
ช่ือหลักสูตรการทำน้ำพรกิตาแดง จำนวน ๓ ช่ัวโมง 
กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอหวยราช   จังหวัดบุรีรัมย 

1.ความเปนมา 
น้ำพริกตาแดง เปนน้ำพริกอีกชนิดหนึ่ง ท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภค เนื่องจากมีรสชาติเขมขน จัดจานเปนท่ี

ถูกปากของคนไทย นิยมนำไปเปนของฝากใหกับญาติมิตร ตามรานขายของฝากในหลายจังหวัดจึงมีน้ำพริกตาแดง
แมงดาเปนหนึ่งในสินคาท่ีวางจำหนาย กศน.ตำบลตาเสา เปนหนวยงานภาครัฐท่ีมีหนาท่ีจัดการศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัย ใหกับประชาชนท่ีพลาดโอกาสทางการศึกษา ไดมองเห็นความสำคัญและชองทางในการขยาย
อาชพีการทำน้ำพริกตาแดงใหกับประชาชนท่ีตองการมีรายได ประกอบกับทางกระทรวงศึกษาธิการ ไดกำหนดนโยบาย
การจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำ ใหสถานศึกษาไดจัดการเรียนการสอนใหกับประชาชนเพ่ือเปนทางเลือกอีกทาง
หนึ่งสำหรับประชาชนท่ีสามารถนำไปปฏิบัติไดจริงและนำไปเปนอาชีพเพ่ิมรายไดใหกับครอบครัวและชุมชนได กศน.
ตำบลสามแวง  จึงมีแนวคิดจัดกระบวนการเรียนการสอนหลักสูตรการทำน้ำพริกตาแดง ใหเปนองคความรู แนวทาง ใน
การจัดการศึกษาตามนโยบายดังกลาว ตอไป 
 
2.หลักการของหลักสูตร 

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีตั้งของแต
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน
แตละพ้ืนท่ี 

๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน
สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำรวมกับภาคีเครือขาย 
๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพไดใหเกิดรายได

ท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 
๕. สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ 
 

3.จุดมุงหมาย 
 ๑. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู ความเขาใจ และฝกทักษะการทำน้ำพริกตาแดงพรอมท้ังวิธีแปรรูปใหเปนผลิตภัณฑ 
สรางรายไดใหแกตนเองและชุมชน 

๒. เพ่ือใหผูเรียนสามารถจัดทำโครงการประกอบอาชีพ ซ่ึงสงผลใหมองเห็นชองทางและตัดสินใจประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริกตาแดง ท่ีสอดคลองกับศักยภาพตนเอง ชุมชน และสิ่งแวดลอม จนสามารถสรางรายไดท่ีม่ันคงได 
 
 
 
 
 



4.กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนท่ัวไป ผูท่ีไมมีอาชีพ 
 2. ประชาชนผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

5.ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตรจำนวน  ช่ัวโมงแบงเปน 
 1. ภาคทฤษฎีจำนวน ๑.30 ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติจำนวน 1.30 ชั่วโมง 

6.โครงสรางหลักสูตร 
ท่ี เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ชองทางการประกอบ

อาชีพ การทำน้ำพริก
ตาแดง 

-ความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพ การ
ทำน้ำพริกตาแดง 
- ความเปนไปไดใน
การประกอบอาชีพ
การทำน้ำพริกตาแดง 
- แหลงเรียนรู  
-การตัดสินใจในการ
เลือกอาชีพ 
การทำน้ำพริกตาแดง 
 

- ความสำคัญในการ
ประกอบ อาชีพ การ
ทำน้ำพริกตาแดง 
– ความรูเบื้องตน
เก่ียวกับการทำ 
อาชีพการทำน้ำพริก
ตาแดง 
-ความตองการของ
ตลาด  
-การใชแรงงาน 
-การจัดหาวัสดุ
อุปกรณ 
-การเลือกทำเลท่ีตั้ง 
-แหลงเรียนรู 
-ทิศทางการประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริก
ตาแดง 

