
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรวิชาการทำน้ำพริกเพื่อการค้า(น้ำพริกตาแดง)  จำนวน  6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังขะ  

ความเป็นมา 

 ตามที่กรมส่งเสริมการเรียนรู้  ได้มีการกำหนดนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงานกรม
ส่งเสริมการเรียนรู้  ประจำปีงบประมาณ พ.ศ.256๗ ซึ่งตระหนักถึงความสำคัญของการพัฒนาคนตลอด
ช่วงชีวิต ในหลักการด้านที่ ๓ ส่งเสริมสนับสนุนการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้ตลอดชีวิต  ข้อที่ ๓.๔ จัดให้มีการ
ฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวน
ทักษะ(Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม 
อาชีพอุตสาหกรรม ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือในการยกระดับทักษะ
ความรู้ ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน สามารถประกอบอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเสริมแก่ครอบครัวได้           

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังขะ จึงได้เล็งเห็นความสำคัญของการประกอบอาชีพเกี่ยวกับการทำ 
น้ำพริกเพื่อการค้า(น้ำพริกตาแดง) เพื่อฝึกอาชีพ พัฒนาคุณภาพชีวิตตามความเหมาะสมและความต้องการของ
ประชาชนในท้องถิ่น โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อเพิ่มพูนความรู้ ทักษะ สร้างความชำนาญและประสบการณ์ด้านการ
ประกอบอาชีพและสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว  

หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย เพ่ือประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 
3. เป็นหลักสูตรการประกอบอาชีพที่ส่งเสริมการมีงานทำของประชาชน 

จุดมุ่งหมายของหลักสูตร 

1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และทักษะด้านการทำน้ำพริกตาแดง  การเลือกวัสดุ/อุปกรณ์ และสร้างชิ้นงาน
ให้มีคุณภาพ สวยงาม 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจด้านการบริหารจัดการอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง 
4. เพื ่อให้ผู ้เรียนมีการตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพชองตนเอง ชุมชน สังคม 

สิ่งแวดล้อม มีคุณธรรมจริยธรรม 

กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่สนใจ มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถทักษะในการประกอบอาชีพเป็น
การสร้างรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของภาครัฐ อาทิ เช่น กลุ่มผู้สูงอายุ ผู้พลาด ผู้ด้อย ผู้ขาด
โอกาส กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัยแรงงาน 

ระยะเวลา 
 ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จำนวน  6 ชั่วโมง แบ่งเป็น 

1. ภาคทฤษฎี   จำนวน     ๒  ชั่วโมง 
          ๒.   ภาคปฏิบัติ   จำนวน     ๔  ชั่วโมง 
    รวม  จำนวน   ๖      ชั่วโมง 

แบบ กศ.ตน.15 

โครงสร้างหลักสูตร... 



โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
กระบวนการจัดการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู้เบื้องต้น

ในการทำน้ำพริก
ตาแดง 

๑. ผู้เรียนสามารถอธิบาย
การเตรียมการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริกตาแดง
ได้ 
 

๑.ความรู้เกี่ยวกับ 
น้ำพริกตาแดง ศึกษา 
ข้อมูลจากเอกสาร สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ภูมิ 
ปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับ
เรื่องการทำน้ำพริกตา
แดง 
 

๑ บรรยายให้ความรู้ 
เกี่ยวกับน้ำพริกตา
แดงศึกษาข้อมูลจาก 
เอกสาร สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ภูมิ 
ปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่องการทำ 
น้ำพริกตาแดง 

๑ - 

2 ขั้นตอนการทำ
น้ำพริกตาแดง 
 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
เลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ได้
อย่างมีคุณภาพ 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถ
บอกขั้นตอนและลงมือ
ปฏิบัติการทำน้ำพริกตาแดง
ได้ 

๑.การเตรียมวัสดุอุปกรณ์
และวัตถุดิบที่ใช้ในการ
การทำน้ำพริกตาแดง   
2. ขั้นเตรียมการทำ
น้ำพริกตาแดง 
 

1. วิทยากรสาธิต
ขั้นตอนและวิธีการ
ทำน้ำพริกตาแดง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และ
ปฏิบัติพร้อมกับ
วิทยากร 
3. วิทยากร
ประเมินผลการฝึก
ปฏิบัติของผู้เรียน 

