
หลักสูตรการเรียนรู้เพ่ือการพัฒนาตนเอง : การทํานํําพริกแกง
หลักสูตรท่ีสอดคล้องกับอาชีพทั่วไป | จํานวน 15 ช่ัวโมง

สํานักงานส่งเสริมการเรียนรู้ประจําจังหวัดพิจิตร
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1. 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

2. หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท้าของผู้สูงอายุ ท่ีเน้นการบูรณาการเนืํอหา

สาระภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน้าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพท้าเป็น
อาชีพเสริม และสร้างรายได้จริง

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด้าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน

3. จุดมุ่งหมายของหลักสูตร
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนีํ

1. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพน้าความรู้ไปประกอบอาชีพเพื่อสร้างรายได้
2. ผู้เข้ารับการฝึกอาชีพน้าความรู้ไปต่อยอดอาชีพเพื่อมีอาชีพและสร้างรายได้เพิ่ม
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4. กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

5. ระยะเวลา จ้านวน 15 ชั่วโมง
ภาคทฤษฎี 5 ชั่วโมง ภาคปฏิบัติ 10 ชั่วโมง

6. ส่ือการเรียนรู้
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ / แผ่นพับ
2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ปราชญ์และภูมิปัญญาท้องถิ่น

7. การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 (๑)
3. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10)

8. เกณฑ์การจบหลักสูตร
1. มีผลการเรียนภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินจัดการศึกษาต่อเนื่องตามเกณฑ์ (แบบ กศ.ตน.7 (2) โดยมีคะแนนรวม ไม่น้อย
กว่าร้อยละ ๖๐
3. มีความพึงพอใจระดับ ดี ขํึนไป

** หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทํานํําพริกแกง จํานวน 15 ช่ัวโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนืํอหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ้านวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

1.ความส้าคัญและ
ความจ้าเป็นในการ
ประกอบอาชีพการ
ท้าพริกแกง

1 เพื่อน้าความรู้ไป
ประกอบอาชีพสร้าง
รายได้
2. เพื่อน้าความรู้ไปต่อ
ยอดอาชีพเพ่ือมีอาชีพ
และสร้างรายได้เพ่ิม

1. ความเป็นมาของการท้าพริกแกง
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

5 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.



แบบเขียนโครงการฝึกอบรม

1. ช่ือโครงการ หลักสูตรการทํานํําพริกแกง
2. ความสอดคล้องกับนโยบาย

จุดเน้นการดําเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2569
2. ขับเคลื่อนการเรียนรู้สู่อาชีพท่ีม่ันคง สร้างรายได้จริง และการพึ่งพาตนเองท่ียั่งยืน
2.1 ออกแบบและพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์พํืนท่ี และความต้องการจ้างงาน

ของตลาดแรงงานในปัจจุบันและอนาคต
2.1 ส่งเสริมแนวทาง “Learn to Earn” ควบคู่กับการ Upskill / Reskill / Newskill เพื่อให้

ผู้เรียนสร้างรายได้ทํังในระหว่างเรียนและหลังจบการศึกษา
2.3 ส่งเสริมการเรียนรู้เพ่ือสร้างผู้ประกอบการใหม่ สร้างโอกาสทางธุรกิจในชุมชน และการต่อยอด

ผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม
2.4 พัฒนาทักษะและอาชีพใหม่ให้กลุ่มวัยเกษียณ เตรียมความพร้อมรองรับสังคมสูงวัย

