
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ หลักสูตรการทำน้ำพริกนรกปลาย่าง  จำนวน 6 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอลำดวน 
 

 

1. ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ 

ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง

ให้แกเ่ศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษา เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถ

ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ ศักยภาพด้านต่างๆ    

มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 

ประชาชนมีรายได้ม่ันคง มั่งค่ังและมีงานทำอย่างยั่งยืน  
 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอลำดวน ได้ดำเนินการสำรวจความต้องการด้านอาชีพของประชาชนในพ้ืนที่

โดยการเข้าร่วมประชาคมร่วมกับผู้นำหมู่บ้าน จึงได้เล็งเห็นความสำคัญดังกล่าวจึงส่งเสริมให้ประชาชนประกอบ

อาชีพเสริมโดยนำวัฒนธรรมการบริโภค ภูมิปัญญาท้องถิ่น ที่มีอยู่มาพัฒนาปรับปรุงส่งเสริมการผลิตเพ่ือสร้างรายได้

เสริมให้กับคนในชุมชน มีช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้

เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิดประโยชน์และมีประสิทธิภาพจึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 

เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัวชุมชนต่อไป 

2. หลกัการของหลกัสูตร  
 1. เป็นหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 

 2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง   

 3. เป็นหลักสูตรที่สามารถนำความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
   

3. วัตถุประสงค์  
 1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบ ในการผลิตน้ำพริกนรกปลาย่าง   
 2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถปรุงน้ำพริกนรกปลาย่างได้ 

 

4. เป้าหมาย  
 ประชาชนทั่วไป ในพื้นที่อำเภอลำดวน จังหวัดสุรินทร์ 
 

5. ระยะเวลาการเรียนรู้และจำนวนหน่วยกิต 
จำนวน  6  ชั่วโมง  ทฤษฎี  จำนวน  3  ชั่วโมง 

   ปฏิบัติ  จำนวน  3  ชั่วโมง 



6. โครงสร้างหลักสูตร 
 

 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การทำน้ำพริก
นรกปลาย่าง     

- เ พ่ื อ ให้ ผู้ เรี ย น มี
ความรู้ความเข้าใจถึง 
วัฒนธรรมการบริโภค
ข อ งค น ใน  ชุ ม ช น 
เห็นช่องทางในการ 
ประกอบอาชีพ  
 - ส า ม า ร ถ บ อ ก
ป ระ โย ชน์  คุ ณ ค่ า 
ของของน้ำพริกได ้
- บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ 

- ความเป็นมาของการทำ
น้ำพริกและประโยชน์ของ
การทำน้ำพริก   
- ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกนรกปลาย่าง  
- ความต้องการตลาด 
- วัสดุอุปกรณ์ 
- การเลือกทำเลที่ตั้ง 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 

1 
 
 
 

 30
นาท ี

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

1.  เพื่อให้ผู้เรียนได้
เรียนรู้การทำน้ำพริก
นรกปลาย่าง   
2. ขั้นตอนการปรุง
อาหารน้ำพริกนรก 
ปลาย่าง 
   

วิธีการทำน้ำพริกนรกปลา
ย่าง 
๑. วิทยากรสาธิตขั้นตอนใน
การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 
๒. วิธีการและขั้นตอนใน
การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 
- การฝึกปฏิบัต ิ

 
1 

   
  1 

3 การออกแบบ
และบรรจุ
ผลิตภัณฑ์
น้ำพริก 

-เพ่ือให้ประชาชน
สามารถบรรจุภัณฑ์
น้ำพริกได้อย่าง
เหมาะสมและ
สวยงาม 

การออกแบบและบรรจุ
ผลิตภัณฑ์น้ำพริก 
-การออกแบบ 
-การบรรจุผลิตภัณฑ์น้ำพริก
นรกปลาย่าง 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 
- การฝึกปฏับัต ิ
 

30 
นาท ี

  30 
นาท ี

4 การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

-เพ่ือให้ประชาชนมี
อาชีพทำบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
น้ำพริกนรกปลาย่าง 

การจัดการตลาดในการทำ
น้ำพริก 
-การจำหน่ายน้ำพริก 
-การวางแผนการตลาด 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 
- การฝึกปฏิบัต ิ
 

30 
นาท ี

   1  

รวม 
3 3 

6 



7. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1.  วิทยากรให้ความรู้ เรื่อง การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 
 2.  แลกเปลี่ยนเรียนรู้ เรื่อง การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 
 3.  ใบความรู้ เรื่อง การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 

4.  ฝึกปฏิบัติจริงและทดสอบผ่านเกณฑ์ที่กำหนดไว้ เรื่อง การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 

8. ส่ือการเรียนรู้  
 1.  เอกสารประกอบ/แผ่นพับ เรื่อง การทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 
 2.  แหล่งเรียนรู้ออนไลน์ เช่น You Tube เรื่อง น้ำพริกนรกปลาย่าง(ปลาแห้ง)สูตรนี้เด็ด 

9. การวัดผลประเมินผล 
 1.  การประเมนิความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2.  การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ ความสำเร็จของการปฏิบัติตลอด
การหลักสูตร 
 

10. เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1.  มีคะแนนการประเมินความรู้ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2.  มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3.  มีผลงานที่มีคุณภาพ 
 
 

https://www.youtube.com/watch?v=T_DxDskVTyg

