
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตร  วชิาการทำน้ำพริกนรกปลาย่าง จำนวน  9  ชัว่โมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสังขะ 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ความเป็นมา      

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศ       
ให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษา เพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด
ความสามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ 
ศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  

 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอสังขะ ได้ดำเนินการสำรวจความต้องการ      
ด้านอาชีพของประชาชนในพื้นที่โดยการเข้าร่วมประชาคมร่วมกับผู้นำหมู่บ้าน จึงได้เล็งเห็นความสำคัญดังกล่าวจึง
ส่งเสริมให้ประชาชนประกอบอาชีพเสริมโดยนำวัฒนธรรมการบริโภค ภูมิปัญญาท้องถิ่น ที่มีอยู่มาพัฒนาปรับปรุง
ส่งเสริมการผลิตเพื่อสร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชน มีช่องทางในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่ม
อาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิด ประโยชน์และมีประสิทธิภาพ จึงได้กำหนดการจัดทำ
หลักสูตรการทำน้ำพริกนรกปลาย่าง เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชน
ต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 
 1. เป็นหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมปิัญญาท้องถิ่น 
 2. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสรมิให้ผู้เรียนรู้จากการลงมอืปฏิบัติจริง   
 3. เป็นหลักสูตรที่สามารถนำความรู้และประสบการณ์ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจำวัน 
จุดมุ่งหมาย 
 1. เพื่อให้ผู้เรียนมคีวามรู้ความเข้าใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนในชมุชน บอกประโยชน์ คุณค่าของ
น้ำพริกได้    
 2. เพื่อให้ผู้เรียนมเีทคนิค วิธกีารคัดเลือกวตัถุดิบ ในการผลิตได้ 
 ๓. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถปรุงน้ำพริกนรกปลาย่างได้ 
 ๔. เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นช่องทางในการพัฒนาอาชพี 
กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไป ในพื้นทีอ่ำเภอสังขะ  จังหวัดสรุนิทร์ 
ระยะเวลา 

1. ภาคทฤษฎี  จำนวน  3 ชั่วโมง  
2. ภาคปฏิบัติ  จำนวน   6 ชั่วโมง 
 รวม  จำนวน  9 ชั่วโมง 
 

/โครงสร้างหลักสตูร...    
 

 

แบบ กศ.ตน.15 



โครงสร้างหลักสูตร 
 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
๑ น้ำพริกอาหาร

ของไทย 
1.เพื่อให้ผู้เรียนมี
ความรูค้วามเข้าใจถึง 
วัฒนธรรมการบริโภค
ของคนใน ชุมชน เห็น
ช่องทางในการ 
ประกอบอาชีพ  
 - สามารถบอก
ประโยชน์ คุณค่า ของ
ของน้ำพริกได ้
- บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ 

- ความเป็นมาของการ
ทำน้ำพริกและประโยชน์
ของการทำนำ้พริก   
-ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกนรกปลาย่าง  
-ความต้องการตลาด 
-วัสดุอุปกรณ ์
-การเลือกทำเลที่ตั้ง 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 

 
๑  
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๒ ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 

1.  เพื่อให้ผูเ้รียนได้
เรียนรู้การทำน้ำพรกิ 
2. ขั้นตอนการปรุง
อาหารน้ำพรกินรก 
ปลาย่าง 
   
 

วิธีการทำน้ำพริก 
๑. วิทยากรสาธติ
ขั้นตอนในการทำน้ำพริก
นรกปลาย่าง 
๒. วิธกีารและข้ันตอนใน
การทำน้ำพริกนรกปลา
ย่าง 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 
- การฝึกปฎิบัต ิ

 
1 

   
   3 

3 การออกแบบ
และบรรจุ
ผลิตภัณฑ์
น้ำพริก 

-เพื่อให้ประชาชน
สามารถบรรจุภัณฑ์
น้ำพริกได้อย่าง
เหมาะสมและสวยงาม 

การออกแบบและบรรจุ
ผลิตภัณฑ์น้ำพริก 
-การออกแบบ 
-การบรรจุผลติภัณฑ์
น้ำพริก 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 
- การฝึกปฎิบัต ิ
 

30 
นาที 

   1  

4 การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

-เพื่อให้ประชาชนมี
อาชีพทำบริหารจัดการ
ในการประกอบอาชีพ
น้ำพริกนรกปลาย่าง 

การจดัการตลาดในการ
ทำน้ำพริก 
-การจำหน่ายน้ำพรกิ 
-การวางแผนการตลาด 

- การบรรยาย 
- การสาธิต 
- การฝึกปฎิบัต ิ
 

30 
นาที 

   1  

รวม 
3 6 
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  /กระบวนการจดัการเรยีนรู้... 



กระบวนการจัดการเรียนรู้ 

1. การบรรยาย 
2. สาธิต 
3. ฝึกปฎิบัติจริง 
4. ศึกษาจากผู้รู ้และวิทยากร 

สื่อการเรียนรู ้
 1. เอกสาร/ใบความรู้/VCD/DVD เรื่องการทำน้ำพริกนรกปลาย่าง 
 2. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน/วิทยากร 
 

การวดัผลและประเมินผล  
 1. สังเกตการมีสว่นร่วมในกิจกรรมของผู้เข้ารับการอบรม 

2. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและจากการปฏิบัติระหว่างเรียน 
3. มีผลงาน/ชิ้นงานที่มีคณุภาพ  
 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกวา่ร้อยละ 80  

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 
 
 


