
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท้าน ้าพริกปลาแห้ง จ้านวน ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ้าเภอจอมพระ 

 
ความเป็นมา 

มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งการจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให้
ประชาชนได้มีอาชีพที่สมารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่ง
พัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และการมีงานท าอย่างมี คุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน 
ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่งและมีงานท าอย่างยั่งยืน 

จากการส ารวจความต้องการของการส่งเสริมอาชีพประชาชนในหมู่บ้านให้มีงานท าสามารถประกอบอาชีพ
เพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวได้จากข้อมูลตังกล่าว การส่งเสริมให้ประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดย
น าวัฒนธรรมการบริโภค ภูมิปัญญาท้องถิ่น ที่มีอยู่มาพัฒนาปรับปรุงส่งเสริมการผลิตเพ่ือสร้างร้ายได้เสริมให้กับคน
ในชุมชน มีช่องทางในการประกอบอชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศให้เกิด ประโยชน์และมีประสิทธิภาพ สกร.อ าเภอ  จอมพระ จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าน  าพริกปลา
แห้งทั งเพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญมีความยืดหยุ่นในเนื อหาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการ 
จัดการเรียนรู้ตามความพร้อมและความต้องการของผู้เรียน 

๒. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึง และเท่า 
เทียมกัน เป็นบุคคลที่มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน และสังคม 

3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้มีรายได้เสริม หรือเป็นอาชีพหลักได้ 
๔. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า 

จุดมุ่งหมาย 
1.เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการท า 

น  าพริกปลาแห้ง 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าหลักสูตรการท าน  าพริกปลาแห้งไปประกอบอาชีพและสามารถสร้างรายได้ 

ที่มั่นคงได้ 
๓. เพ่ือให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

เป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ 

เพ่ิมรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงวัย กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัย 
แรงงาน 



ระยะเวลา 
จ านวน ๖ ชั่วโมง 

- ภาคทฤษฎี ๑ ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ ๕ ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 การท า

น  าพริก 
ปลาแห้ง 

๑. ผู้เรียนสามารถ
อธิบายการ
เตรียมการประกอบ 
อาชีพการท าน  าพริก
ปลาแห้งได้ 
๒. ผู้เรียนสามารถ
บอกขั นตอนวิธีการ
ท าน  าพริกปลาแห้งได้ 
๓. ผู้เรียนสามารถน า 
วัตถุดิบในท้องถิ่นมา
ปรับใช้ในการท า
น  าพริกปลาแห้งได้ 
 
 
 
 
4. ผู้เรียนสามารถท า 
ผลิตภัณฑ์น  าพริก 
ปลาแห้งได้ 
๕. ผู้เรียนรู้เข้าใจและ 
สามารถบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ 
และการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์ได้ 

๑. ความรู้เกี่ยวกับ 
น  าพริกปลาแห้ง 
ศึกษาข้อมูลจาก 
เอกสาร สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่องการท า 
น  าพริกปลาแห้ง 
๒.การเตรียมวัสดุ/ 
อุปกรณ์ในการท า 
น  าพริกปลาแห้ง 
๒. การคัดเลือก 
วัตถุดิบในการท า 
น  าพริกปลาแห้ง 
 
 
๑. การท าความ 
สะอาดวัตถุดิบ 
๒.วิธีการและ 
ขั นตอนการท า 
น  าพริกปลาแห้ง 
๓. การบรรจุ 
ภัณฑ์และการเก็บ 
รักษาเพ่ือการ
บริโภค 
หรือจ าหน่าย 

๑. บรรยายให้ความรู้ 
เกี่ยวกับน  าพริกปลาแห้ง 
ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่องการท า 
น  าพริกปลาแห้ง 
๒.เตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ 
การเตรียมวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ ครก สาก มีด เขียง 
กระปุก 
3.คัดเลือกวัตถุดิบ 
วัตถุดิบ 
-พริกแห้ง,ปลาแห้ง, ข่า, 
ตะไคร้,ผงชูรส,หอมแดง 
,กระเทียม 
๑.ท าความสะอาด 
วัตถุดิบ 
๒.สาธิตและลงมือ 
มือปฏิบัติการท าน  าพริก 
ปลาแห้ง เทคนิควิธีการ 
ท าให้มีรสชาดอร่อย 
3.การบรรจุภัณฑ์และ 
การเก็บรักษาเพ่ือการ 
บริโภคหรือจ าหน่าย 

