
 
 
 
 
 
 

หนังสือรับรองหลักสูตร 
 

  ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังคม  ได้พัฒนาปรับปรุงและรวบรวมหลักสูตร น้ำพริกปลาย่าง   
จำนวน  9  ชั่วโมง ซึ่งเป็นหลกัสูตรที่สอดคล้องกับสภาพบริบทและสภาพแวดล้อมของชุมชน เพ่ือใช้ในการจัดการ
เรียนการสอนการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ รูปแบบกลุ่มสนใจได้ 
 

  ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังคม   ขอขอบคุณทุกท่านที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการพัฒนาหลักสูตร
ในครั้งนี้ ประกอบด้วยวิทยากรวิชาชีพ ครู กศน.ตำบล เจ้าหน้าที่งานการศึกษาต่อเนื่อง เป็นหลักสูตรที่ผ่านการ
เห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษาและอนุมัติโดยผู้บริหารสถานศึกษา สามารถนำไปใช้ในการจัดกิจกรรมการ
เรียนการสอนวิชาชีพรูปแบบกลุ่มสนใจต่อไป 

 

      
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
หลักสูตร น้ำพริกปลาย่าง 

 จำนวน  9  ชั่วโมง 
กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอสังคม 

1.ความเป็นมา  

           น้ำพริกปลาย่าง เปนน้ำพริกอีกชนิดหนึ่ง  ที่ไดรับความนิยมจากผูบริโภค เนื่องจากมีรสชาติเขมขน          
จัดจานเปนที่ ถูกปากของคนไทยนิยมนำไปเปนของฝากใหกับญาติมิตร ตามรานขายของฝากในหลายจังหวัด        
เปนหนวยงานภาครัฐที่มีหนาที่จัดการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ใหกับประชาชนที่พลาดโอกาส
ทางการศึกษา ไดมองเห็นความสำคัญและชองทางในการขยาย อาชีพการทำน้ำพริกตาแดงใหกับประชาชนที่ตอง
การมีรายได ประกอบกับทางกระทรวงศึกษาธิการ ไดกำหนดนโยบาย การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ให
สถานศึกษาไดจัดการเรียนการสอนใหกับประชาชนเพื่อเปนทางเลือกอีกทาง หนึ่งสำหรับประชาชนที่สามารถนำไป
ปฏิบัติไดจริงและนำไปเปนอาชีพเพิ ่มรายไดใหกับครอบครัวและชุมชนได ศกร.ตำบลแก้งไก่  จึงมีแนวคิดจัด
กระบวนการเรียนการสอนหลักสูตรการทำน้ำพริกปลาย่าง  ใหเปนองคความรู แนวทาง ใน การจัดการศึกษาตาม
นโยบายดังกลาวตอไป 

2.หลักการของหลักสูตร  

             การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไว้ดังนี้  
          ๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ห้าด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ  
ทรัพยากรธรรมชาติ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศ และ ทำเล ที่ตั้ง ศักยภาพของ  
ศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่  
           ๒. มุ่งให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน  สามารถ
สร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ  ตนเอง 
ผู้อื่น และสังคม  
           ๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
           ๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให้เกิด
รายได ้ที่มันคง มั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ  
           ๕. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 
 
3 จุดประสงค์ 
  ๑. เพื่อใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ และฝกทักษะการทำน้ำพริกปลาย่างพรอมทั้งวิธีแปรรูปใหเปน     
ผลิตภัณฑสรางรายไดใหแกตนเองและชุมชน  
          ๒. เพื่อใหผูเรียนสามารถจัดทำโครงการประกอบอาชีพ ซึ่งสงผลใหมองเห็นชองทางและตัดสินใจประกอบ 
อาชีพการทำน้ำพริกตาแดง ที่สอดคลองกับศักยภาพตนเองชุมชน และสิ่งแวดลอม จนสามารถสรางรายไดที่มั่นคงได 
 
4.กลุ่มเป้าหมาย 
     ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  
     1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
     2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  
 



5 ระยะเวลา  
จำนวน 9  ชั่วโมง  
ทฤษฎี 3  ชั่วโมง 
ปฏิบัติ   ๖  ชั่วโมง 
 

6.โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์                   
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ชองทางการ
ประกอบ 
อาชีพ     
การทำ
น้ำพริกปลา
ย่าง 

-ความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกปลาย่าง 
- ความเปนไปไดใน การ
ประกอบอาชีพ การทำ
น้ำพริกปลาย่าง 
 - แหลงเรียนรู การ
ตัดสินใจในการ เลือก
อาชีพ การทำน้ำพริกปลา
ย่าง 

