
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท้าน ้าพริกเครื่องแกงสมุนไพร  จ านวน ๗ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพ พาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอจอมพระ 

 

ความเป็นมา 

 จากส ารวจสภาพชุมชน อ าเภอจอมพระ พบว่าประชากร ส่วนใหญ่ มีอาชีเกษตรกรรม ปลูกผัก ตะไคร้
พริก และ ขมิ้นเกือบทุกครัวเรือน มีท้ังปลูกไว้รับประทานในครัวเรือน รวมถึงปลูกเพ่ือจ าหน่าย มีผลผลิตเพียงพอ
ใช้ในชุมชนและเหลือจ าหน่ายออกนอกชุมชน กับท้ังวิถีชีวิตวัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน ยังนิยมท่ีจะ
บริโภคพริกเครื่องแกงสมุนไพร ซึ่งเป็นภูมิปัญญาด้ังเดิมของชาวบ้าน การประกอบอาชีพการท าน้ าพริกเครื่องแกง
สมุนไพรยังเป็นอาชีพท่ีต้องอยู่คู่ชาวบ้าน แต่เน่ืองจากภูมิปัญญาการท าพริกเครื่องแกงสมุนไพรน้ันมีแต่จะหายไป
เน่ืองจากคนรุ่นหลังไม่ได้รับการถ่ายทอด และจากการส ารวจ การสอบถามความต้องการพบว่า กลุ่มสตรีมีความ
ต้องการเรียนรู้ การท าพริกเครื่องแกงสมุนไพร เพ่ือสืบทอดอาชีพของชุมชน และเป็นการถนอมอาหารเพ่ิมมูลค่า
ผลผลิตมากย่ิงขึ้น 
 กศน.อ าเภอจอมพระ ได้เล็งเห็นความส าคัญของการพัฒนาอาชีพของคนในชุมชน จึงได้จัดท าหลักสูตร 
การท าน้ าพริกเครื่องแกงสมุนไพร จ านวน ๗ ช่ัวโมง เพื่อเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น และให้ประชาชนน า
องค์ความรู้ท่ีได้รับจากการอบรมไปพัฒนาอาชีพในชุมชนท่ีหลากหลาย มีรายได้มากย่ิงขึ้น 
หลักการของหลักสูตร 
 ๑. เป็นหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 ๒. เป็นหลักสูตรท่ีส่งเสริมให้ผู้เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
 ๓. เป็นหลักสูตรท่ีมีโครงสร้างยืดหยุ่นท้ังด้านสาระเวลา และการจัดการเรียนรู้ 
 ๔. เป็นหลักสูตรท่ีสามารถน าความรู้และประสบการณ์ท่ีได้รับไปประยุกต์ใช้ในชีวิตประจ าวัน 
วัตถุประสงค์ 
หลักสูตรน้ีให้ความรู้และประสบการณ์เพ่ือให้ผู้จบหลักสูตรมีคุณลักษณะดังน้ี 
 ๑. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และมีทักษะในการท าพริกเครื่องแกงสมุนไพร 
 ๒. เพื่อให้ผู้เรียน สามารถน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ในการเพ่ิมช่องทางในการพัฒนาอาชีพ เพิ่มรายได้ 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี ๒ กลุ่มเป้าหมาย 
 ๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 ๒. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 



ระยะเวลา      จ านวน    ๗   ช่ัวโมง 
 - ภาคทฤษฎี จ านวน   ๔   ช่ัวโมง 
 - ภาคปฏิบัติ จ านวน  ๓ ช่ัวโมง 
โครงสร้างหลักสูตรการท าพริกเครื่องแกงสมุนไพร 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑.ความส าคัญ
และการอนุรักษ์
ภูมิปัญญา 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ความส าคัญในการ 
ประกอบอาชีพ 
2.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ 
การท า น  าพริก
เครื่องแกงสมุนไพรและ
การเลือกบรรจุภัณฑ์ 

1.ความเป็นมาการ 
ท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 
๒.ความรู้ทั่วไปเกี่ยว 
กับการถนอมอาหาร 
๓. ความรู้เกี่ยวกับการ
ท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 
๔. ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื อวัสดุอุปกรณ์
และส่วนผสมของการ
ท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 

1.ครูอธิบายและ
สาธิต/ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติ 
๒.ครูอธิบายร่วมกับ
ผู้เรียนวิเคราะห์ 
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ 
การท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 

๓  

๒.การท าพริก
เครื่องแกง 
สมุนไพร 

1.ความรู้เกี่ยวกับการ
ท าพริกเครื่องแกง 
สมุนไพร 
2.ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือก ซื อวัสดุอุปกรณ์ 
และส่วนผสมของการ
ท าพริกเครื่องแกง 
สมุนไพร 
3. สูตรของการท าพริก
เครื่องแกงสมุนไพร
ชนิดต่างๆ 
- การท าพริกแกงเผ็ด 
- การท าพริกแกงส้ม 
การค านวณก าไรต้นทุน
ในการประกอบอาชีพ 

1.ความรู้เกี่ยวกับการ
ท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 
2. ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื อวัสดุ อุปกรณ์
และส่วนผสมของการ
ท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 
3.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถบอกส่วนผสม
ของพริกเครื่องแกง 
สมุนไพรชนิดต่างๆได้ 
4.เพ่ือให้ ผู้เรียนสามา 
รถออกแบบการบรรจุ
ภัณฑ์พริกเครื่องแกง
สมุนไพรได้ 

