
 

 
 

หลักสูตร การท้าน ้าพริกขิงหลากรส จ้านวน 15 ชั่วโมง  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ้าเภอ...... จังหวัดสงขลา 

 
 

ความเป็นมา 
  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษา เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให้
ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่ง
พัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกันประชาชน
มีรายไดม้ั่นคง มั่งค่ัง และมีงานท าอย่างยั่งยืน  
           จากการส ารวจข้อมูลประชาชนในพ้ืนที่ต าบล.......... พบว่า การประกอบอาชีพหลักส่วนใหญ่จะ ประกอบ
อาชีพทางการเกษตร คือ ยางพารา รองลงมาคือรับจ้าง แต่ด้วยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ าราคาผลผลิตทางการเกษตร
ตกต่ าลง ส่งผลให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับปัจจุบัน ในด้านวิถีชีวิต วัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน 
พบว่านิยมบริโภคน้ าพริกกันทุกครัวเรือน ซึ่งมักจะขาดไม่ได้ในการรับประทานอาหารในแต่ละมื้อ น้ าพริกยังเป็น
อาหารสุขภาพชั้นเยี่ยม เพราะทั้งส่วนผสมและวิธีการกินคู่กับผัก เคียงได้ประโยชน์ทั้งโปรตีน วิตามิน ครบถ้วน 
ส าหรับวิธีท าก็ง่าย และประหยัดอีกด้วย ส่วนผสมหลักของ น้ าพริกนั้นส่วนมากจะใช้พืชผักสมุนไพรที่นิยมปลูกเป็น
ผักสวนครัวที่หาได้ง่ายมปีระโยชน์กับร่างกาย 

 จากข้อมูลดังกล่าว การส่งเสริมให้ประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดยน าวัฒนธรรมการบริโภค ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ที่มีอยู่มาพัฒนาปรับปรุงส่งเสริมการผลิตเพ่ือสร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชน มีช่องทางในการประกอบ
อาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิดประโยชน์และมี
ประสิทธิภาพ กศน.ต าบลฉาง จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าน้ าพริกขิง เพ่ือให้กลุ่มเปูาหมายมีทักษะและสร้างรายได้
ให้กับตนเอง ครอบครัว ชุมชนต่อไป  

หลักการของหลักสูตร  
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ ภาคทฤษฎี

ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี  คุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 

2. เปนหลักสูตรที่สามารถน าความรูและประสบการณที่ไดรับไปประยุกตใชในการประกอบอาชีพ 
จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้กลุ่มเปูาหมายที่เข้าร่วมโครงการ มีความรู้ ความเข้าใจ และมีกระบวนการ การท าน้ าพริก 
2. เพ่ือให้กลุ่มเปูาหมายที่เข้าร่วมโครงการ มีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะในการท าน้ าพริกได้ 

เป้าหมาย  
- ผู้มีรายได้ลดลง /ผู้ว่างงาน/ประชาชนทั่วไปทีต้องการสร้างหรือเสริมรายได้ในพื้นที.่.................................... 

 
 
 



 

 
 

ระยะเวลา  
ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน  15 ชั่วโมง  แบ่งเป็น 
๑. ภาคทฤษฎี จ านวน   1 ชั่วโมง 
๒. ภาคปฏิบัติ จ านวน   14  ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ้านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

1 เพ่ือให้ผู้เรียน
บอกความส าคัญใน 
การ ประกอบอาชีพ 
2.เพ่ือให้ผู้เรียน 
สามารถ วิเคราะห์
ความ เป็นไปได้ ใน
การประกอบ อาชีพ 
ธุรกิจการท าน้ า
พริกขิงเผากุ้งเสียบ
การท าน้ าพริกขิง
กะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
3.มีความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
การบูรณาการตาม
หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง
ในการประกอบ
อาชีพ 

ช่องทางการประกอบ
อาชีพ 
1.ความส าคัญในการ 
ประกอบอาชีพ 
 2. ความเป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพธุรกิจการท า
น้ าพริกขิงเผากุ้งเสียบการ
ท าน้ าพริกขิงกะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
   2.1 การวิเคราะห์ 
ตนเอง  
   2.2 การ วิเคราะห์ 
ตลาด  
   2.2 การลงทุน/ แหล่ง
เงินทุน 

1. วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับ 
    - ความส าคัญในการ 
ประกอบอาชีพ 
    - ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพธุรกิจการ
การท าน้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ าพริกขิง
กะปิการท าน้ าพริกขิงนรก 
2. ผู้เรียนศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร/ใบความรู้ 
3.ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น 

30
นาท ี

 

- 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชพี  
 

1.เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถ 
เลือกซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์ได้ 
อย่างมีคุณภาพ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถ 
การท าน้ าพริกขิงเผา
กุ้งเสียบการท าน้ า
พริกขิงกะปิการท า
น้ าพริกขิงนรก 
 
3. เพื่อให้ผู้เรียน 

ทักษะการประกอบอาชพี  
1. การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์
ท่ีใช้ในการท าการท าน้ า
พริกขิงเผากุ้งเสียบการท า
น้ าพริกขิงกะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
   1.1 วัสดุอุปกรณ์ ท่ีใช้ใน
การท าการท าน้ าพริกขิงเผา
กุ้งเสียบการท าน้ าพริกขิง
กะปิการท าน้ าพริกขิงนรก 
   1.2 งบประมาณในการ
จัดซื้อวัสดุอุปกรณ์ 
2. การท าการท าน้ าพรกิขิง

1. วิทยากรให้ความรู้
เกี่ยวกับ 
 - การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์
ท่ีใช้ในการท าการท าน้ า
พริกขิงเผากุ้งเสียบการท า
น้ าพริกขิงกะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
และสาธิตเกี่ยวกับการท า
การท าน้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ าพริกขิงกะปิ
การท าน้ าพริกขิงนรก 
 
2.ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการท า

30
นาที 

14 
ชม. 



 

 
 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ้านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

สามารถท าการท า
น้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ า
พริกขิงกะปิน้ า
พริกขิงนรก 
ได้ 
4. เพื่อให้ผู้เรียน 
สามารถวิเคราะห ์
งบประมาณใน 
การท าการท าน้ า
พริกขิงเผากุ้งเสียบ
การท าน้ าพริกขิง
กะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
ได้ 
5.มีความรูค้วาม
เข้าใจเกี่ยวกับ
การบูรณาการตาม
หลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงใน
การประกอบอาชีพ 

เผากุ้งเสียบการท าน้ า
พริกขิงกะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
    2.1 ส่วนผสมของการ
ท าการท าน้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ าพริกขิงกะปิ
การท าน้ าพริกขิงนรก 
    2.2 ขั้นตอนการท าน้ า
พริกขิงเผากุ้งเสียบการท า
น้ าพริกขิงกะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
    2.3 งบประมาณการท า
การท าน้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ าพริกขิงกะปิ
การท าน้ าพริกขิงนรก 
การน าหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียงมาใช้การ
ประกอบอาชีพ 

การท าน้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ าพริกขิงกะปิ
การท าน้ าพริกขิงนรก 
 
3. ผู้เรียนศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร/ใบความรู ้
4.ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น เรื่องการท า
การท าน้ าพริกขิงเผากุ้ง
เสียบการท าน้ าพริกขิงกะปิ
การท าน้ าพริกขิงนรก 
5.ครูกศน.ต าบลวิทยากร
และผู้เรียนร่วมกันถอด
บทเรียนหลักคิด 3 
หลักการ 2 เงื่อนไข สู่ 4 
มิติ เรื่องการท าการท าน้ า
พริกขิงเผากุ้งเสียบการท า
น้ าพริกขิงกะปิการท าน้ า
พริกขิงนรก 
 

รวมจ้านวนชั่วโมง 1 14 
 
ส่ือการเรียนรู้ 

1. เอกสาร/ใบความรู้ 
2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเน่ือง 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 
4. ใบงาน 

   5.  แบบทดสอบ 
 การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเน่ือง 
2. การประเมินความพึงพอใจ 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1.  มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2.  มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 

 
 
 



 

 
 

 ใบความรู้  

                                              เรื่อง น้ าพริกขิงเผากุ้งเสียบ  

 
 
 
 

 
 
 
 
