
                   รหัส C-Smart…………………. 

 

หลักสูตรฝกอบรมการแปรรูปพริก จํานวน 16 ช่ัวโมง   

ประเภท/กลุมอาชีพพาณิชยกรรม 

สํานักงานสงเสริมการเรยีนรูประจําจังหวัดสุโขทัย 
 

ความเปนมา 
      การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศ 
ใหมีความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็ง 
ใหแกเศรษฐกิจชุมชน ซ่ึงกระทรวงศึกษาธิการไดกําหนดยุทธศาสตร 2555 ภายใตกรอบเวลา 2 ป ที่จะพัฒนา 
5 ศักยภาพของพื้นที่ใน 5 กลุมอาชีพใหม ใหสามารถแขงขันไดใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รูเขา รูเรา เทาทัน 
เพื่อแขงขันไดในเวทีโลก” ตลอดจนกําหนดภาระกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด 
ความสามารถใหประชาชนไดมีอาชีพที่สามารถสรางรายไดที่มั่นคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับ
ศักยภาพ ดานตางๆมุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพทั่วถึง
และเทาเทียม กัน ประชาชนมีรายไดมั่นคง ม่ังคั่ง และการมีงานอยางยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแขงขันทั้ง
ในระดับภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซ่ึงจะเปนการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหมที่สรางความ
มั่นคงใหแกประชาชน และประเทศชาติ สภาพสังคมปจจุบันมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงใน
ดานตางๆ เชน ดานเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดลอมเปนอยางมาก โดยเฉพาะดานการดํารงชีพและ
ชีวิตความเปนอยูของประชาชน นอกจาก จะมีการประกอบอาชีพเพื่อเปนการเลี้ยงตนเองและครอบครัวแลว 
ยังมีสิ่งที่ถือวาเปนภาระหนัก คืออาหาร เพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเปนอยางยิ่งที่มนุษยเราจะตองสรางข้ึน
หรือหามาทดแทนโดยวิธีการตางๆ เพื่อการอยูรอดมนุษยเรามีการรับประทานอาหารมาตั้งแตบรรพบุรุษ เริ่ม
ตั้งแตการแปรรูปพริกอาหารจากธรรมชาติ โดยไมมีการปรุงรส และมีการพัฒนาตามสภาพภูมิประเทศ 
ขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรมในทองถ่ิน ตลอดจนการพัฒนาจากอาหารนานาชาติ ใหมีรสชาติที่มีความ
เปนเอกลักษณของอาหารไทย  

อาหาร เริ่มมีการบันทึกมากข้ึนในยุคป พ.ศ.2394 - ปจจุบัน มีการบอกเลาสูรุนหลานสะทอนใหเห็น 
ลักษณะของอาหารที่มีความหลากหลาย ใชศิลปะในการตกแตงอาหารใหนารับประทาน มีทั้งอาหารที่จัดเปน
สํารับ อาหารจานเดียว อาหารหวาน ที่เหมาะกับโอกาสและวัตถุประสงคของการประกอบอาหารแตละ
ประเภท การประกอบอาหารมีความหลากหลาย ทั้งลกัษณะ รูปราง รสชาติที่อรอยและถูกหลักโภชนาการ ซ่ึง
เริ่มตั้งแต การเลือกซ้ือวัตถุดิบ เทคนิคการประกอบอาหาร การตกแตง การเลือกบรรจุภัณฑ รวมทั้งการ
วางแผนจําหนาย เพื่อการคา การเลือกทําเลที่เหมาะสม และถูกตองตามหลักสุขลักษณะ และหลักสุขาภิบาล
อาหาร ทั้งในการประกอบอาหารเพื่อการดํารงชวีิตระดับครอบครัว ชุมชน และการประกอบอาหารเพื่อการคา 
 
หลักการของหลักสูตร 

1. เปนหลักสูตรที่เนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําที่เนนการบูรณาการเน้ือหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนําความรูและทักษะไปพัฒนาอาชีพและ ประกอบ 
อาชีพไดจริงอยางมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เปนหลักสูตรที่เนนการดําเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ เพื่อประโยชนในการ 
ประกอบอาชีพของประชาชนอยางยั่งยืน 

แบบ พต.3  



 
จุดมุงหมาย 

1. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและทักษะเกี่ยวกับการแปรรูปพริกได 
2. ผูเรียนนําความรูที่ไดรับ นําไปประกอบอาชีพ เพิม่รายได ลดรายจายได 

 

เปาหมาย 
ประชาชนทั่วไป 
 

ระยะเวลา 
      จํานวน   16    ช่ัวโมง 
      -ทฤษฎี     4    ชั่วโมง 
      -ปฏิบัติ    12    ชั่วโมง 
 
