
 
 

   
หลกัสตูร การทำนำ้พรกิ (นำ้พรกิปลาย่าง,นำ้พรกิกากหม,ูนำ้พรกิตาแดง,นำ้พรกิปลารา้) 

  จำนวน  22  ชัว่โมง 
กลุม่วชิาอาชพีอตุสาหกรรม 

      ศนูยส์ง่เสรมิการเรยีนรูอ้ำเภอบ้านดา่นลานหอย 
1. ความเปน็มา 

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี 
ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง
ให้แก่ เศรษฐกิจชุมชน เพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถ ให้ประชาชน ได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ ท่ี
มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทย ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนา
อาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งค่ังและมีงานทำอย่าง
ยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็น การจัดการศึกษา
ตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับ
ผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก 
ประชากรเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความจำเป็นต้อง ใช้ทรัพยากรท่ีมีอยู่อย่างจำกัดให้มีความ
คุ้มค่ายิ่งขึ้น เกี่ยวกับการจัดการศึกษาอาชีพมาสู่การปฏิบัติ เพื่อ จัดการศึกษาการประกอบอาชีพการทำน้ำพริก
เพื่อการค้า ซึ่งเป็นอาหารพื้นเมืองของไทย คนทุกภาคนิยม รับประทานแม้แต่ชาวต่างชาติท่ีเข้ามาท่องเท่ียวใน
ประเทศน้ำพริก ถือเป็นอาหาร ท่ีซื้อง่าย ขายคล่อง เนื่องจากอาหารเป็นปัจจัยพื้นฐานในการดำรงชีวิตของมนุษย์ 
รสชาติและรูปแบบท่ีมีความหลากหลายสามารถ ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ทุกโอกาส 
และยังเป็นอาชีพท่ี ขายได้ตามแหล่งชุมชน และสถานท่ีท่องเท่ียวทั่วไป สามารถสร้างรายได้ได้อย่างมั่นคงให้กับผู้ท่ี
ไม่มีอาชีพ และผู้ท่ีต้องการพัฒนาอาชีพ สามารถนำความรู้ไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพชีวิตตนเอง ชุมชน และสังคม 

ศกร.ตำบลวังตะคร้อ สังกัด สกร.อำเภอบ้านด่านลานหอย จึงได้จัดหลักสูตรการทำน้ำพริก เพื่อให้
สอดคล้องกับความต้องการของประชาชนในพื้นท่ี 
2. หลกัการของหลกัสตูร 
   1. การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการทำน้ำพริก มุ่งเน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพ ผู้มีอาชีพแล้ว ต้องการ
พัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง  
 2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานกับประชาชน และนำไปสู่การพัฒนาคุณภาพชีวิต ของตนเองได้ 

3. จดุหมาย  
1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความชำนาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำ น้ำพริก

เพื่อการค้า  
2. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำไปประกอบอาชีพหลักสูตรการทำน้ำพริกเพื่อการค้า และสามารถสร้างรายได้

ท่ี มั่นคงได้  
3. เพื่อให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 

4. กลุม่เปา้หมาย 
ประชาชน อำเภอบ้านด่านลานหอย  จังหวัดสุโขทัย 

แบบ กศ.ตน .15 

รหัสหลักสูตร 105 
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5. ระยะเวลา 
                    จำนวน  22  ช่ัวโมง 

1. ทฤษฎี  จำนวน   3   ช่ัวโมง 
2. ปฏิบัติ  จำนวน 19   ช่ัวโม 

 
6. โครงสรา้งหลกัสตูร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริก  

1.1 สามารถ
อธิบายบอก
ความสำคัญ 
และคุณค่าทาง
โภชนาการของ
การ ประกอบ
อาชีพได้ 1.2 
บอกความ
เป็นไปได้ในการ 
ประกอบอาชีพ
การทำน้ำพริก
เพื่อ การค้า 
ได้แก่ การลงทุน 
การตลาด วัสดุ 
อุปกรณ์ และ
ทำเลท่ีต้ัง  
1.3 บอกและหา
แหล่งเรียนรู้ได้  
1.4 บอกทิศ
ทางการ
ประกอบอาชีพ 
การทำน้ำพริก
เพื่อการค้า 

