
หลักสตูรวิชาชีพระยะสั้น 
การทํานํ้าพริกเพ่ือการคา จํานวน  ๕๐ ชั่วโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอธัยาศัยอาํเภอสตกึ 
๑. ความเปนมาของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศใหมี
ความรู ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็งใหแก
เศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนกําหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษา เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให
ประชาชนไดมีอาชีพท่ีสามารถสรางรายได ท่ีม่ันคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ มุงพันา
คนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน ประชาชนมีรายได
ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอยางยั่งยืน 
 จากการสํารวจขอมูลประชาชนในพ้ืนท่ีตําบลคลองยาง พบวา การประกอบอาชีพหลัก สวนใหญจะประกอบ
อาชีพทางการเกษตร คือ ยางพารา ปาลมน้ํามัน รองลงมาคือรับจาง แตดวยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ําราคาผลผลิตทาง
การเกษตรลดต่ําลง สงผลใหประชาชนมีรายไดไมเพียงพอกับในปจจุบัน ในดานวิถีชีวิตวัฒนธรรมการบริโภคของคนใน
ชุมชน พบวานิยมบริโภคน้ําพริกกันทุกครัวเรือน ซ่ึงมึกจะขาดไมไดในการรับประทานอาหารแตละม้ือ น้ําพริกยังเปน
อาหารสุขภาพชั้นเยี่ยม เพราะท้ังสวนผสมและวิธีการกิจคูกับผักเคียงไดประโยชนท้ังโปรตีน วิตามิน ครบถวน สําหรับ
วิธีทําก็งาย และประหยัดอีกดวย สวนผสมหลักของน้ําพริกนั้นสวนมากจะใชพืชผักสมุนไพรท่ีนิยมปลูกเปนผักสวนครัว
ท่ีหาไดงายมีประโยชนกับรางกาย 
 จากขอมูลดังกลาว การสงเสริมใหประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดยนําวัฒนธรรมการบริโภค ภูมปญญา
ทองถ่ิน ท่ีมีอยูมาพัฒนาปรับปรุงสงเสริมการผลิตเพ่ือสรางรายไดเสริมใหกับคนในชุนชน มีชองทางในการประกอบ
อาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุมอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชนและมี
ประสิทธิภาพ กศน.ตําบลรอนทอง จึงไดกําหนดการจัดทําหลักสูตรการทําน้ําพริกเพ่ือการคาเพ่ือใหกลุมเปาหมายมี
ทักษะและสรางรายไดใหกับตนเอง ครอบครัว ชุมชนตอไป 
๒. หลักการของหลักสูตร 
 ๑. เปนหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปญญาทองถ่ิน 
 ๒. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูเรียนรูจากการลงมือปฏิบัติจริง 
 ๓. เปนหลักสูตรท่ีมีโครงสรางยืดหยุนท้ังดานสาระเวลา และการจัดการเรียนรู 
 ๔. เปนหลักสูตรท่ีสามารนําความรูและประสบการณท่ีไดรับไปประยุกตใชในชีวิตประจําวัน 
๓. วัตถุประสงค 
 ๑.กลุมเปาหมายมีความรูความเขาใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน บอกประโยชน คุณคาของ
น้ําพริกได 
 ๒. กลุมเปาหมายมีเทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลิตได 
 ๓. กลุมเปาหมายสามารถปรุงน้ําพริกในสูตรตางๆได 
 ๔. กลุมเปาหมายมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นชองทางในการพัฒนาอาชีพ 
๔. กลุมเปาหมาย 
 ๑. กลุมเปาหมายผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. กลุมเปาหมายผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
๕. ระยะเวลาเรียน 
 หลักสูตรการทําน้ําพริกเพ่ือการคา ใชเวลาเรียน ๕๐ ชั่วโมง 



 ภาคทฤษฎี ๓ ชั่วโมง  ภาคปฏบิัติ  ๔๗ ชั่วโมง 
๖. โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร 
 ๑. น้ําพริกอาหารของไทย      จํานวน ๑ ชั่วโมง 
  - วัฒนธรรมการบริโภคน้ําพริก 
  - ประโยชน คุณคาทางโภชนาการ 
  - ประเภทของน้ําพริก 
  - น้ําพริกคูเครื่องเคียง 
 ๒.  การเลือกวัตถุดิบการทําน้ําพริกเพ่ือการคา   จํานวน ๑ ชั่วโมง 
  - การทําน้ําพริกปลาทูสูตรทองถ่ิน 
  - เทคนิคเก่ียวกับการเลือกวัตถุดิบ 
  - วัสดุอุปกรณและสวนผสมของทําน้ําพริก 
  - สูตรของการทําน้ําพริกชนิดตางๆ 
 ๓. สาธิต/ฝกปฏิบัติ การทําน้ําพริกเพ่ือการคาชนิดตางๆ  จํานวน ๔๗ ชัว่โมง 
  - การทําน้ําพริกปลาทู 
  - การทําพริกแกง 
  - การทําน้ําพริกตาแดง 
  - การทําน้ําพริกมะขาม 
 ๔. การคิดราคาตนทุนการผลิตและชองทางการประกอบอาชีพ จํานวน ๑ ชั่วโมง 
๗. ส่ือ/วัสดุอุปกรณการเรียนรู 
 ๑.ใบความรู 
 ๒.เครื่องมือและอุปกรณในการผลิต 
 ๓.วัตถุดิบในการทํา 
๘. การวัดและประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู ทักษะความสามารถในการปฏิบัติ 
 ๒. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการฝกปฏิบัติ ผลงานท่ีมีคุณภาพและจบหลักสูตร 
๙. เงือนไขการฝกอบรม 
 ๑. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๑๐. หลักฐานการผานการฝกอบรม 
 ๑. หลักฐานการประเมินผล 
 ๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 ๓. วุฒิบัตรการศึกษาออกโดยสถานศึกษา 