- ความสำคัญในการ ประกอบ อาชีพ
การทำน้ำพริกปลาย่าง 
– ความรูเบื้องตน เกี่ยวกับการทำ 
อาชีพการทำน้ำพริกปลาย่าง 
-ความตองการของ ตลาด  
-การใชแรงงาน  
-การจัดหาวัสดุ อุปกรณ  
-การเลือกทำเลที่ตั้ง  
-แหลงเรียนรู  
-ทิศทางการประกอบ อาชีพการทำ
น้ำพรกิปลาย่าง 

วิทยากรนำเสนอ      
ขอมูลความสำคัญ 
ความเปนไปไดใน การ
ทำน้ำพริกปลาย่าง 
ผลิตภัณฑ ในแหล
งเรียนรูและทิศ
ทางการ โดยคำนึงถึง
ความเหมาะสมการทำ
น้ำพริกปลาย่าง 

1 1 

2 ทักษะการ
ประกอบ 
อาชีพการ      
-การทำ 
น้ำพริกปลา
ย่าง             
-ขั้นตอนการ
ปฏิบัติ 

- ขั้นเตรียมการ ประกอบ 
อาชีพการ ทำน้ำพริกปลา
ย่าง                          
- ขั้นตอนการนำมาแปร
รูปแบบ ชนิดตางๆได     
- ขั้นตอนการเก็บ รักษา
เพ่ือ การจำหนายหรือ 
บริโภค น้ำพริกปลาย่าง 

- ขั้นเตรียมการ ประกอบการทำ 
น้ำพริกปลาย่าง 
 - สถานที่/พื้นท่ี  
- การเตรียมวัสดุ  
-ความรูที่เก่ียวของใน การ ประกอบ
อาชีพ การการทำน้ำพริกปลาย่าง 
-ขั้นตอนการนำมา แปรรูปเปน รูปแบบ 
ชนิดตางๆได 
- การทำน้ำพริกปลาย่าง 
 -การบรรจุผลิตภัณฑ  
- ขั้นตอนการเก็บ รักษาเพ่ือการ      
จำหนายหรือบริโภค 

วิทยากรอธิบาย 
เนื้อหาตามลำดับ 
ขั้นตอน พรอม สาธิต 
และใหผูเรียนฝปฏิบัติ
จริง การทำน้ำพริก
ปลาย่าง 

1 4 

๓ การบริหาร
จัดการ ใน
การประกอบ 
อาชีพการ 
ทำน้ำพริก
ปลาย่าง 

- การบริหารจัดการ   
การทำน้ำพริกปลาย่าง 
-การจัดการตลาดใน    
การ การทำน้ำพริกปลา
ย่าง 
-การวางแผนการ 
ดำเนินงาน การทำ
น้ำพริกปลาย่าง 

 - การลดตนทุนใน การทำน้ำพริก  
ปลาย่าง 
 - การวางแผนการผลิต  
- การจัดการตลาดใน การทำน้ำพริก
ปลาย่าง 
- ขอมูลความ ตองการ ของลูกคา       
- การกระจายผลิต ภัณฑแปรรูปไปสูผู
บริโภค  
- การวางแผน การตลาด  
- การออกแบบบรรจุภัณฑ               
- การวางแผนการ ดำเนินงาน 

วิทยากรอธิบาย 
เนื้อหาตามลำดับ 
พรอม ยกตัวอยาง ของ
จริงสาธิตใหดู และให 
ผูเรียนฝกปฏิบัติ
เกี่ยวกับการ ควบคุม
คุณภาพการ คำนวณ 
ตนทุน และการจัดการ
ตลาด น้ำพริกปลาย่าง 

1 1 
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7.การจัดกระบวนการเรียนรู้  

1. ศึกษาจากเอกสารและภูมิปัญญา  
2. การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้  
3. แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
4. ฝึกปฏิบัติจริง  

 

8.สื่อการเรียนรู้  
1. เอกสารประกอบการเรียนรู้, ใบความรู้ , สื่ออิเล็กทรอนิกส์  
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น, สื่อบุคคล, วิทยากรผู้ชำนาญ 
3. การอภิปราย แลกเปลี่ยนเรียนรู้  
4. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ  
5. ฝึกปฏิบัติจริง   
 

9.การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้  และจบ

หลักสูตร 
  

10.การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานที่มีคุณภาพ  

 

11.เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  
3. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา  

 

12.การเทียบโอน  
      ผู ้เรียนที ่จบหลักสูตรนี ้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู ้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ  
การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 