1.1 ความสำคัญของ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อการค้า  
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกเพื่อการค้า 
1.2.1 ความต้องการ
ของตลาด  
1.2.2 การลงทุนและ
การหาแหล่งเงินทุน  
1.2.3 การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์  
1.2.4 การเลือกทำเล
ท่ีต้ัง  
1.2.5 กระบวนการ
จัดต้ังกลุ่ม  
1.3 แหล่งเรียนรู้/ภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น  
1.4 ทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อการค้า 

1.1 วิทยากรอธิบาย
ความสำคัญในการทำ
น้ำพริก 
1.2 ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริก ได้แก่ การ
ลงทุน การตลาด วัสดุ 
อุปกรณ์ 
1.3 บอกหาแหล่ง
เรียนรู้ได้ 
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริก 
 

30 
นาที  
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริก 

1. สามารถ
อธิบายการ
เตรียมการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อ 
การค้า ได้  
2. สามารถ
บอกข้ันตอน
วิธีการทำ 
น้ำพริกเพื่อ
การค้าแต่ละ
ชนิดได้  
3. สามารถนำ
วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมา 
ปรับใช้ในการ
ทำน้ำพริกเพื่อ
การค้าได้ 

การทำนำ้พรกิปลายา่ง 
1. ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการ ทำ
น้ำพริก  
1.1 สถานท่ี / พื้นท่ี  
1.2 การคัดเลือก
วัตถุดิบใน การทำ
น้ำพริกเพื่อการค้าเพื่อ
การค้า  
1.3 การทำความสะอาด 
วัตถุดิบ  
1.4 ความรู้ท่ีเกี่ยวข้อง
ในการ ประกอบอาชีพ
การทำน้ำพริกเพื่อ 
การค้า  
2.2 ขั้นแปรรูป
ผลิตภัณฑ์การทำ 
น้ำพริกเพื่อการค้า  
2. การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์  
1) การทำน้ำพริกปลา
ย่าง  
3. การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
4. ขั้นตอนการเก็บ
รักษาเพื่อการ บริโภค
หรือจำหน่าย  

 วิทยากรอธิบายพร้อม
สาธิต และให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติตามขั้นตอนการ
ทำน้ำพริกปลาย่าง 
-บอกวัสดุอุปกรณ์ 
-วิธีการทำ 
ฝกึปฏบิัตติามขัน้ตอน
ดงันี ้
สว่นผสม 
1.ปลาย่างป่น 1 ถ้วย 
2.หัวหอม 1/2 ถ้วย 
3.กระเทียม 1/4 ถ้วย 
4.พริกขี้หนูแห้ง 15 เม็ด 
5. พริกแห้งเม็ดใหญ่10 
เม็ด 
6.เกลือป่น1+1/2 ช้อน
โต๊ะ 
7. เนื้อมะขามเปียก 2 
ช้อนโต๊ะ 
8. น้ำมันสำหรับผัด1 
ช้อนโต๊ะ  
วธิทีำ 
1.เนื้อมะขามเปียก แกะ
เอาแต่เนื้อ(เม็ดกับส่วน
ท่ีเป็นเส้นใยเอาท้ิงไป)   
สับเนื้อมะขามเปียกให้
เป็นช้ินๆ 
-ปอกหัวหอม 
-ปอกกระเทียม 
2. ปลาย่าง นำไปตำ
หรือปั่นให้ป่นละเอียด  

30 
นาที 

5 ชม. 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์

การเรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู ้
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
    3.หัวหอมกับกระเทียม 

นำไปค่ัวให้สุกหอม 
-พริกท้ัง 2 อย่าง นำไป
ค่ัวให้สุกหอม 
4.โขลกหัวหอม+
กระเทียม+พริกขี้หนู
แห้ง+พริกแห้งใหญ่+
เกลือป่น ให้เข้ากัน 
5.ต้ังกระทะใส่น้ำมัน   
เทน้ำพริกท่ีตำลงผัดให้
สุกหอม 
-ใส่เนื้อปลาป่นผัดให้
ส่วนผสมเข้ากัน 
-ใส่เนื้อมะขามเปียกลง
ผัดต่อให้ส่วนผสมเข้ากัน
ท้ังหมด 
-ชิมรสให้ได้ตามชอบ 
-ตักเสิร์ฟ ทานกับไข่ต้ม
และผักสดท่ีชอบ 
เคลด็ลบั: น้ำพริกนีไ้ม่ได้
ใส่น้ำตาลจะเผ็ดกับ
เปรี้ยวนำแต่ท่าน
สามารถใส่น้ำตาลปี๊บ
กับเกลือเพิ่มได้  
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการ
ทำน้ำพริก 

