
 

หลักสูตร น ้ำพริก 3 โลก น ้ำพริกกำกหมู  จ้ำนวน 10 ชั่วโมง 
กลุ่มอำชีพพำนิชยกรรมและกำรบริกำร 
ศูนยส์่งเสริมกำรเรียนรู้อ้ำเภอศรีส้ำโรง 
------------------------------------------------ 

ควำมเป็นมำ 
 อาชีพที่เกี่ยวกับอาหารส าเร็จรูปในปัจจุบันนั้น  ได้รับความนิยมเป็นอย่างมาก  โดยเฉพาะในอาหารประเภท
น้ าพริกชนิดต่าง ๆ ทั้งนี้เพราะมีขั้นตอนการท าที่ยุ่งยาก  และเสียเวลาในการท ามาก  น้ าพริกส าเร็จรูปชนิดต่าง ๆ จึง
ได้รับความนิยม  อีกทั้งคนไทยนิยมบริโภคอาหารที่รสจัด น้ าพริกจึงเป็นส่วนหนึ่งบนโต๊ะอาหารของคนไทยมาเป็นเวลาช้า
นาน  และน้ าพริกยังสามารถเป็นยาต้านโรคบ้างชนิดได้อีกด้วย การเรียนรู้การท าน้ าพริกจึงเป็นอาชีพที่น่าสนใจ ถือเป็น
อาชีพหนึ่งที่เป็นช่องทางในการประกอบอาชีพของผู้ที่ยังไม่มีงานท าหรือผู้ที่ต้องการเปลี่ยนอาชีพที่เป็นงานอิสระและ
มั่นคงได ้
หลักกำรของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง ให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน ในการจัดท าแผนพัฒนาการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าไว้ว่า ต้องเป็นการด าเนินงานที่มีความยืดหยุ่นด้าน
หลักสูตร การจัดกระบวนการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล ใน 5 กลุ่มอาชีพ ได้แก่ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยก
รรม เศรษฐกิจสร้างสรรค์ รวมถึงกลุ่มจัดการและการบริการ โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 
โดยมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่าง  มีคุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน สามารถ
สร้างรายได้ท่ีมั่นคง 

น้ าพริก 3 โลก น้ าพริกกากหมูเป็นช่องทางการขยายอาชีพในชุมชน ซึ่งประชาชนในพ้ืนที่ส่วนใหญ่มีอาชีพ
เกษตรกรรมซึ่งบางช่วงมีเวลาว่างหลังจากการท างาน ท าให้ประชาชนสามารถพัฒนาตนเองเข้าสู่การหารายได้เสริม โดย
การรวมกลุ่มประชาชนในพ้ืนที่เพ่ือเรียนรู้วิธีการท าน้ าพริก 4 ภาคต้านโรคในเบื้องต้นและสามารถต่อยอดในรูปแบบที่
หลากหลายได ้ 
 

จุดมุ่งหมำย 
1. เพ่ือให้ประชาชนกลุ่มเป้าหมายได้รับความรู้และทักษะเกี่ยวกับน้ าพริก 3 โลก น้ าพริกกากหมู 
2. เพ่ือให้ประชาชนกลุ่มเป้าหมายสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปประกอบอาชีพและเพ่ิมรายได้ให้กับ

ตนเองและครอบครัว 
 

กลุ่มเป้ำหมำย 
 - ประชาชนอ าเภอศรีส าโรง 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 

รหัสหลักสูตร 105 



 

ระยะเวลำ จ านวน 10 ชั่วโมง   
   -ทฤษฎี จ านวน    1  ชั่วโมง   
   -ปฏิบัติ  จ านวน   9  ชั่วโมง   
โครงสร้ำงหลักสตูร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      
กำรเรียนรู ้

เนื อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ 
จ้ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู้การ

ประกอบอาชีพการ
ท าน้ าพริก 3 โลก 
และน้ าพริกกากหมู 
 
 
  

1.1 บอกความ 
ส าคัญของการ
ประกอบอาชีพ
การท า น้ าพริก 3 
โลก และน้ าพริก
กากหมูได้   
1.2 บอกความ
เป็นไปได้ในอาชีพ 
การท าน้ าพริก 3 
โลก  ได้แก่ การ
ลงทุน ดูแลรักษา
ทุน และ
ตรวจสอบได้ 
1.3 บอกทิศทาง 
การประกอบ
อาชีพ การท า
น้ าพริก 3 โลกได้ 
1.4 เตรียมการ
ประกอบอาชีพ
การท าน้ าพริก 3 
โลก และน้ าพริก
กากหมู ได้แก่ 
สถานที่/พื้นที่  
คัดเลือกวัสดุ การ
ท าหรือจัดหา
วัสดุ/อุปกรณ์ใน

1. วิทยากรให้
ความรู้เรื่อง 
ความส าคัญของ
การประกอบ
อาชีพการท า
น้ าพริก 3 โลก 
และน้ าพริกกาก
หมู 
2. วิทยากรให้
ความรู้ อธิบาย 
วัสดุ อุปกรณ์
การท าน้ าพริก 
3. วิทยากรให้
ความรู้ ในการ
ใช้และเก็บรักษา
อุปกรณ์อย่างถูก
วิธีและปลอดภัย 

