
หลักสูตร การท้าน ้าพริกเผาและน ้าพริกผัด จ้านวน  6  ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพด้านพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ้าเภอโพทะเล 
 
ความเป็นมา  
  จุดเน้นกรมส่งเสริมการเรียนรู้ประจ าปีงบประมาณ 2568  ด้านการยกระดับคุณภาพการจัดการเรียนรู้  
3.3 “สกร. Learn to Earn” สร้างงาน สร้างรายได้ ส่งเสริมการเรียนรู  ้ผ่านหลักสูตรที่เน้น การปฏิบัติและการ
ฝึกทักษะอาชีพที่ สามารถน าไปใช้ในการประกอบอาชีพได้จริง โดยเน้นทักษะที่ ตอบโจทย์ ตลาดแรงงาน อาทิ 
ทักษะดิจิทัล ทักษะด้านเทคโนโลยี การเกษตรสมัยใหม่ และงานบริการ ที  ่สอดคล้องกับ มาตรฐานอาชีพและ
คุณวุฒิวิชาชีพ เพื่อให้ผู  ้เรียนมีสมรรถนะและน าความรู  ้ไปประกอบอาชีพและสร้างรายได้ อย่างยั่งยื 
  น  าพริกเผาและน  าพริกผัด เป็นน  าพริกชนิดหนึ่ง เป็นการน าน  าพริกที่น าส่วนผสมมาเผาหรือค่ัวแห้ง แล้ว
น ามาต าให้ละเอียด พร้อมปรุงรส แล้วน าเนื อน  าพริกที่ได้น าไปผัดกับน  ามันก่อนน าไปใช้ ซึ่งก็จะได้เนื อน  าพริก
เหลว หรือนิ่มท่ีมีน  ามันผสม สามารถน าไปรับประทานโดยการคลุกข้าว ทาขนมปัง หรือน าไปประกอบอาหาร
อย่างต้มย ากุ้ง ย า พล่า หรือผัดต่าง ๆ เช่นผัดหอยลายในสมัยโบราณจะน าพริกแห้งเผา กระเทียมเผา หอมเผา 
โยนใส่ในครกแล้วต ารวมกันเข้าไป ใส่เกลือเล็กน้อย แล้วน าส่วนผสมต่าง ๆ มาค่ัวไฟ ปัจจุบันส่วนผสมของ
น  าพริกเผามาจากพริกแห้ง หอม กระเทียม กุ้งแห้ง น ามาทอดให้กรอบ แล้วก็เอามาต าให้ละเอียด จากนั นน าไป
ผัดในกระทะ ปรุงรสด้วยน  าตาล น  าปลา น  าส้มมะขามเปียก 

ดังนั น สกร.ระดับอ าเภอโพทะเล จึงจัดท าหลักสูตรการท าน  าพริกเผาและน  าพริกผัด เพ่ือให้ประชาชน
กลุ่มสนใจได้เรียนรู้การท าน  าพริกเผาและน  าพริกผัด และไว้รับประทานในครัวเรือน ลดรายจ่าย เพ่ิมรายได้ ใน
ครัวเรือนและด าเนินชีวิตประจ าวันอยู่อย่างพอเพียง และผู้เรียนยังได้ปฏิบัติจริง และประเมินผลตามสภาพจริง 
จึงท าให้ผู้เรียนเกิดทักษะในการประกอบอาชีพและ ผู้เรียนสามารถน าเอาความรู้ที่ได้ไปใช้ประกอบเป็นอาชีพ
เสริมได้ 
 
  

 หลักการของหลักสูตร  
  1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่ เน้นการบูรณาการเนื อหาสาระ
ภาคทฤษฎี ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมี คุณธรรมจริยธรรม  

2.เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่ายสถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ 
อาชีพและการศึกษาดูงาน  

3.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
จุดหมาย  

เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี   
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อม
อย่างมี คุณธรรมจริยธรรม  
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ  
4. ความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 

แบบ กศ.ตน.15 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A2%E0%B8%B3%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B9%88%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2


กลุ่มเป้าหมาย  
1. ประชาชนทั่วไป 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการสร้างรายได้ 

 
ระยะเวลา  

จ านวน 6 ชั่วโมง  
- ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง  
- ภาคปฏิบัติ 5 ชั่วโมง 



โครงสร้างหลักสูตร  
หลักสูตรการท้าน ้าพริเผาและน ้าพริกผัด จ้านวน 6 ช่ัวโมง 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จ้านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความ
เป็นมาและ
แนว
ทางการท า
น  าพริกเผา
และ
น  าพริกผัด 

1. บอกความเป็นมา
ของการท าน  าพริกเผา
และน  าพริกผัดได้ 
2. บอกทิศทางและ
ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพได้ 

1. ความเป็นมาของการ
ประกอบการท าน  าพริกเผา
และน  าพริกผัด 
2. ทิศทางและอาชีพความ
เป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพ 
 

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่อของจริง สื่อบุคคลใน
ชุมชน  เพ่ือน าข้อมูลมา
วิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความ
เป็นไปได้ในชุมชน 
2.วิทยากรผู้สอน และผู้เรียน
ร่วมกันอภิปรายเกี่ยวกับทิศ
ทางการประกอบอาชีพที่
เหมาะสม โดยค านึง
ศักยภาพของตนเองได้ 

20 
นาท ี

- 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพ 
การท า
น  าพริกเผา
และ
น  าพริกผัด 

1. ผู้เรียนมีความรู้ มี
ทักษะ เจตตคิที่ดี 
  

1. วัสดุอุปกรณ์ในการท า
น  าพริกเผาและน  าพริกผัด 
2. วิธีการและขั นตอนการ
ท าน  าพริกเผาและน  าพริก
ผัด 
- การท าน  าพริกเผา 
-การท าน  าพริกผัด 
-การปรุงรสชาติ 
-การผัด 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารใบความรู้เกี่ยวกับ
การท าน  าพริกเผาและ
น  าพริกผัด 
 2. จัดให้ผู้เรียนศึกษา
อุปกรณ์ในการท าน  าพริกเผา
และน  าพริกผัดพร้อมวิธีการ
ท าและฝึกปฏิบัติ 
 

10 
นาท ี

5 
ชั่วโมง  

3 ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถน าความรู้
ไปประกอบอาชีพ
และสร้างรายได้ ได้ 

 

1.บรรจุภัณฑ์ 
 - ความส าคัญของบรรจุ
ภัณฑ์  
 - วัสดุที่ใช้บรรจุภัณฑ์
รูปแบบการท าน  าพริกเผา
และน  าพริกผัด 
 - การบรรจุภัณฑ์ 
2.การคิดต้นทุนก าไรเพื่อ
การขายน  าพริกเผาและ
น  าพริกผัด 
3.การส่งเสริมการขาย
ผลิตภัณฑ์การขายออนไลน์ 
การขายแบบพรีออเดอร์ 

1. วิทยากรอธิบายและสาธิต
เกี่ยวกับการบรรจุภัณฑ์ 
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
3.ผู้เรียนสามารถออกแบบ
การขายออนไลน์ได้ 
4. วิทยากรประเมินผลการ
บรรจุภัณฑ์ของผู้เรียน 

30 
นาท ี

- 

 

 



สื่อการเรียนรู้ 

1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้การท าน  าพริกเผาและน  าพริกผัด 
2. ศึกษาจากวิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
3. ใบงาน / แบบทดสอบหลังเรียน 

 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. แบบประเมินความพึงพอใจ 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 

 