สามารถสร้างรายได้ พึ่งพาตนเองได้ และลดภาระพึ่งพิงทางสังคม
3. หลักการและเหตุผล

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส้าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของ
ประเทศให้มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่ เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก้าหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะ
พัฒนา 5 ศักยภาพ ของพํืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก "รู้เขารู้เรา เท่า
ทันเพื่อแข่งขันได้ใน เวทีโลก" ตลอดจนก้าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด
ความสามารถให้ประชาชน ได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ
ศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทย ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท้าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและ
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานท้าอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทัํงในระดับ
ภูมิภาคอาเชียนและระดับสากลซึ่งจะเป็น การจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความม่ันคงให้แก่
ประชาชนและประเทศชาติสภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆเช่นด้าน
เศรษฐกิจการเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึํนเรื่อย ๆ แต่ ทรัพยากรธรรมชาติถูก
ใช้ไปอย่าง รวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจ้านวนประชากรท่ีเพ่ิมขํึนทุกมุมโลกมนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการด้ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็น
การเลํียง ตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีส่ิงที่ถือว่าเป็นการะหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจ้าวัน จึงจ้าเป็นอย่างย่ิง
ท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างขํึนหรือหามาทคนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด
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4. วัตถุประสงค์
1. เพื่อให้ผู้เรียนมีความรู้และเข้าใจขํันตอนการท้าหลักสูตรการการท้านํ้าพริกแกงอย่างถูกวิธี
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถลงมือปฏิบัติและหลักสูตรการท้านํ้าพริกแกงได้จริง
3. เพื่อพัฒนาทักษะการปรุงรสให้ได้มาตรฐานและสม้่าเสมอ
4. เพื่อส่งเสริมการต่อยอดเป็นอาชีพหรือสร้างรายได้เสริม

5. เป้าหมาย ประชาชนท่ัวไป
6. วิธีการดําเนินการ

กิจกรรมหลัก วัตถุประสงค์ กลุ่มเป้าหมาย เป้าหมาย พํืนท่ีดําเนินการ ระยะเวลา งบประมาณ

หลักสูตร

การทํา

นํําพริกแกง

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้และ

เข้าใจขํันตอนหลักสูตร
การท้านํ้าพริกแกง อย่าง
ถูกวิธี
2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถลง
มือปฏิบัติได้จริง
3.เพ่ือพัฒนาทักษะการปรุง
รสให้ได้มาตรฐานและ
สม่้าเสมอ
4. เพ่ือส่งเสริมการต่อยอด
เป็นอาชีพหรือสร้างรายได้

เสริม

ประชาชนท่ัวไป 15 คน ม.5 ต้าบลหนอง
โสน อ้าเภอสาม
ง่าม จังหวัดพิจิตร

3 วัน 5,2000

7. วงเงินงบประมาณทัํงโครงการ
แผนงาน : ยุทธศาสตร์พัฒนาคุณภาพการศึกษาและการเรียนรู้ ผลผลิตผู้รับบริการการเรียนรู้เพื่อพัฒนา

คุณภาพชีวิต กิจกรรมการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง งบรายจ่ายอื่น โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน รหัสงบประมาณ
20334330005005000001 แหล่งของเงิน 6911500

7.1 ค่าตอบแทนวิทยากร จ้านวน 1 คน x 15 ชั่วโมง x 200 บาท = 3,000 บาท
7.2 ค่าวัสดุฝึกอบรม = 2,200 บาท

รวมทํังสํิน .......5,200..................บาท (ห้าพันสองร้อยบาทถ้วน)
8. แผนการใช้จ่ายงบประมาณ
กิจกรรมหลัก ไตรมาสท่ี 1

(ต.ค.-ธ.ค. พ.ศ. 68)
ไตรมาสท่ี 2

(ม.ค.-มี.ค. พ.ศ. 69)
ไตรมาสท่ี 3

(เม.ย.-ม.ิย. พ.ศ. 69)
ไตรมาสท่ี 4

(ก.ค.-ก.ย. พ.ศ. 69)
หลักสูตรการทํา
นํําพริกแกง

- 2,000 - -



9. ผู้รับผิดชอบโครงการ 1.นางสาวศศิธร พู่ระย้า
10. เครือข่าย 1.ปราชญ์ชาวบ้าน

2.ผู้น้าชุมชน
11. โครงการที่เกี่ยวข้อง 1.โครงการการพัฒนาทักษะชีวิต

2.โครงการการพัฒนาพัฒนาชุมชน
3.โครงการการเรียรู้ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