 ๓ 

๓ การบรรจุภัณฑ์  
 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจ มีทักษะในการ
บรรจุภัณฑ์ 

๑.การบรรจุภัณฑ์และ
การเก็บรักษาเพ่ือการ
บริโภคหรือจำหน่าย 
 

1. วิทยากรบรรยาย
และสาธิตเกี่ยวกับการ
บรรจุภัณฑ์ 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และ
ปฏิบัติพร้อมกับ
วิทยากร 

๓๐ 
นาท ี

๓๐ 
นาท ี

๔ ช่องทางการ
จำหน่ายสินค้า  
 

๑. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า  
 

1. ความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า  
2. การจำหน่ายสินค้า
ผ่านช่องทางออนไลน์ 
เช่น facebook, line  

1. ครูบรรยายให้
ความรู้เรื่องความรู้
เกี่ยวกับช่องทางการ
จำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและ
สาธิตการจำหน่าย
สินค้าผ่านช่องทาง
ออนไลน์  
3. ผู้เรียนเรียนรู้และ
ปฏิบัติพร้อมกับ
วิทยากร 

๓๐ 
นาท ี

๓๐ 
นาท ี

รวม 
๒ ๔ 

๖ 
 

/การจัดกระบวนการเรียนรู้… 
 



การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. การบรรยายให้ความรู้ 
2. การสาธิต ทดลอง 
3. การฝึกปฏิบัติ 
4. แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการอบรม เรื่อง หลักสูตรวิชาการทำน้ำพริกตาแดง 
2. สื่ออิเล็กทรอนิกส์ เช่น ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต  

https://www.youtube.com/watch?v=10S6grDsbVI  

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
3. ผลงาน/ชิ้นงาน 

เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ  ๘๐ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

https://www.youtube.com/watch?v=10S6grDsbVI


แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร นางละเอียด   ลำพรหม  

หลักสูตรวิชาการทำน้ำพริกเพ่ือการค้า(น้ำพริกตาแดง)  จำนวน  6  ชั่วโมง  
วันที่   ๖  เดือนธันวาคม  พ.ศ. ๒๕๖๖   เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑๖.๐๐ น. 

สถานที่จัดการเรียน   ณ  บ้านกระเทียม  หมู่  ๑   ตำบลกระเทียม  อำเภอสังขะ  จังหวัดสุรินทร์ 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
๖ ธันวาคม 256๖ 

 
09.00 – 1๖.00 น. 

 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการทำน้ำพริกตาแดง 
1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นในการทำ
น้ำพริกตาแดง 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
    - วัสดุ/อุปกรณ์ 
    - วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการทำน้ำพริกตาแดง 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น 

เรียนวันละ 6 ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

ขั้นตอนทำน้ำพริกตาแดงและบรรจุภัณฑ์ 
1. วิทยากรสาธิตขั้นตอนและวิธีการทำน้ำพริกตา
แดง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
๔. วิทยากรบรรยายและสาธิตเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ ์
๕. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

ช่องทางการจำหน่ายสินค้า  
1. ครูบรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการจำหน่ายสินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
 

 
 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
                                                 (นางละเอียด   ลำพรหม) 
                                              วันที่   ๔  ธันวาคม  ๒๕๖๖ 
 

  

 

 

 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร นางละเอียด   ลำพรหม  

หลักสูตรวิชาการทำน้ำพริกเพ่ือการค้า(น้ำพริกตาแดง)  จำนวน  6  ชั่วโมง  
วันที่   ๑๔  เดือนธันวาคม  พ.ศ. ๒๕๖๖   เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑๖.๐๐ น. 

สถานที่จัดการเรียน   ณ  บ้านตระเปียงเวง  หมู่  ๔   ตำบลกระเทียม  อำเภอสังขะ  จังหวัดสุรินทร์ 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
๑๔ ธันวาคม 256๖ 

 
09.00 – 1๖.00 น. 