1. สามารถ
อธิบายการ
เตรียมการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อ 
การค้า ได้  
2. สามารถ
บอกข้ันตอน
วิธีการทำ 
น้ำพริกเพื่อ
การค้าแต่ละ
ชนิดได้  
3. สามารถนำ
วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมา 
ปรับใช้ในการ
ทำน้ำพริกเพื่อ
การค้าได้ 

การทำน้ำพริกกากหมู 
1. ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการ ทำ
น้ำพริก  
1.1 สถานท่ี / พื้นท่ี  
1.2 การคัดเลือกวัตถุดิบ
ใน การทำน้ำพริกเพื่อ
การค้าเพื่อการค้า  
1.3 การทำความสะอาด 
วัตถุดิบ  
1.4 ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องใน
การ ประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกเพื่อ การค้า  
2.2 ขั้นแปรรูป
ผลิตภัณฑ์การทำ 
น้ำพริกเพื่อการค้า  
2. การแปรรูปผลิตภัณฑ์  
1) การทำน้ำพริกกาก
หม ู
3. การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
4. ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการ บริโภคหรือ
จำหน่าย  

 วิทยากรอธิบายพร้อม
สาธิต และให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติตามขั้นตอนการทำ
น้ำพริกกากหม ู
-บอกวัสดุอุปกรณ์ 
-วิธีการทำ 
ฝึกปฏิบัติตามข้ันตอน
ดังนี ้
ส่วนผสม 
-มันหมู (ห่ันเส้น) 2+1/2 
กิโลกรัม 
-หอมแดง กระเทียม 
น้ำตาลทราย 3 ช้อนโต๊ะ 
เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
พริกป่น 1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีทำน้ำพริกกากหมู 
1.ต้ังกระทะ นำมันหมูใส่
กระทะ เจียวจนเหลือง
กรอบ พักให้สะเด็ดน้ำมัน 
เตรียมไว้ 
2.ซอยหอมแดง และ
กระเทียม นำไปทอดจน
กรอบ พักไว้รอให้เย็น 
3.นำกากหมูท่ีเจียวไว้ มา
ใส่ครก ตำเบา ๆ พอแตก 
เตรียมไว้ จากนั้น ใส่หอม
เจียว กระเทียมเจียวลงไป 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
4.ตักใส่ชามผสม ใส่
น้ำตาลทราย เกลือ ส่วน
พริกป่น ใช้พริกแห้ง เอา
มาค่ัว แล้วนำไปป่ัน  

30 
นาที 

4.30 
ชม. 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

    จากนั้น ใส่ลงไปกับคลุก
ให้เข้ากัน 
5.ตักเสิร์ฟพร้อมข้าว
สวยร้อน ๆ หรือข้าว
เหนียว ตามชอบ พร้อม
ทาน หรือจะเก็บไว้ทาน
นาน ๆ โดยตักใส่
กระปุก ปิดฝากให้
มิดชิด หรือซีล
สูญญากาศเก็บไว้นาน
ได้เช่นกัน 

  

2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการ
ทำน้ำพริก 

1. สามารถ
อธิบายการ
เตรียมการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อ 
การค้า ได้  
2. สามารถ
บอกข้ันตอน
วิธีการทำ 
น้ำพริกเพื่อ
การค้าแต่ละ
ชนิดได้  
3. สามารถนำ
วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมา 
ปรับใช้ในการ
ทำน้ำพริกเพื่อ
การค้าได้ 

การทำนำ้พรกิตาแดง 
1. ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการ ทำน้ำพริก  
1.1 สถานท่ี / พื้นท่ี  
1.2 การคัดเลือกวัตถุดิบใน 
การทำน้ำพริกเพื่อการค้า
เพื่อการค้า  
1.3 การทำความสะอาด 
วัตถุดิบ  
1.4 ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องใน
การ ประกอบอาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อ การค้า  
2.2 ขั้นแปรรูปผลิตภัณฑ์
การทำ น้ำพริกเพื่อการค้า  
2. การแปรรูปผลิตภัณฑ์  
1) การทำน้ำพริกตาแดง 
3. การบรรจุผลิตภัณฑ์ 
4. ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการ บริโภคหรือ
จำหน่าย  

 วิทยากรอธิบายพร้อม
สาธิต และให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติตามขั้นตอนการ
ทำน้ำพริกตาแดง 
-บอกวัสดุอุปกรณ์ 
-วิธีการทำ 
ฝึกปฏิบัติตามข้ันตอน
ดังนี ้
สว่นผสม 
1. พริกแห้ง 100 กรัม 
2. กระเทียม 50 กรัม 
3. หอมแดง 50 กรัม 
4. กะป ิ150 กรัม 
5. มะขามเปียกแกะ
เม็ดสับ 1 ถ้วย 
6. น้ำตาลปี๊บ 2 ช้อน
โต๊ะ 
7. น้ำปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
      
 
  

30 
นาที 

5 ชม. 