1.ครูอธิบายและ
สาธิต/ผู้เรียนฝึก 
ปฏิบัติ 
- การท าพริกแกงเผ็ด 
- การท าพริกแกงส้ม 

 ๓ 



3. การบริหาร
จัดการ 

3.1 สามารถบริหาร
จัดการท าพริก
เครื่องแกง 
สมุนไพรได้ 
3.2สามารถจัดการ
ด้านการตลาด การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
และสามารถวางแผน
เพ่ือการจัดจ าหน่ายได้ 
 

3.1 การบริหาร
จัดการ การท าพริก
เครื่องแกงสมุนไพร 
3.๒ การจัดการการ
ด้านการตลาด การ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
และ การวางแผนเพ่ือ
การจ าหน่าย  
 

บรรยาย การบริหาร
จัดการการผลิต  
การบริหารจัดการ
การตลาด 
- จัดให้ผู้ เรียนศึกษา 
การบริหารจัดการ
ด้านบรรจุภัณฑ์ จัดให้
ผู้ เรียนศึกษา  
-วัดและประเมินผล
ตามหลักสูตรก าหนด 

๑  

 
สื่อการเรียน 

๑. เอกสารใบความรู้เกี่ยวกับการท าเครื่องแกงสมุนไพร 
๒. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ อินเทอร์เน็ต 
๓. ผู้รู้/ภูมิปัญญา 
๔. วัตถุดิบของจริงที่น ามาใช้ในการปฏิบัติ 

 ๕. แหล่งการเรียนรู้ 
 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้ และจบ

หลักสูตร  
 

การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานการแปรรูปอาหารแหนมหมูที่ได้มาตรฐานเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า อย่างน้อย ๓ คน  
 

เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ........................... 
หลักสูตรวิชาการท้าน ้าพริกเครื่องแกงสมุนไพร  จ้านวน ๗ ชั่วโมง (เรียนวันละ ๓ ชั่วโมง)  
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน .............................น .  
สถานที่จัดการเรียน........................................................................................................... ..................... 
 

วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่...................... 
เวลา.................... 

๑.ความรู้ทั่วไปเกี่ยว 
กับการถนอมอาหาร 
๒.ความเป็นมาการ 
ท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 
๓. ความรู้เกี่ยวกับการท า
พริกเครื่องแกงสมุนไพร 
๔. ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์และ
ส่วนผสมของการท าพริก
เครื่องแกงสมุนไพร 

1.ครูอธิบายความรู้ทั่วไปเกี่ยว 
กับการถนอมอาหาร 
๒.ครูอธิบายร่วมกับผู้เรียน
วิเคราะห์ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจ การท าพริก
เครื่องแกงสมุนไพร 
๓.ครูอธิบายความรู้เกี่ยวกับการท า
พริกเครื่องแกงสมุนไพรเลือกซื้อ
วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมของการ
ท าพริกเครื่องแกงสมุนไพร 

เรียนวันละ        
๓  ชั่วโมง 

วันที่................................ 
เวลา............................... 

1.ความรู้เกี่ยวกับการท า
พริกเครื่องแกงสมุนไพร 
2. ความรู้เกี่ยวกับการ
เลือกซื้อวัสดุ อุปกรณ์และ
ส่วนผสมของการท าพริก
เครื่องแกงสมุนไพร 
3.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
บอกส่วนผสมของพริก
เครื่องแกงสมุนไพรชนิด
ต่างๆได้ 
4.เพ่ือให้ ผู้เรียนสามารถ
ออกแบบการบรรจุภัณฑ์
พริกเครื่องแกงสมุนไพรได้ 

1.ครูอธิบายและสาธิต/ผู้เรียนฝึก 
ปฏิบัติ 
- การท าพริกแกงเผ็ด 
- การท าพริกแกงส้ม 

เรียนวันละ        
๓  ชั่วโมง 

วันที่................................ 
เวลา............................... 

3.1 การบริหารจัดการ 
การท าพริกเครื่องแกง
สมุนไพร 

บรรยาย การบริหารจัดการการ
ผลิตการบริหารจัดการการตลาด 
- จัดให้ผู้ เรียนศึกษา การบริหาร

เรียนวันละ        
๓  ชั่วโมง 



3.๒ การจัดการการด้าน
การตลาด การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ และ การ
วางแผนเพื่อการจ าหน่าย  
 

จัดการด้านบรรจุภัณฑ์ จัดให้ผู้ 
เรียนศึกษา  
-วัดและประเมินผลตามหลักสูตร
ก าหนด 

 
 
 
ลงชื่อ…………………………………….วิทยากร  ลงชื่อ…………………………………….ครู กศน.ต้าบล/ครู ศรช 
      (                                 )          (                                ) 
       วันที่………………………………           วันที…่……………………………  
 
ลงชื่อ…………………………………….ผู้ตรวจแผน ลงชื่อ…………………………………….ผู้อนุมัติ 
      (                                 )          (                                ) 
       วันที่………………………………           วันที…่……………………………  
 
สามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 

 
 
 
 