12. ผลลัพธ์ (Out come) ผู้เข้าอบรมมีความรู้และทักษะในการเตรียม วัตถุดิบการท้าไข่เค็มอารมณ์ดีได้อย่างถูก
วิธี สามารถสร้างอาชีพ เพิ่มรายได้
13. ดัชนีํตัวชํีวัดผลสําเร็จของโครงการ

13.1 ตัวชํีวัดผลผลิต (Output)
- มีผู้เข้าอบรมเข้าร่วมไม่น้อยกว่า 7 คน

13.2 ตัวชํีวัดผลลัพธ์ (Outcome)
- ผู้ผ่านการอบรมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 สามารถท้าหลักสูตรการท้าน้ําพริกแกงได้เองโดยไม่ต้องมีผู้สอน

ก้ากับ
14. การติดตามและประเมินผลโครงการ

1.แบบประเมินความพึงพอใจ
2.สรุปผลการวิเคราะห์ผลการด้าเนินกิจกรรม



กําหนดการโครงการการทํานํําพริกแกง
วันที่ 4-5 มีนาคม 2569

ม.5 ตําบลหนองโสน อําเภอสามง่าม จังหวัดพิจิตร

วันที่ 1: พํืนฐานและเทคนิคการเตรียมวัตถุดิบ
(ทฤษฎี 3 ชม. / ปฏิบัติ 2 ชม.)

09.00 – 10.30 น. (ทฤษฎี): ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับพริกแกงไทย ประเภทของพริกแกง สมุนไพรและเครื่องเทศท่ีใช้
และสรรพคุณทางยา

10.30 – 12.00 น. (ทฤษฎี): การคัดเลือกวัตถุดิบ การเก็บรักษา และสุขาภิบาลอาหารในการท้านํ้าพริกแกง
12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน
13.00 – 15.00 น. (ปฏิบัต)ิ: เทคนิคการล้าง หั่น สับ และการคั่วเครื่องเทศให้หอม รวมถึงการเตรียมพริก

แห้งชนิดต่างๆ

วันที่ 2: เจาะลึกพริกแกงพํืนฐาน (แกงเผ็ดและแกงเขียวหวาน)
(ทฤษฎี 1 ชม. / ปฏิบัติ 4 ชม.)

09.00 – 10.00 น. (ทฤษฎี): หลักการสมดุลรสชาติ (เผ็ด เค็ม หอม) และความแตกต่างของสัดส่วนเครื่อง
แกงแต่ละชนิด

10.00 – 12.00 น. (ปฏิบัต)ิ: ฝึกท้า "นํ้าพริกแกงเผ็ด" (Red Curry Paste) ตัํงแต่การโขลกด้วยครกจนถึง
การใช้เครื่องบด

12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน
13.00 – 15.00 น. (ปฏิบัต)ิ: ฝึกท้า "นํ้าพริกแกงเขียวหวาน" (Green Curry Paste) และการทดสอบ

การน้าไปผัดกับกะทิเพื่อดูการแตกมันและสีสัน

วันที่ 3: พริกแกงเฉพาะทางและการต่อยอดทางธุรกิจ
(ทฤษฎี 1 ชม. / ปฏิบัติ 4 ชม.)

09.00 – 11.00 น. (ปฏิบัต)ิ: ฝึกท้า "นํ้าพริกแกงส้ม" และ "นํ้าพริกแกงมัสมั่น" (หรือแกงไตปลา/แกงค่ัว
ตามความเหมาะสมของพํืนท่ี)

11.00 – 12.00 น. (ปฏิบัต)ิ: การแปรรูป การบรรจุภัณฑ์ (Packaging) และวิธีการเก็บรักษาพริกแกงให้สด
นานโดยไม่ใส่สารกันบูด

12.00 – 13.00 น. พักรับประทานอาหารกลางวัน
13.00 – 14.00 น. (ทฤษฎี): การค้านวณต้นทุน การตัํงราคาขาย และช่องทางการตลาดเบืํองต้น
14.00 – 15.00 น. สรุปบทเรียน ตอบข้อซักถาม และมอบวุฒิบัตร