 
 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

  
 

  วธิทีำนำ้พรกิตาแดง 
1. นำเอาวัตถุดิบท่ี
เตรียมไว้ อันได้แก่ พริก
แห้ง หอมแดง 
กระเทียม(ล้างน้ำให้
สะอาด และซับให้แห้ง) 
และกะป ิลงไปค่ัวหรือ
ย่างจนมีกล่ินหอม 
จากนั้นให้ตักขึ้นพักไว ้
2. ตำพริกแห้งท่ีค่ัวแล้ว
จนแหลกละเอียด ตาม
ด้วยกระเทียมและ
หอมแดง ตำจนละเอียด 
ใส่กะปิลงไปตำพอเข้า
กัน 
3. ปรุงรสด้วย
เครื่องปรุงรสต่างๆ 
ได้แก่ มะขามเปียก 
น้ำตาลปี๊บ และน้ำปลา 
จากนั้นให้ตำจนเข้ากัน 
ตักเสิร์ฟ หรือจะเอาไป
ผัดกับน้ำมันในกระทะ 
ใช้ไฟอ่อนผัดจนหอม 
เป็นอันเสร็จส้ิน 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2. ทักษะการ
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริก 

1. สามารถ
อธิบายการ
เตรียมการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ
น้ำพริกเพื่อ 
การค้า ได้  
2. สามารถ
บอกข้ันตอน
วิธีการทำ 
น้ำพริกเพื่อ
การค้าแต่ละ
ชนิดได้  
3. สามารถนำ
วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นมา 
ปรับใช้ในการ
ทำน้ำพริกเพื่อ
การค้าได้ 

การทำนำ้พรกิปลารา้ 
1. ขั้นเตรียมการ
ประกอบอาชีพการ 
ทำน้ำพริก  
1.1 สถานท่ี / พื้นท่ี  
1.2 การคัดเลือก
วัตถุดิบใน การทำ
น้ำพริกเพื่อการค้าเพื่อ
การค้า  
1.3 การทำความ
สะอาด วัตถุดิบ  
1.4 ความรู้ท่ีเกี่ยวข้อง
ในการ ประกอบ
อาชีพการทำน้ำพริก
เพื่อ การค้า  
2.2 ขั้นแปรรูป
ผลิตภัณฑ์การทำ 
น้ำพริกเพื่อการค้า  
2. การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์  
1) การทำน้ำพริก  
ปลาร้า 
3. การบรรจุ
ผลิตภัณฑ์ 
4. ขั้นตอนการเก็บ
รักษาเพื่อการ บริโภค
หรือจำหน่าย  

 วิทยากรอธิบายพร้อม
สาธิต และให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติตามขั้นตอนการทำ
น้ำพริกปลาร้า 
-บอกวัสดุอุปกรณ์ 
-วิธีการทำ 
ฝึกปฏิบัติตามข้ันตอน
ดังนี ้
สว่นผสม 
 - ปลาร้าปลกระด่ี  
 ½ ถ้วย 
- พริกแห้งเม็ดใหญ่    
20-25 เม็ด 
- กระเทียมไทย 80 กรัม 
- หอมแดง 120 กรัม 
- น้ำมะขามเปียก           
(สำหรับปรุงรส) 
วธิทีำ   
1. ทำความสะอาดปลา 
ล้างให้สะอาด พักไว้ 
2. ต้มน้ำสะอาด 1½ ถ้วย 
พอเดือด ใส่ปลาร้า เค่ียว
จนเนื้อปลาละลาย ใช้
กระชอนกรองก้างปลา
ออกเทน้ำปลาร้าใส่หม้อ 
ยกขึ้นต้ังไฟ พอเดือด ใส่
ปลาช่อน เค่ียวจนปลาสุก 
พักไว้     
3. ค่ัว พริก หอม 
กระเทียม จนสุกหอม 
 