วิทยากรนำเสนอ
ขอมูลความสำคัญ 
ความ เปนไปไดใน 
การทำน้ำพริกตา
แดง ผลิตภัณฑ  
ในแหลงเรียนรูและ
ทิศทางการ  
โดยคำนึงถึงความ
เหมาะสมการทำ
น้ำพริกตาแดง 

๓๐ 
นาที 
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ทักษะการประกอบ 
อาชีพการ การทำ
น้ำพริกตาแดง 
 
ข้ันตอนการปฏิบัติ 

- ข้ันเตรียมการ
ประกอบ อาชีพการ
ทำน้ำพริกตาแดง 
- ข้ันตอนการนำมา
แปรรูปแบบ  
ชนิดตางๆได 
 - ข้ันตอนการเก็บ
รักษาเพ่ือ  
การจำหนายหรือ
บริโภค 
น้ำพริกตาแดง 

- ข้ันเตรียมการ
ประกอบการทำ
น้ำพริกตาแดง 
- สถานท่ี/พ้ืนท่ี 
 - การเตรียมวัสดุ 
-ความรูท่ีเก่ียวของใน 
การ ประกอบอาชีพ
การการทำน้ำพริกตา
แดง 
-ข้ันตอนการนำมา
แปรรูปเปน รูปแบบ
ชนิดตางๆได  

วิทยากรอธิบาย
เนื้อหาตามลำดับ
ข้ันตอน พรอม 
สาธิต และใหผูเรียน
ฝกปฏิบัติจริง การ
ทำน้ำพริกตาแดง 
 
 

  30 
 นาที  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
1.30 
ชั่วโมง 



- การทำน้ำพริกตา
แดง 
-การบรรจุผลิตภัณฑ 
- ข้ันตอนการเก็บ
รักษาเพ่ือการ  
จำหนายหรือบริโภค 

3 
 
 
 

- การบริหารจัดการ
ในการ ประกอบ
ประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกตาแดง 

- การบริหารจัดการ
การทำน้ำพริกตาแดง 

-การจัดการตลาดใน
การ การทำน้ำพริก
ตาแดง 
-การวางแผนการ
ดำเนินงาน 
การทำน้ำพริกตาแดง 
 

- การบริหารการทำ
น้ำพริกตาแดง 
- การจัดการควบคุม 
คุณภาพใน การทำ
น้ำพริกตาแดง 
 - การลดตนทุนใน
การทำน้ำพริกตาแดง 
– การวางแผนการ
ผลิต 
- การจัดการตลาดใน
การทำน้ำพริกตาแดง 
 - ขอมูลความ
ตองการ ของลูกคา  
- การกระจายผลิต 
ภัณฑแปรรูป ไปสู
ผูบริโภค 
 - การวางแผน
การตลาด 
 - การออกแบบบรรจุ 
ภัณฑ  
-การวางแผนการ
ดำเนินงาน 

วิทยากรอธิบาย
เนื้อหาตามลำดับ 
พรอม ยกตัวอยาง
ของจริงสาธิตใหดู
และใหผูเรียนฝก 
ปฏิบัติเก่ียวกับการ
ควบคุมคุณภาพการ 
คำนวณตนทุน และ 
การ จัดการตลาด 
น้ำพริกตาแดง 

๓๐ 
นาที 

 

 รวม  ๑.30 
ช่ัวโมง 

1.30 
ช่ัวโมง 

 
7.ส่ือการเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ ไดแก หนังสือ ,เอกสารใบความรู 
 2. ภูมิปญญาทองถ่ิน 
 3. สื่ออิเล็กทรอนิกสตาง ๆ เชน อินเตอรเน็ต 

8. การวัดผลและประเมินผล  
          1. การประเมินความรูภาคทฤษฏีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 



9.การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ 80  
 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  

10.เอกสารหลักฐานการผานการอบรม 
 1. หลักฐานการประเมินผล 
 
 


