
หลักสูตรการทำน้ำพริกนรกปลารา 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอพนมดงรัก 

เวลาเรียน ๖ ช่ัวโมง 
ความเปนมา 
 อาหารเปนหน่ึงในปจจัยส่ีท่ีมีความจำเปนตอการดำเนินชีวิตของมนุษย การถนอมอาหารได 
เขามามีบทบาทสำคัญตอมนุษยเปนอยางมาก เน่ืองจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารมีการเปล่ียนแปลง 
ไปจากเดิม เน่ืองจากคนสวนใหญตองการความสะดวก รวดเร็ว และตองการเก็บรักษาอาหารไวบริโภค 
ไดนานๆ การถนอมอาหารน้ันมีมาต้ังแตสมัยโบราณ  การบูดเสียจากส่ิงมีชีวิตเล็กๆ ท่ีมองไมเห็นดวยตาเปลา 
ท่ีเรียกวา “จุลินทรีย” มีผูใหคำจำกัดความของการถนอมอาหารไวหลายอยาง ซ่ึงอาจสรุปไดวา การถนอม
อาหาร เปนการเก็บรักษาอาหารไวใหไดนาน โดยไมทำใหอาหารน้ันเกิดการเส่ือมเสีย และยังคงอยูในสภาพท่ี
เปนท่ียอมรับของผูบริโภค    
        น้ำพริกนรกปลาราก็เปนผลิตภัณฑอีกอยางท่ีสามารถนำวัสดุท่ีมีอยูในทองถ่ินมาปรับประยุกตในการ
ถนอมอาหารไวรับประทานไดนานหลายวัน โดยการนำวัสดุท่ีมีอยูในทองถ่ิน เชน ตะไครั  ใบมะกรูด พริก ขา
ซ่ึงทุกบานก็ปลูกเพ่ือบริโภคในครัวเรือนอยูแลวก็นำมาเปนสวนประกอบในการประกอบอาหารและสามารถลด
ตนทุนได ดังน้ัน เพ่ือเปนการหารายไดสำหรับแบงเบาภาระของครอบครัวจากเหตุผลดังกลาว  ชุมชนจึงรวมตัว
กันต้ังกลุมฝกทักษะอาชีพในเร่ืองการถนอมอาหารการทำน้ำพริกปลารา  เพ่ือเปนอาชีพเสริมเพ่ิมรายไดใหกับ
ครอบครัวและชุมชนอีกทางหน่ึงดวย 
หลักการของหลักสูตร 
 ๑.  เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 

 ๒.  มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ 
 ๓.  สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔ . เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ 
จุดมุงหมาย 
 ๑.  เพ่ือใหมีความรูความเขาใจในประโยชนของการทำน้ำพริกนรกปลารา 
 ๒.  เพ่ือใหเขาใจ วัสดุอุปกรณในการทำน้ำพริกนรกปลารา 
 ๓.  เพ่ือใหทราบวิธีการทำน้ำพริกนรกปลารา 
 ๔.  เพ่ือเขาใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
กลุมเปาหมาย 
กลุมเปาหมาย คือ ประชาชนกลุมเปาหมายนอกระบบโรงเรียน 

 ๑.  ผูท่ีไมมีอาชีพ 

 ๒.  ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 ๓.  เปนผูมีความเพียร 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 วัตถุประสงคการเรียนรู เน้ือหา วิธีการจัด
กระบวนการเรียนรู 

วัสดุ/อุปกรณ การวัดผล
ประเมินผล 

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฎิบัติ 

๓ ส.ค.๖๖ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การทำ
น้ำพริกนรก
ปลารา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑. เพ่ือเปนชองทางใน
การประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.เปนการสรางรายได
ใหแกคนในชุมชนเปน
การใชเวลาวางใหเกิด
ประโยชนและสังคมเกิด
ความเขมแข็ง 
๓.เพ่ือเปนการถนอม
อาหาร ใหมีความ
ปลอดภัยตอการบริโภค  
๔.เพ่ือเพ่ิมมูลคา (value 
added) ใหกับน้ำพริก
นรกปลารา 
๕.เพ่ือเพ่ิมความ
หลากหลายใหกับ
ผลิตภัณฑอาหาร ทำให
สามารถตอบสนองตอ
ความตองการของ 
ผูบริโภคไดอยาง

๑.ชองทางการทำน้ำพริกนรกปลา
รา  
๑.๑ ความหมายและความสำคัญ
ของการประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
๑.๒ ความเปนไปไดในการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริกนรกปลารา 
๑.๒.๑ ความตองการของตลาด 
๑.๒.๒ การใชแรงงาน 
๑.๒.๓ การจัดหาวัสดุ อุปกรณ 
๑.๒.๔ การเลือกทำเลท่ีต้ัง 
๑.๓ แหลงเรียนรู 
๑.๔ ทิศทางการประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๑.๕ การบริหารจัดการแปรรูป
อาหารการทำน้ำพริกนรกปลารา 
๑.๖ การจัดการตลาดในการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
 

๑.การบรรยาย 
๒.สาธิต 
๓.การฝกปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑.กระทะ 
๒.ทัพพี,ตะหลิว 
๓.หมอ 
๔.ครก,สากหรือ
เคร่ืองปน 
๕.วัตถุดิบในการทำ 
น้ำพริกนรกปลารา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

   ๑ 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๔ ส.ค ๖๖ 

 กวางขวาง 
๖.เพ่ือสะดวกแกการ
บริโภค  
ผลิตภัณฑอาหาร
สำเร็จรูปทำใหผูบริโภค 
งาย สะดวก รวดเร็ว ใน 
สภาวะท่ีเวลาท่ีเรงรีบ 
ลดเวลาในการเตรียม
อาหาร และการนำไป       
แปรรูปตอไป 
๗.เพ่ือใหมีการฝกอาชีพ 
พัฒนา สาธิต สราง
อาชีพของประชาชนใน
ชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 

๒.ทักษะการประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.๑ ความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรก
ปลารา 
๒.๒ ประโยชนของโครงการ
ประกอบอาชีพการแปรรูปประเภท
น้ำพริกนรกปลารา 
๒.๓ องคประกอบของอาชีพการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
๒.๔ ข้ันเตรียมการประกอบอาชีพ
การทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.๔.๑ สถานท่ี / พ้ืนท่ี 
๒.๔.๒ การคัดเลือกวัตถุดิบในการ
ทำน้ำพริกนรกปลารา 
๒.๔.๓ การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
๒.๔.๔ ความรูท่ีเก่ียวของในการ
ประกอบอาชีพการทำน้ำพริกนรก
ปลารา 
๓. ข้ันตอนแปรรูปอาหารการทำ
น้ำพริกนรกปลารา 
๓.๑ ข้ันการดูแลรักษาการทำ
น้ำพริกนรกปลาราเพ่ือการจำหนาย 
๓.๒ การประเมินการแปรรูป
อาหารประเภทน้ำพริกนรกปลารา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

๒ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
๓ 



ส่ือการเรียนรู  
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู 

  2. ศึกษาจากแหลงเรียนรูในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปญญาทองถ่ิน  
 

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรางรายไดใหกับ

ตนเอง ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  
2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60  
3. มีผลงานผานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 


