
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง
หลักสูตร การทําพริกแกง จํานวน 35 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอําเภอสามง่าม

***************
ความเป็นมา

พริกแกง เป็นอาหารคู่ครัวของคนไทยมาช้านาน เป็นความภาคภูมิใจของคนไทย ท่ี บรรพชนรุ่นเก่าก่อน
ได้สร้างสรรค์อาหารจากการผสมผสานพืชพรรณต่าง ๆ ที่มีหลากหลายในท้องถิ่นให้ได้ อาหารแสนอร่อยอย่าง
กลมกลืน จนมีหลายท่านท่ีกล่าวว่าถ้าขาดนํ้าพริกแล้วทานข้าวไม่อร่อย ไม่เพียงการกระตุ้น ให้ทานอาหารได้
เพ่ิมขึํนเท่านํันนํ้าพริกคู่ครัวไทยยังมีมากด้วยคุณค่าของสารอาหารและประโยชน์ทาง ยา สมุนไพรสมุนไพรในพริก
แกงเผ็ดประกอบด้วยสมุนไพรหลากหลายชนิด น้ามาต้าเข้าด้วยกันจนเป็นเนืํอเดียว โดยมี ตะไคร้ข่า พริก เป็น
ส่วนประกอบหลัก อีกทัํง แม่บ้านสมัยนีํ กลายเป็นแม่บ้านสูตรส้าเร็จกันไปหมดแล้ว ผู้หญิงนอกจากท้างานบ้าน
แล้วยังท้างานนอกบ้านเหมือนกันผู้ชาย อะไรท่ีสะดวกและรวดเร็วถือว่าเป็นสิ่งดี อาชีพขาย พริกแกงส้าเร็จรูปนํีท้า
เงินให้กับผู้ประกอบการมานักต่อนักแล้ว อย่างที่เห็น พริกแกง ส้าเร็จรูปในกระปุกสวยงามที่สามารถขายส่งออกได้
ปีละมาก ๆ อาชีพขายพริกแกงส้าเร็จรูปจึงถือว่าเป็นอาชีพท้าเงินท่ีมองข้ามไม่ไม่ได้ และพริกแกงส้าเร็จรูปท่ีนิยม
มากคือ พริกแกงเผ็ด ซึ่งเป็นที่ต้องการของตลาด จึงได้เล็งเห็นความส้าคัญของการพัฒนาอาชีพของคนในชุมชน
เพื่อเป็นการสืบทอด ภูมิปัญญาท้องถิ่นและให้ประชาชนน้าองค์ความรู้ท่ีได้จากการอบรมไปพัฒนาอาชีพในชุมชนท่ี
หลากหลายมีรายได้มากยิ่งขึํน หลักการของหลักสูตรเพื่อพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปัญญาท้องถ่ินเรียนรู้จากการ
ปฏิบัติจริงส่งเสริมให้ประชาชนมีความเป็นอยู่ดีกินดีมีอาชีพท่ียั่งยืน เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถ่ิน เครื่อง
อุปโภคและเครื่องบริโภคใช้เองสามารถลดรายจ่าย พึ่งตนเองได้โดยให้ท้าของใช้จ้าเป็นทํัง เพิ่มรายได้ในครัวเรือน
อีกทัํงยังเป็นการพัฒนาคุณภาพ ชีวิตที่ดีขึํนและสามารถน้าไปสู่ความเข้มแข็งของชุมชน "นํ้าพริก" เกิดขึํนเพราะ
อาหารไทยจ้าพวกแกง จ้าเป็นท่ีจะต้องมีส่วนประกอบหรือกรรมวิธีการท้าท่ีค่อนข้างชับช้อน ผู้ปรุงจึงคิดท้าน้ําพริก
ขึํน เพื่อรวบรวม ส่วนผสมต่าง ๆ นัํนเข้าด้วยกัน เป็นการลดขัํนตอนการปรุงลง และยังสามารถท้าเก็บไว้ได้ใน
จ้านวนมากซ่ึงเป็น ท่ีต้องการของตลาด
หลักการของหลักสูตร