1 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3 

รวม 1 5 
 



สื่อการเรียนรู้ 
๑. สื่อสิ่งพิมพ์ 
2. สื่อบุคคล ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
๓. ภาพประกอบ 
4. วัสดุอุปกรณ์เกี่ยวกับการท าน  าพริกปลาแห้ง 

การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. .การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ 

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลงานที่มคีุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการประเมินผล 
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

การเทียบโอน 
ไม่สามารถเทียบโอนได้ เนื่องจากไม่ครบ ๔ ชั่วโมง : ๑ หนว่ยกิต 
 

คณะกรรมการจัดท้าหลักสูตร  
๑.นางสาวนวลวรรณ วรนพ       คร ูคศ.๑  
๒.นางพนาวรรณ ขินานา          ครู กศน.ต าบล  
๓.นางสาวนิศารัตน์   สมรูป      ครู กศน.ต าบล  
๔.นางอุทิศ   สุขสงวน ครู         ศรช. 
 

คณะกรรมการกลั่นกรองหลักสูตร  
๑.นายวัชระ นาคกระแสร์ ครูช านาญการ 

หมายเหตุ : สถานศึกษาอาจเปลี่ยนแปลงได้ตามความเหมาะสม 
 
 
 
 
 

 





แผนการจัดการเรียนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ........... 
หลักสูตร การท้าน ้าพริกปลาแห้ง จ้านวน ๖ ชัว่โมง   (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่.....................................................   เวลาเรียน.........................................  น  
สถานที่จัดการเรียน.......................................................................... ............................... 
 
วัน เดือน ปี เนื อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหตุ 
วันที่............ 
เวลา............... 

๑. ความรู้เกี่ยวกับน ้าพริก 
ปลาแห้ง ศึกษาข้อมูลจาก 
เอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
ผู้รู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่องการท้าน ้าพริก 
ปลาแห้ง 
๒. การเตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ 
ในการท้าน ้าพริกปลาแห้ง 
3. การคัดเลือกวัตถุดิบใน 
การท้าน ้าพริกปลาแห้ง 

๑. บรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับน ้าพริกปลาแห้ง 
ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
ผู้รู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเก่ียวกับเรื่องการท้า
น ้าพริกปลาแห้ง 
๑.เตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ การเตรียมวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ครก สาก มีด เขียง กระปุก 
๒.คัดเลือกวัตถุดิบ 
วัตถุดิบ-พริกแห้ง,ปลาแห้ง, ข่า,ตะไคร้,ผงชูรส,
หอมแดง,กระเทียม 

เรียนวันละ 3 
ชั่วโมง 

 ๑. การท้าความสะอาดวัตถุดิบ 
๒.วิธีการและขั นตอนการท้า 
น ้าพริกปลาแห้ง 
๓. การบรรจุภัณฑ์และการ 
เก็บรักษาเพ่ือการบริโภค 
หรือจ้าหน่าย 

๑.ท้าความสะอาดวัตถุดิบ 
๒.สาธิตและลงมือปฏิบัติการท้าน ้าพริกปลาแห้ง 
เทคนิควิธีการท้าให้มีรดชาดอร่อย 
3.การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษาเพ่ือการ
บริโภคหรือจ้าหน่าย 

เรียนวันละ 3 
ชั่วโมง 

 

ลงชื่อ........................................วิทยากร   ลงชื่อ........................................ครู กศน.ต้าบล 

(.............................................)    (.....................................................) 

ลงชื่อ........................................ผู้ตรวจแผน   ลงชื่อ........................................ผู้อนุมัติ 

(.............................................)    (.....................................................) 

      ต้าแหน่ง............................................................ 

 

 


