
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพวิชาการทำน้ำพริก จำนวน 6 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสนม 
 

 
ความเป็นมา 
  การทำน้ำพริกเป็นการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาพื้นบ้านท่ีสืบทอดกันมายาวนาน โดยมีถิ่น
ผลิตดั้งเดิมในภาค อีสานของไทย ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายทำในทุกภาค และต่างมีสูตรที่แตกต่างกัน ทั้งการ
เลือกใช้ชนิดปลา และส่วนผสม จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์น้ำพริกหลายแบบในแต่ละท้องถิ่น 
หลักการของหลักสูตร  
 1. เป็นหลักสูตรท่ีตอบสนองความต้องการเรียนรูข้องประชาชนในเรื่องการทำน้ำพริกเพื่อการ
ประกอบอาชีพ และการพัฒนาอาชีพ  
 2. เน้นวัตถุดิบและสมุนไพรท่ีมีในชุมชน เพื่อลดต้นทุนการผลิต  
 3. มุ่งให้ผู้เรียนประกอบอาชีพได้จริงหลังจบหลักสูตร  
 
จุดมุ่งหมาย 
 1.  เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจในประโยชน์ของการทำน้ำพริก 
 ๒.  เพื่อให้เข้าใจ วัสดุอุปกรณ์ในการทำน้ำพริก 
 ๓.  เพื่อให้ทราบวิธีการทำน้ำพริก 
 ๔. เพื่อเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
 
เป้าหมาย  
 ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  
ประกอบด้วย 
  1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
  2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 ระยะเวลา  
 ทฤษฎี จำนวน 3 ช่ัวโมง 
  ปฏิบัติ จำนวน 3 ช่ัวโมง 
 
 
 
 
 



โครงสร้างหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด

กระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 การทำน้ำพริก ๑. เพื่อเป็นช่องทางใน
การประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริก 
๒.เป็นการสร้างรายได้
ให้แก่คนในชุมชนเป็น
การใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์และสังคมเกิด
ความเข้มแข็ง 
๓.เพื่อเป็นการถนอม
อาหาร ให้มีความ
ปลอดภัยต่อการบริโภค  
๔.เพื่อเพิ่มมูลค่า (value 
added) ให้กับน้ำพริก 
๕.เพื่อเพิ่มความ
หลากหลายให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ทำให้
สามารถตอบสนองต่อ
ความต้องการของ 
ผู้บริโภคได้อย่าง
กว้างขวาง 
๖.เพื่อสะดวกแก่การ
บริโภค  
ผลิตภัณฑ์อาหาร
สำเร็จรูปทำให้ผู้บริโภค 
ง่าย สะดวก รวดเร็ว ใน 
สภาวะท่ีเวลาท่ีเร่งรีบ 
ลดเวลาในการเตรียม
อาหาร และการนำไป
แปรรูปต่อไป 
๗.เพื่อให้มีการฝึกอาชีพ 
พัฒนา สาธิต สร้าง
อาชีพของประชาชนใน
ชุมชน 

๑.ช่องทางการทำน้ำพริก 
๑.๑ความหมายและ
ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
๑.๒ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
๑.๒.๑ความต้องการของ
ตลาด 
๑.๒.๒การใช้แรงงาน 
๑.๒.๓การจัดหาวัสดุ
อุปกรณ์ 
๑.๒.๔การเลือกทำเลท่ีต้ัง 
๑.๓แหล่งเรียนรู ้
๑.๔ทิศทางการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริก 
๑.๕ การบริหารจัดการ
แปรรูปอาหารการทำ
น้ำพริก 
๑.๖ การจัดการตลาดใน
การทำน้ำพริก 
 

วิทยากร
บรรยายให ้
ความรู้และ
ฝึก ปฏิบัติ 
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ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัด
กระบวนการ

เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   

๒.ทักษะการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริก 
๒.๑ ความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพ
การทำน้ำพริก 
๒.๒ ประโยชน์ของ
โครงการประกอบอาชีพ
การแปรรูปประเภท
น้ำพริก 
๒.๓ องค์ประกอบของ
อาชีพการทำน้ำพริก 
๒.๔ ข้ันเตรียมการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
๒.๔.๑ สถานท่ี / พื้นท่ี 
๒.๔.๒ การคัดเลือก
วัตถุดิบในการทำ
น้ำพริก 
๒.๔.๓ การทำความ
สะอาดวัตถุดิบ 
๒.๔.๔ ความรู้ท่ี
เกี่ยวข้องในการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
๒.๕ ข้ันตอนแปรรูป
อาหารการทำน้ำพริก 
๒.๖ ข้ันการดูแล
รักษาการทำน้ำพริก
เพื่อการจำหน่าย 
๔.๗ การประเมินการ
แปรรูปอาหารประเภท

น้ำพริก 
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สื่อการเรียนรู้  
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู้, ใบความรู้ , ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ เรื่อง วัสดุในการทำนน้ำพริก , ขั้นตอน
และกระบวนการทำน้ำพริก 
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น , ส่ือบุคคล , วิทยากรผู้ชำนาญด้านการทำน้ำพริก 
 3. การอภิปราย แลกเปล่ียนเรียนรู้  
 4. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ  
 5. ฝึกปฏิบัติจริง 
การวัดผลประเมินผล 
 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
 2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ
ตนเอง ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3.  มีผลงานทีมีคุณภาพจึงจะได้วุฒิบัตร 
เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะได้รับหลักจากจบหลักสูตร 
 ๑. หลักฐานการประเมิน 
 ๒. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 
 

การเทียบโอน 
 ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 

หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 
 