1. วิทยากรให้ความรู้เรื่อง 
ความส าคัญของการประกอบ
อาชีพการท าน้ าพริก 3 โลก และ
น้ าพริกกากหมู 
2. วิทยากรให้ความรู้ อธิบาย 
วัสดุ อุปกรณ์การท าน้ าพริก 
- พริกป่น         
- ปลาป่น 
- หอมเจียว 
- กระเทียมเจียว 
- เกลือป่น 
- น้ าตาลทราย 
- น้ ามะขาม 
- มันหมูแข็งไม่ติดหนัง  
- น้ ามัน  
- ผงปรุงรส 
3. วิทยากรให้ความรู้ ในการใช้
และเก็บรักษาอุปกรณ์อย่างถูกวิธี
และปลอดภัย 

30 
นาท ี

 

 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      
กำรเรียนรู ้

เนื อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ 
จ้ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
การท าน้ าพริก 3 
โลก 
1.5 เพ่ือให้ผู้เรียน
มีความรู้เกี่ยวกับ  
การเก็บรักษา
อย่างถูกวิธี 

2 การฝึกปฏิบัติ -เพ่ือฝึกให้ผู้เรียน
ท าน้ าพริก 

-การฝึกท า
น้ าพริก 3 โลก 

-วิทยากรฝึกให้ผู้เรยีนท าน้ าพรกิ 3 
โลก ตามขั้นตอนดังนี ้
ส่วนผสม 
- พริกป่น 500 กรัม      
- ปลาป่น 1,000 กรัม 
- หอมเจียว 800 กรัม 
- กระเทียมเจียว 700 กรัม 
- เกลือป่น 1-2 ช้อนโต๊ะ 
- น้ าตาลทราย 3 ช้อนโต๊ะ 
- น้ ามะขาม 7 ช้อนโต๊ะ 
- ผงปรุงรสใสต่ามความชอบ 
1.น าน้ ามะขามใสล่งในกระทะ  
2.เติมเกลือ ลงไป เคีย้วให้น้ า
มะขามสุก   
3.น าพริกป่น หอมเจียว 
กระเทียมเจียวปั่นรวมกันจน
ละเอียด 
4.เติมปลาป่น และผงปรุงรสลงไป 
คัว่ให้แห้งแลว้ปิดไฟ  
5.พักน้ าพริกให้เย็นแลว้บรรจุใส่
กระปุก 

- 4 ชม. 
30 นาที 

2 การฝึกปฏิบัติ -เพ่ือฝึกให้ผู้เรียน
ท าน้ าพริก 

-การฝึกท า
น้ าพรกิกากหมู 

-วิทยากรฝึกให้ผู้เรียนท าน้ าพริก
กากหม ูตามข้ันตอนดังนี้ 
ส่วนผสม 

- 4 ชม. 
30 นาที 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      
กำรเรียนรู ้

เนื อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ 
จ้ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
-มันหมูแข็งไม่ติดหนัง 2 กก. 
-หอมแดง 8 ขีด 
-กระเทียม 8 ขีด 
-พริกป่น 100 กรัม 
-เกลือป่น 1 ช้อนโต๊ะ 
-น้ าตาลทราย 4 ช้อนโต๊ะ 
-น้ ามัน 2 ช้อนโต๊ะ 
-ผงปรุงรสใส่ตามความชอบ 
วิธีการท า 
1.น ามันหมูมาขูดหนังออก ล้างให้
สะอาดและหั่นมันหมูเป็นชิ้น
บางๆ ขนาดประมาณ 2 ซม. ใส่
ชามเตรียมไว้ 
2. ตั้งกระทะบนเตาใส่มันหมูลง
เจียวโดยใช้ไฟอ่อน เจียวให้มันหมู
สุกกรอบ เหลือง (ต้องพยายาม
คนตลอดเวลาให้มันหมูไม่ติด
กระทะด้วย)  
3.ตั้งกระทะน ามันหมูที่เจียวจน
กรอบเหลืองไว้ใส่ลงในกระทะ ใส่
หอมแดงเจียว, กระเทียมเจียว, 
น้ าตาลทราย, ผงปรุงรส, พริกป่น 
เกลือป่น คั่วรวมส่วนผสมให้เข้า
กันดจีนมีกลิ่นหอมปิดไฟ 
5.พักน้ าพริกให้เย็นแล้วบรรจุใส่
กระปุก 

3 สรุปผลการอบรม/ 
ประเมินความพึง
พอใจของผู้เข้ารับ
การอบรม 

1. เพ่ือประเมินผล
การอบรม 
และเพ่ือการแก้ไข
พัฒนาให้ 

1. สรุปผลการ
อบรม 
2. แบบประเมิน
ความพึงพอใจ 

1. สรุปแนวคิดของผู้เข้ารับการ
อบรม/ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการ
จัดกลุ่มอาชีพครั้งต่อไป 
2. ผู้เข้ารับการอบรมตอบแบบ

30 
นาท ี

 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์      
กำรเรียนรู ้

เนื อหำ กำรจัดกระบวนกำรเรียนรู้ 
จ้ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ดีขึน้ในโอกาส
ต่อไป 

ประเมินความพึงพอใจ 

รวม 1 ชม. 9 ชม. 
 

สื่อกำรเรียนรู้ 
 วัสดุ อุปกรณ์ ทีใ่ช้ในการฝึก 
 
กำรวัดผลประเมินผล 
 1.  การประเมินจากการสังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้ 
 2.  การติดตาม ประเมินผลการเรียนรู้ตามเกณฑ์ที่ก าหนด 
 3.  ประเมินความพึงพอใจของหลักสูตรการฝึกอบรม 
 

เกณฑ์กำรจบหลักสูตร   จะต้องได้คะแนนประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง รวมไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60 
หลักฐำนกำรผ่ำนกำรฝึกอบรม   -  
 


