ่ือสะดวกแกการ
บริโภค  
ผลิตภัณฑอาหาร
สำเร็จรูปทำใหผูบริโภค 
งาย สะดวก รวดเร็ว ใน 
สภาวะท่ีเวลาท่ีเรงรีบ 
ลดเวลาในการเตรียม
อาหาร และการนำไป       
แปรรูปตอไป 
๗.เพ่ือใหมีการฝกอาชีพ 
พัฒนา สาธิต สราง
อาชีพของประชาชนใน
ชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 

๒.ทักษะการประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.๑ ความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรก
ปลารา 
๒.๒ ประโยชนของโครงการ
ประกอบอาชีพการแปรรูปประเภท
น้ำพริกนรกปลารา 
๒.๓ องคประกอบของอาชีพการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
๒.๔ ข้ันเตรียมการประกอบอาชีพ
การทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.๔.๑ สถานท่ี / พ้ืนท่ี 
๒.๔.๒ การคัดเลือกวัตถุดิบในการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.๔.๓ การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
๒.๔.๔ ความรูท่ีเก่ียวของในการ
ประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรก
ปลารา 
๓. ข้ันตอนแปรรูปอาหารการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
๓.๑ ข้ันการดูแลรักษาการทำ
น้ำพริกนรกปลาราเพ่ือการจำหนาย 
๓.๒ การประเมินการแปรรูป
อาหารประเภทน้ำพริกนรกปลารา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

๒ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๓ 



ส่ือการเรียนรู  
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู 

  2. ศึกษาจากแหลงเรียนรูในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปญญาทองถ่ิน  
 

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรางรายไดใหกับ

ตนเอง ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  
3. มีผลงานผานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 