ส่วนผสมส้าคัญของน้ าพริกขิงเผากุ้งเสียบ 
 

กุง้เสียบ 100 กรัม 

พริกข้ีหนูเขียวแดง 8 เม็ด 
กระเทียมกลีบใหญ่  3 กลีบ 
ขิงแก่ เลือกหัวใหญ่อวบน้ า 2-3 หัว 
ใบมะกรูดซอย 2 ช้อนชา 
น้ าพริกเผา 2 ช้อนโต๊ะ 
น้ าปลา 1 ช้อนโต๊ะ 
น้ าตาลปี๊บ  2 ช้อนชา 
น้ าเปล่า  1/4 ถ้วย 
น้ ามันพืช 1 ช้อนโต๊ะ 

วิธีท า 

ต าพริกขี้หนู กระเทียม และขิงเข้าด้วยกันให้ละเอียด 

ผัดกับน้ ามันให้เหลืองหอม ใส่น้ าพริกเผาและน้ า ผัดให้น้ าพริกเผาละลาย 

ปรุงรสด้วยน้ าตาลปี๊บ น้ าปลา ผัดให้เกือบแห้ง 

ใส่กุ้งเสียบผัดให้เข้ากันทั่วและน้ าพริกเคลือบกุ้งเสียบ ใส่ใบมะกรูดซอย คลุกให้เข้ากัน   

ตักใส่ถ้วย เสิร์ฟพร้อมข้าวร้อนๆ 

 

 



 

 
 

ใบความรู้ 
เรื่อง การท้าน ้าพริกขิงกะปิ 

 
 
 

 
 
 
 
 
ส่วนผสมส้าคัญของน ้าพริกข่า 

1. ขิงแก่ เลือกหัวใหญ่อวบน้ า 2-3 หัว 

2. พริกขี้หนูแห้ง 10 เม็ด 

3. กะปิ 1/2 ช้อนโต๊ะ 

4. กระเทียมไทย 10-15 กลีบ 

5. เกลือปุน 1 ช้อนชา (ชิมรสและอาจเติมได้ตามชอบ) 

ขั้นตอนการปรุง 
1. ล้างขิงให้สะอาด หั่นเป็นแว่นหนาประมาณ 1/2 เซนติเมตร ซับน้ าให้แห้ง และน าลงคั่วในกระทะจนเนื้อข่าสี
เหลืองสวย  
2. คั่วพริกขี้หนูแห้งจนหอม พักไว้ 
3. ต าเกลือปุนและพริกขี้หนูแห้งคั่วจนละเอียด จากนั้นเติมกระเทียมและต าให้เข้ากัน ก่อนเติมข่าค่ัวลงไปโขลกจน
ส่วนผสมทุกอย่างกลายเป็นเนื้อเดียว 
4. ชิมรสให้ออกเค็ม เผ็ด เป็นอันเสร็จ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

ใบความรู้ 
เรื่อง การท้าน ้าพริกขิงนรก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ส่วนผสมและวัตถุดิบที่ใช้ท าน้ าพริกนรก 

พริกข้ีหนูแห้ง    (มากน้อยเผ็ดตามชอบ ) 
ขิงแก่ เลือกหัวใหญ่อวบน้ า 2-3 หัว 
หอมเจียว    50 กรัม 
กระเทียมเจียว    100 กรัม 

ผงปรุงรส     ครึ่งช้อนโต๊ะ 

น้ าตาลทราย    2 ช้อนโต๊ะ 

น้ ามะขามเปียก    4 ช้อนโต๊ะ 

เกลือปุน    ครึ่งช้อนโต๊ะ 

ปลาช่อนทะเลตากแห้ง   500 กรัม 

 
วืธีการท า 
     ตั้งกระทะใส่น้ ามันพืชที่ได้จากการเจียวกระเทียมลงไป ใช้ไฟอ่อนๆ ในการผัดล้างขิงให้สะอาด หั่นเป็นแว่นหนา
ประมาณ 1/2 เซนติเมตร ซับน้ าให้แห้ง และน าลงคั่วในกระทะจนเนื้อข่าสีเหลืองสวย ใส่พริกท่ีเราผสมไว้ลงไปใน
กระทะ ปรุงรสด้วยน้ าตาลทราย เกลือ น้ ามะขามเปียก ผัดไปมาให้เข้ากันเพ่ือให้มีความหอมดี จากนั้นลองชิมรส
แล้วปรุงให้ได้ตามชอบ เสร็จแล้วเทใส่ชามพักไว้ให้เย็น แล้วจึงตักใส่กระปุกปิดฝา เก็บไว้กินได้นาน 

 
 
 



 

 
 

 
แบบทดสอบ เรื่องการท้าน ้าพริกขิง 

 

