
   หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 

ช่ือหลักสูตร การทําน้ําพริกปลาสม จํานวน 5 ช่ัวโมง 

            ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

ความเปนมา  

  การทําน้ําพริกปลาสม เปนการถนอมอาหารจากภูมิปญญาพ้ืนบานท่ีสืบทอดกันมายาวนาน โดยมี

ถ่ินผลิตดั้งเดิมในภาค อีสานของไทย ซ่ึงปจจุบันแพรกระจายทําในทุกภาค และตางมีสูตรท่ีแตกตางกัน ท้ัง

การเลือกใชชนิดปลาสม พริก และสวนผสมจนเกิดเปนผลิตภัณฑน้ําพริกปลาสมหลายแบบในแตละทองถ่ิน  

 

หลักการของหลักสูตร  

การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้  

๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ หาดาน  ไดแก ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีตั้ง 

ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละ

พ้ืนท่ี  

๒. มุงใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน  

สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง  และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสาํนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง  ผูอ่ืน และ สังคม  

๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  

๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมันคง ม่ังค่ัง และยังยืนในอาชีพ  

๕. สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  

 

จุดมุงหมาย  

๑. เพ่ือใหประชาชนท่ัวไปไดฝกประสบการณในการทําน้ําพริกปลาสม    

๒. เพ่ือการพัฒนาอาชีพและสรางอาชีพใหมและเปนการใชเวลาวางใหเกิดประโยชนทําใหเกิดอาชีพ

ท่ีหลากหลาย  

๓. เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ทักษะทางความคิด สรางความสามัคคีในหมูคณะและเปนการสราง

รายได ลดรายจาย ใหกับตนเองและครอบครัว  

กลุมเปาหมาย  

ประชาชนท่ัวไป  

ระยะเวลา 

ทฤษฎี  จํานวน 1 ชั่วโมง  

ปฏิบัติ  จํานวน 4 ชั่วโมง 

 

 



โครงสรางหลักสูตร  

ท่ี  เรื่อง  จุดประสงค 

การเรียนรู 

เนื้อหา  การจัด  

กระบวนการเรียนรู  

  

จํานวนชั่วโมง   

ทฤษฎี  ปฏิบัต ิ 

1  การแปรรูป อาหาร

การทําน้ําพริกปลา

สม  

-ผูเรียนสามารถแปร 

รูปอาหารจากการทํา 

น้ําพริกปลาสมได  

-การแปรรูปอาหาร 

จากปลาสมเพ่ือมา

ทําน้ําพริกปลาสม

เปนการ ถนอม

อาหารเก็บไว ได

นาน   

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- ความเปนมาในการแปรรูป    

อาหารในการทําน้ําพริกปลา

สม  

20 นาที 

  

  

2  การแปรรูป อาหาร

การทําน้ําพริกปลา

สม  

-ผูเรียนสามารถเลือก 

ซ้ือและการใชวัสดุ 

อุปกรณได     

-การเลือกประเภท 

ปลาสมท่ีนํามาทํา

น้ําพริกปลาสม  

  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- การเลือกซ้ือวัสดุอุปกรณ  

- ความปลอดภัยในการใช   

วัสดุอุปกรณ  

- ข้ันตอนในการเตรียมวัสดุ     

อุปกรณ  

20 นาที    

3 

 

 

 

 

 

  

การแปรรูป อาหาร

การทําน้ําพริกปลา

สม 

-ผูเรียนสามารถบอก 

สวนผสมของการทํา 

น้ําพริกปลาสมได  

-สวนผสมในการทํา 

น้ําพริกปลาสม  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- ปลาสม ปลานิลหรือ ปลา

ตะเพียน 5 ก.ก. 

- พริกปน 1 ก.ก.  

- หอมแดง 1.5 ก.ก. 

- ผงปรุงรส 1 หอ  

- น้ํามันสําหรับทอด 1 ขวด 

20 นาที  



4  การแปรรูป อาหาร

การทําน้ําพริกปลา

สม  

  

  

  

  

  

  

  

 -ผูเรียนสามารถ 

อธิบายในการทํา

น้ําพริกปลา 

สมได    

- ข้ันตอนการเตรียม

วัสดุในการทําน้ําพริก

ปลาสมได  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต    

- คัดเลือกปลาสมท่ีเปนวัสดุ

ท่ีดีเพ่ือท่ีจะนํามาทําน้ําพริก

ปลาสม 

- วิธีการนําปลาสมมาทอด 

ในการทอดตองใชไฟออนๆ      

- การเลือกหอมแดง 

- การเลือกพริกปนท่ีจะมาใช

เปนสวนประกอบ  

- ผงปรุงรสท่ีจะนํามาใชใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม  

 2 

 การแปรรูป อาหาร

การทําน้ําพริกปลา

สม  

 - ข้ันตอนการทํา

น้ําพริกปลาสมได 

- นําปลาสมท่ีคัดมาแลว 

มาทอดใหสุกและแกะเนื้อ

ปลาไว  

- นําหอมแดงมาซอยบาง

แลวนําไปทอดใหหอมกรอบ 

- นําพริกปนมาตํากับเนื้อ

ปลาสมท่ีแกะไวใหเขากัน

ตามดวยหอมซอยท่ีทอดไว 

- นําพริกท่ีไดมาผัดใน

กระทะจนแหงสวนผสมเขา

กันปรุงรส พักใหเย็น นําไป

รับประทานได ใสภาชนะ

เก็บไวบริโภค/จําหนาย  

  2 

 รวม   1 4  

  

 ส่ือการเรียนรู  

๑. หลักสูตรการทําน้ําพริกปลาสม  

๒. แผน CD การแปรรูปอาหารจากปลาสม  

         

การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรูภาคทฤษฎรีะหวางเรียนและจบหลักสูตร  

  

 

 



เง่ือนไขการจบหลักสูตร  

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  

  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรบัหลังจากจบหลักสูตร  

๑. หลักฐานการประเมินผล  

๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา   

 

 

 

 

 

ลงชื่อ.........................................ผูเสนอหลักสูตร         ลงชือ่........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร                

         ( นางสุภาพ   แสงประโคน )             ( นายรัชพัชรชัย  วงศทองเจริญ )  

            ครู กศน.ตําบลสองชั้น             หัวหนากลุมงานการศึกษาตอเนื่อง    

                                                            

                       

   

         ลงชื่อ................................................ผูอนุมัติโครงการ  

                     ( นางนุจรีย  สองสพ )  

          ผูอํานวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



คณะผูจัดทํา 

ท่ีปรึกษา 

  1. นางนุจรีย  สองสพ    ผูอํานวยการ กศน.อําเภอกระสัง 

  2. นางสายแกว  งามแฉลม   ครูอาสาสมัครฯ 

  3. นายศุภกานต  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 

  4. นายวุฒิชัย  สภุาพ    ครูอาสาสมัครฯ 

ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 

  1. ภูมิปญญาทองถ่ินประจําตําบล 11 ตําบล อําเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย 

  2. นางสุภาพ   แสงประโคน   ครู กศน.ตําบล 

  3. นายพินิจ   แสงประโคน   ครู กศน.ตําบล 

          4.  นายภานุวัฒน   รามมะมะ   ครู กศน.ตําบล  

  5.  วาท่ี ร.ต. หญิงณัฐญาดา   ขวัญยืน  ครู ศรช. 

  6.   คณะครูกศน.อําเภอกระสัง 

ผูพิมพ 

   1. นางสุภาพ   แสงประโคน   ครู กศน.ตําบล 

 


	ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง