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท้าของผู้สูงอายุ ท่ีเน้นการบูรณาการเนืํอหา
สาระภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน้าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพท้าเป็น
อาชีพเสริม และสร้างรายได้จริง

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด้าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน
จุดมุ่งหมายของหลักสูตร
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนีํ

1. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพน้าความรู้ไปประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้
2. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพน้าความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพื่อมีอาชีพและสร้างรายได้เพิ่ม



กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ
ระยะเวลา
จ้านวน 35 ชั่วโมง
ภาคทฤษฎี 10 ชั่วโมง
ภาคปฏิบัติ 25 ชั่วโมง
ส่ือการเรียนรู้

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้การท้าพริกแกง /ใบความรู้
2. แหล่งเรียนรู้
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ
4. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้
5. แบบทดสอบการเรียนรู้

การวัดและประเมินผล
1. แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนเรียนและหลังเรียน
2. ความรู้ความเข้าใจในเนืํอหาสาระที่ปฏิบัติ
3. ทักษะการปฏิบัติ
4. คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติงาน
5. แบบประเมินความพึงพอใจ

เกณฑ์การจบหลักสูตร
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 มีชิํนงานจากการฝึกปฏิบัติ
2. ผ่านการประเมินจากแบบทดสอบไม่น้อยกว่าร้อยละ 60



รายละเอยีดโครงสร ้างหลักสูตรการทาํน ํา้พร ิกแกง จาํนวน 35 ชั่วโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ้านวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

1.ความส้าคัญและ
ความจ้าเป็นในการ
ประกอบอาชีพการ
ท้าพริกแกง

1 เพื่อน้าความรู้ไป
ประกอบอาชีพสร้าง
รายได้
2. เพื่อน้าความรู้ไปต่อ
ยอดอาชีพเพ่ือมีอาชีพ
และสร้างรายได้เพ่ิม

1. ความเป็นมาของการท้าพรึกแกง
2. ความส้าคัญของการท้าพริกแกง
3. ประโยชน์ของการท้าพริกแกง
4. ประเภทของการท้าพริกแกง

1. วิทยากรให้ผู้เรียนท้าแบบทดสอบก่อนเรียน
2. วิทยากรบรรยายให้ความรู้เบืํองต้นเกี่ยวกับการท้าพริก
แกงพร้อมใบความรู้

5 ชม.

2.ทักษะการท้าพริก
แกง และการฝึก
ปฏิบัติ

1. สามารถเลือกใช้วัสดุ
อุปกรณ์และวัตถุดิบใน
การท้าพริกแกง

1. การท้าพริกแกง
- วัสดุอุปกรณ์ท่ีใช้
- วิธีการท้าพริกแกง
2. การดูแลรักษา

1. วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ใน
การท้าพริกแกง อย่างเหมาะสมและปลอดภัย
2. วิทยากรสาธิตขัํนตอนการท้าพริกแกง
3. ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยมีวิทยากรเป็นผู้ให้ค้า
แนะนะน้า

25 ชม.

3.การติดตามและ
ประเมินผลการฝึก
ทักษะการท้าพริก
แกง

1. ติดตามผู้รับการ
อบรมสามารถน้า
ความรู้ไปประยุกต์ใช้ใน
ชีวิตประจ้าวันได้

1. ความรู้ความเข้าใจในเนืํอหาสาระ
2. ทักษะการปฏิบัติ
3. คุณภาพของผลงาน/ผลการ
ปฏิบัติงาน
4. แบบประเมินความพึงพอใจ

1. ผู้เรียนท้าแบบทดสอบหลังการจัดกระบวนการเรียนรู้
2. ผู้เรียนมีผลงานชิํนงานท่ีปฏิบัติ
3. ผู้เรียนท้าแบบประเมินความพึงพอใจ

5 ชม.