 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการทำน้ำพริกตาแดง 
1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นในการทำ
น้ำพริกตาแดง 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
    - วัสดุ/อุปกรณ์ 
    - วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการทำน้ำพริกตาแดง 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น 

เรียนวันละ 6 ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

ขั้นตอนทำน้ำพริกตาแดงและบรรจุภัณฑ์ 
1. วิทยากรสาธิตขั้นตอนและวิธีการทำน้ำพริกตา
แดง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
๔. วิทยากรบรรยายและสาธิตเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ ์
๕. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

ช่องทางการจำหน่ายสินค้า  
1. ครูบรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการจำหน่ายสินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
 

 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
                                                (นางละเอียด   ลำพรหม) 
                                             วันที่   ๔  ธันวาคม  ๒๕๖๖ 
 

 

 

 

 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร นางละเอียด   ลำพรหม  

หลักสูตรวิชาการทำน้ำพริกเพ่ือการค้า(น้ำพริกตาแดง)  จำนวน  6  ชั่วโมง  
วันที่   ๒๐  เดือนธันวาคม  พ.ศ. ๒๕๖๖   เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑๖.๐๐ น. 

สถานที่จัดการเรียน   ณ  บ้านชัยมงคล  หมู่  ๑๓   ตำบลกระเทียม  อำเภอสังขะ  จังหวัดสุรินทร์ 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
๒๐ ธันวาคม 256๖ 

 
09.00 – 1๖.00 น. 

 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการทำน้ำพริกตาแดง 
1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นในการทำ
น้ำพริกตาแดง 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
    - วัสดุ/อุปกรณ์ 
    - วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการทำน้ำพริกตาแดง 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น 

เรียนวันละ 6 ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

ขั้นตอนทำน้ำพริกตาแดงและบรรจุภัณฑ์ 
1. วิทยากรสาธิตขั้นตอนและวิธีการทำน้ำพริกตา
แดง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
๔. วิทยากรบรรยายและสาธิตเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ ์
๕. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

ช่องทางการจำหน่ายสินค้า  
1. ครูบรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการจำหน่ายสินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
 

 

 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
                                                (นางละเอียด   ลำพรหม) 
                                             วันที่   ๔  ธันวาคม  ๒๕๖๖ 
 

 

 

 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 



แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร นางละเอียด   ลำพรหม  

หลักสูตรวิชาการทำน้ำพริกเพ่ือการค้า(น้ำพริกตาแดง)  จำนวน  6  ชั่วโมง  
วันที่   ๒๗  เดือนธันวาคม  พ.ศ. ๒๕๖๖   เวลาเรียน  ๐๙.๐๐ น. – ๑๖.๐๐ น. 

สถานที่จัดการเรียน   ณ  บ้านขุนเทียม  หมู่  ๑๗   ตำบลกระเทียม  อำเภอสังขะ  จังหวัดสุรินทร์ 

วัน เดือน ปี เวลา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
๒๗ ธันวาคม 256๖ 

 
09.00 – 1๖.00 น. 

 
ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับการทำน้ำพริกตาแดง 
1. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบื้องต้นในการทำ
น้ำพริกตาแดง 
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
    - วัสดุ/อุปกรณ์ 
    - วัตถุดิบ/ส่วนผสมของการทำน้ำพริกตาแดง 
3. ให้ผู้เรียนและวิทยากรร่วมสนทนาแลกเปลี่ยน
ข้อมูลความคิดเห็น 

เรียนวันละ 6 ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 4 ชั่วโมง 

ขั้นตอนทำน้ำพริกตาแดงและบรรจุภัณฑ์ 
1. วิทยากรสาธิตขั้นตอนและวิธีการทำน้ำพริกตา
แดง 
2. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
3. วิทยากรประเมินผลการฝึกปฏิบัติของผู้เรียน 
๔. วิทยากรบรรยายและสาธิตเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ ์
๕. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 

ช่องทางการจำหน่ายสินค้า  
1. ครูบรรยายให้ความรู้เรื่องความรู้เกี่ยวกับช่อง
ทางการจำหน่ายสินค้า 
2. ครูบรรยายและสาธิตการจำหน่ายสินค้าผ่าน
ช่องทางออนไลน์ 
3. ผู้เรียนเรียนรู้และปฏิบัติพร้อมกับวิทยากร 
 

 

 

ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
                                                 (นางละเอียด   ลำพรหม) 
                                               วันที่   ๔  ธันวาคม  ๒๕๖๖ 
 
 

 แบบ กศ.ตน.1๒ 

 


