
หลักสูตรน้ำพริกปลาย่าง  
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ความเป็นมา 
นำ้พริก มีมาต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา โดยค้าว่า “น้ำพริก” มีความหมายมาจากการปรุงด้วยการน้า 
สมุนไพร พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกล่ินแรง มาโขก บด รวมกัน เพื่อใช้สำหรับจ้ิม โดยมี ดอกแค 
มะเขือยาว แตงกวา ถั่วฝักยาว มะเขือม่วง ถั่วพู สัตว์น้ำต่าง ๆ เช่น ปลา กุ้ง เป็นต้น น้ำพริก เป็นวิธีปรุง 
อาหารหรือเครื่องปรุงอาหาร โดยการน้าเครื่องปรุงชนิดต่าง ๆ ลงโขลกรวมกันในครก โดยมากเป็นวิธีปรุง 
อาหารประเภทนำ้พริกต่างๆ ค้าว่า ต้า ยังใช้เรียกน้าหน้าอาหารบางชนิด ท่ีปรุงคล้ายยำ แต่ท้าการคลุกเคล้า 
กันในครกโดยการต้าเช่น ต้าเทา (เตา) ต้าบ่าโอ (ส้มโอ) ต้าบ่าเขือ ต้าบ่าม่วง เป็นต้น อย่างไรก็ตาม การต้ามัก 
ใช้อาหารประเภท น้ำพริก ซึ่งมีอยู่หลายชนิด การเรียกช่ือน้ำพริกแต่ละชนิด มักจะเรียกตามส่วนประกอบหลัก
ท่ีนำมาทำ ซึ่งอาจเป็นเนื้อสัตว์พืชผัก แมลงหรือผลิตผลจากพืชหรือสัตว์ก็ได้ เช่น น้ำพริกขิง น้ำพริกปลา 
นำ้พริกร้าน้ำพริก-น้ำปู น้ำพริกน้ำผัก เป็นต้น ประเภทของพริก ท่ีน้ามาต้านำ้พริก ก็มีท้ังพริกดิบ หรือ พริก
หนุ่ม และพริกแห้ง ส่วนประกอบของน้ำพริก โดยท่ัวไปแล้ว การต้านำ้พริกของคนล้านนา มักจะมีส่วนประกอบ
หลัก ๆ คือ เกลือ กระเทียม หัวหอมพริก(แห้งหรือพริกดิบ) ซึ่งถ้าเป็นน้ำพริกท่ีใช้ข้าวเหนียวจ้ิมกินแล้ว ก็จะ 
เผา จ่ี หรือหมกขี้เถ้าร้อนให้สุกก่อนเพื่อให้มีรสดียิ่งขึ้น สำหรับเครื่องปรุงอื่น ๆ เช่น กะปิ ปลาร้า มะเขือเทศ 
ข่า ตะไคร้ อาจจะมีเพิ่มเข้าไปอีกแล้วแต่เฉพาะของน้ำพริกแต่ละชนิดไป ในระยะหลังน้ำพริกทุกชนดิมักโรย
ด้วยต้นหอมผักชีทุกครั้งเมื่อตำเสร็จแล้ว 
หลักการของหลักสูตร 
หลักสูตรการศึกษาอาชีพการท้าน้ำพริกเพื่อการมีงานท้า มีหลักการจัดการเรียนรู้ ดังนี้ 
1. เป็นหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุ่นในเนื้อหาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการจัดการเรียนรู้ 
2. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท้าอย่างมีคุณภาพ ท่ัวถึง และ 
เท่าเทียมกัน เป็นบุคคลท่ีมีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตส้านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้มีรายได้เสริม หรือเป็นอาชีพหลักได้ 
4. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ 
5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
พุทธศักราช 2551 
จุดหมายของหลักสูตร  
หลักสูตร น้ำพริกปลาย่าง มุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีศักยภาพในการประกอบอาชีพ ดังนี้ 
1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความชำนาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรอาหาร 
คาวประเภทน้ำพริก 
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน้าไปประกอบอาชีพหลักสูตรอาหารคาวประเภทน้ำพริกและสามารถสร้าง 

รายได้ท่ีมั่นคงได้ 

3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 



กลุ่มเป้าหมาย  

                ประชาชนท่ัวไป 

ระยะเวลา 
          น้ำพริกปลาย่าง      จำนวน 6 ช่ัวโมง 

ที เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา 

 
การจัด 

กระบวนการ  
เรียนรู ้

จ้านวนช่ัวโมง 

 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. น้ำพริกปลาย่าง 

 
1 ผู้เรียนสามารถ
อธิบายการเตรียมการ 
ประกอบอาชีพอาหาร
คาวประเภทน้ำพริกได้ 
2 ผู้เรียนสามารถบอก
ขั้นตอนวิธีการทำ
น้ำพริกปลาย่างได้ 
3 ผู้เรียนสามารถนำ
วัตถุดิบในท้องถิ่น 
มาปรับใช้ในการทำ
น้ำพริกปลาย่างได้ 
4. ผู้เรียนสามารถท้า
ผลิตภัณฑ์น้ำพริก 
ปลาย่างได้ 
5. ผู้เรียนรู้เข้าใจและ
สามารถบรรจุ 
ผลิตภัณฑ์และการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ได้ 
 

1 ขั้นเตรียมการ 
เครื่องมือเครื่องใช้ 
ในการน้ำพริกปลา
ย่าง 
2. การคัดเลือก
วัตถุดิบในการ 
ท้าอาหารคาว 
ประเภทน้ำพริก 
ปลาย่าง 
2.1 การท้า 
ความสะอาด 
วัตถุดิบ 
2.2 วิธีการและ 
ขั้นตอนการทำ 
ผลิตภัณฑ์น้ำพริก 
ปลาย่าง 
2.3 การบรรจุ 
ภัณฑ์และการเก็บ 
รักษาเพื่อการ 
บริโภคหรือจ้าหน่าย 

1 ให้ความรู้เกี่ยวกับ 
การเตรียมการ 
ประกอบอาชีพ 
2 วิทยากรให้ 
ความรู้ผู้เรียนจาก 
จากเอกสาร ส่ือ 
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่อง การ 
เตรียมวัสดุ อุปกรณ์ 
การเตรียมวัตถุดิบ 
วิธีการทำผลิตภัณฑ์ 
น้ำพริกปลาย่าง โดย 
การสาธิตและลงมือ 
มือปฏิบัติจริง 
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