30 
นาที 

4.30 
ชม. 
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ท่ี เรื่อง จุดประสงค์

การเรียนรู ้
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
    4. โขลกพริกค่ัวให้ละเอียด 

ใส่กระเทียม หอมแดง 
โขลกให้เข้ากัน ใส่เนื้อปลา
ท่ีเอาก้างออกแล้วโขลกให้
เข้ากัน 
5. นำเครื่องท่ีโขลกใส่ใน
หม้อน้ำปลาร้า ยกขึ้นต้ังไฟ
ให้เดือดอีกครั้ง ปรุงรสด้วย
น้ำมะขามเปียกชิมรสตาม
ชอบ   
6. ตักเสริฟพร้อมกับผักสด 
ผักลวก ผักทอด ฯลฯ 

  

3. การบริหาร
จัดการในการ
ในการทำ
น้ำพริก  

3.1 สามารถ
อธิบายการ
จัดการผลิต 
การทำ
น้ำพริก  
3.2 สามารถ
จัดการ
การตลาดใน
การ ผลิต
น้ำพริกได้   

3.1 การบริหาร
จัดการในการ 
ประกอบอาชีพการ
ทำน้ำพริกเพื่อ 
การค้า  
3.1.1 การดูแลรักษา 
และ ควบคุมคุณภาพ
การทำน้ำพริกเพื่อ 
การค้าชนิดต่างๆ  
3.1.2 การลดต้นทุน
ในการแปร รูป
น้ำพริกชนิดต่าง ๆ  
- แหล่งจัดซื้อวัสดุ 
อุปกรณ์  
- แหล่งจัดซื้อวัตถุดิบ 
 - ความคุ้มทุน  
3.1.3 คุณธรรม
จริยธรรมใน การ
ประกอบอาชีพ  

3.1 วิทยากรอธิบายการ
บริหารจัดการ  
3.1.1 การกำหนดและ
ควบคุมราคาขายและให้
ได้ผลผลิตท่ีต้องการ  
3.1.2 ศึกษาการลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพ คงเดิม  
3.2 วิทยากรอธิบายการ
บริหารจัดการการตลาด 
การขายออนไลน์ 
3.3 วิทยากรและผู้เรียน
แลกเปล่ียนความคิดเห็นซึ่ง
กันและกัน 

30 
นาที 
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7. สือ่การเรยีนรู ้
      1.  เอกสารประกอบการสอน วิชา  การทำน้ำพริก 
      2.  เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ การทำน้ำพริก 
8. การวดัและประเมนิผล 
      1.  ประเมินผลการจัดการอบรม  ตามแบบ  กศ.ตน.7(1) ตาราง กศ.ตน.26 
      2.  ประเมินความพึงพอใจ  ตามแบบ  กศ.ตน.10 
      3.  การนิเทศ  ตามแบบ  กศ.ตน.30 
9. เงือ่นไขการจบหลกัสตูร 
     1.  มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  80  
     2.  มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ  60 
10.เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - 
11.การเทียบโอน 
 - 

 

ลงช่ือ.....................................ผู้เสนอหลักสูตร                         ลงช่ือ........................................... 
      (นางสุพัตรา อยู่กลัด)              (นางสาวสุพรรณี พุฒฤทธิ์) 
    ครู กศน.ตำบลวังตะคร้อ           หัวหน้างานการศึกษาต่อเนื่อง 
 
 
ลงช่ือ........................................... ผู้เห็นชอบหลักสูตร   ลงช่ือ...................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
     (นายบุญเสริม อิ่มหนำ)                                      (นางริสา วัฒนะรตัน์) 
    ประธานกรรมการสถานศึกษา                              ผู้อำนวยการ.กศน.อำเภอคีรีมาศ 
                                    ปฏิบัติหน้าท่ี ผู้อำนวยการ.สกร.อำเภอคีรีมาศ     
                                                         รักษาการในตำแหน่ง ผอ.สกร.อำเภอบ้านด่านลานหอย 
                 

ท่ี เรื่อง จุดประสงค์
การเรียนรู ้

เนื้อหา การจัด
กระบวนการ

เรียนรู ้

จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

   3.2 การจัดการการตลาด  
3.2.1 การสร้างจุดขาย  โลโก้  
3.2.2 การประชาสัมพันธ์ ทางออนไลน ์
3.2.3 การจำหน่ายผลิตภัณฑ์ทาง
ออนไลน ์

   



 
 

  