ค้าสั่ง  ให้นักเรียนท้าเครื่องหมายกากบาท(X)ข้อที่ถูกท่ีสุดเพียงข้อเดียว 
 1. ก่อนปรุงและประกอบอาหารเราควรท าสิ่งใดเป็นอันดับแรก 
 ก. ล้างหน้า 
 ข. อาบน้ า 
 ค. ล้างมือ 
 ง. ทาแปูง 
2. ผู้ประกอบอาหารข้อใดมีการเตรียมตัวในการประกอบน้ าพริกได้ถูกต้อง 
 ก. เลี้ยงสัตว์เลี้ยงแล้วประกอบอาหารได้ 
 ข. สวมผ้ากันเปื้อนและหมวกคลุมผม 
 ค. แต่งกายด้วยชุดทันสมัย 
 ง. แต่งกายด้วยเสื้อผ้าสะอาดและราคาแพง 
 3. ข้อใดเป็นการเตรียมเครื่องปรุงในการประกอบอาหารน้ าพริกขิงได้ถูกต้อง 
 ก. มันหม ูเกลือ หอม กระเทียม 
 ข. ขิงแก่ พริกข้ีหนูแห้ง กระเทียม เกลือ 
 ค. ขิงแก่ พริกข้ีหนูแห้ง มันหมู เกลือ  
 ง. เนื้อมะขามเปียก กุ้งแห้ง เกลือ พริก 
 4. ข้อใดคือสรรพคุณทางยาขิง 
 ก. แก้แมลงกัดต่อย 
 ข. แก้ท้องอืด ท้องเฟูอ แน่น จุกเสียด 
 ค. แก้เลือดออกตามไรฟัน 
 ง. แก้โรคบิด 
 5. ข้อใดคือสรรพคุณทางยาของพริก 
 ก. แก้โรคนิ่ว 
 ข. แก้อาการปวด 
 ค. แก้โรคหิด กลาก เกลื้อน 
 ง. แก้โรคไขมันอุดตันเส้นเลือด 
 6.ภาชนะที่เหมาะสมในการจัดน้ าพริก คือข้อใด 
 ก. จาน 
 ข. ชาม 
 ค. ถ้วยเล็ก 
 ง. ถ้วยใหญ่ 
 
 



 

 
 

 
7. ข้อใดเป็นการคิดราคาขายน้ าพริกได้ถูกต้อง 
ก. การก าหนดราคาขายขึ้นอยู่กับต้นทุนสภาวะการแข่งขัน 
ข. การก าหนดราคาขายขึ้นอยู่กับต้นทุนเท่านั้น 
ค. การก าหนดราคาขายจะต้องคิดได้น้อยกว่าต้นทุน 
ง. การก าหนดราคาขายจะต้องคิดเฉพาะค่าแรงงาน 
8. เพราะเหตใุดอาหารจงึตอ้งมีเครือ่งเคียง เครือ่งแนม 

ก. เพิ่มความสวยงาม 
ข. ท าให้อาหารมีความน่าสนใจ 
ค. เสริมรสซึ่งกันและกัน 
ง. สร้างทางเลือกในการรับประทานอาหาร 
9. ข้อใดเป็นการประกอบอาหารอย่างมีอนามัย 
ก. ล้างวัตถุดิบ อุปกรณ์ทุกอย่าง ก่อนประกอบอาหาร  
ข. ใช้ถ้วยตวงและช้อนตวงในการตวงเครื่องปรุง 
ค. วัตถุดิบทุกอย่างต้องลวกก่อนประกอบอาหาร 
ง. ปรุงรสอาหารหลังจากอาหารสุกแล้ว 
10.การปฏิบัติตนตามข้อใดจะท าให้เพ่ือนร่วมงานให้ความร่วมมือท างานจนส าเร็จ 
ก. ต าหนิเพื่อนร่วมงานตั้งแต่เริ่มท า 
ข. รับประทานอาหารร่วมกันก่อนท างาน 
ค. แจกขนมให้เพ่ือนร่วมงานก่อนลงมือท างาน 
ง. พูดคุยกันด้วยเหตุผล รับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 



 

 
 

 
 

เฉลยแบบทดสอบ  
1. ค 
2. ข 
3. ข 
4. ข 
5. ข 
6. ค 
7 .ก 
8. ง 
9. ค 
10.ง 