โครงสรางหลักสูตร 
 

ท่ี        เรื่อง   จุดประสงค
การเรียนรู 

           เน้ือหา              กิจกรรม   จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1. ความรู
เบ้ืองตน
เกี่ยวกับการ
แปรรูปพริก 
ทั้ง 4 ชนิด  
-ฝกทักษะการ
แปรรูปพริก 
 
 
 
 
 
 
 

1. เพื่ออธิบายถึง 
ความสําคัญของ

การแปร   รูป
พริก 
2. เพื่อมีความรู

เกี่ยวกับ 
การคดัเลือก

วัตถุดิบให 
เหมาะสมกับ 
3. เพื่อรูความ

เปนไปไดใน 
การประกอบ
อาชีพการแปรรูป
พริก 
4.เพื่อสามารถ
อธิบายข้ันตอน
การแปรรูปพริก 
การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ และฝก
ปฏิบัติการแปร
รูปพริกได 
 

1. ความรูเบ้ืองตนและ
ความสําคัญของการแปรรูป
พริก 
2. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกบั
กาทําอาชพี การแปรรูป
พริก 
4. ชองทางและทิศทางการ
ประกอบอาชีพการแปรรปู
พริก 
5. ความรูเกี่ยวกับ
กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมสําหรับการ
แปรรูปพริกการทาํพริกแกง 
 
 
6.ข้ันตอนการฝกทกัษะการ
แปรรูปพริกการทาํพริกแกง 
  

1. วิทยากรใหผูเรียนทํา
แบบทดสอบกอนเรียน   
10 ขอ 
2. วิทยากรบรรยายความรู
เบ้ืองตนและความสําคัญของ
การแปรรูปพริก 
3.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการ
แปรรูปพริกการทาํพริกแกงและ
การเตรียมวัสด-ุอุปกรณ 
4. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ
การคดัเลือกวัตถุดบิ ในการแปร
รูปพริก 
5.ศึกษาขอมูลจากวิทยากร 
เอกสาร สื่อเทคโนโลย ีผาน
ชองทาง YouTube Facebook 
6. วิทยากรสาธติ 
การแปรรูปพริกการทาํพริกแกง  
7. ผูเรียนเริ่มฝกปฏิบัติ 
การแปรรูปพริกการทาํพริกแกง 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
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การเรียนรู 
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   2. ฝกทักษะ 
การแปรรูป 
พริก 
2.1 การทํา
การทาํพริก
ลาบ 
 

1.เพื่อสามารถ
อธิบายข้ันตอน
การแปรรูป
พริก การ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ และ
ฝกปฏิบัติการ
แปรรูปพริก
การทาํพริก
ลาบ 

1. ความรูเกี่ยวกับ
กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมสําหรับการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบ 
2.ข้ันตอนการฝกทกัษะการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบ 

1. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ
การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมในการแปรรูปพริก
การทาํพริกลาบ 
2.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบการ
เตรียมวัสด-ุอุปกรณ 
3. วิทยากรสาธติการแปรรูป
พริกการทําพริกลาบ 
4. ผูเรียนเริ่มฝกปฏิบัติการทาํ
พริกลาบ 
5. วิทยากรรวมกับผูเรียน
ตรวจสอบชิ้นงาน 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 

 

3. ฝกทักษะ 
การแปรรูป
พริก 
- นํ้าพริกปลา
ยาง 
- นํ้าพริกกาก
หม ู
 

1.เพื่อสามารถ
อธิบายข้ันตอน
การแปรรูป
พริก การ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ และ
ฝกปฏิบัติการ
แปรรูปพริก 
การทาํนํ้าพริก
ปลายางและ
นํ้าพริกกากหม ู

1. ความรูเกี่ยวกับ
กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมสําหรับการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบ 
2.ข้ันตอนการฝกทกัษะการ
ทํานํ้าพริกปลายางนํ้าพรกิ
กากหม ู

1. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ
การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมในการแปรรูป
นํ้าพริกกากหมูและการทาํ
นํ้าพริกปลายาง 
2.วิทยากรอธิบายข้ันตอนแปร
รูปนํ้าพริกกากหมูและการทํา
นํ้าพริกปลายาง 
การเตรียมวัสด-ุอุปกรณ 
3. วิทยากรสาธติการแปรรูป
พริกการทํานํ้าพริกปลายาง
นํ้าพริกกากหม ู
4. ผูเรียนเริ่มฝกปฏิบัติการทาํ
นํ้าพริกปลายางนํ้าพริกกากหมู 
5. วิทยากรรวมกับผูเรียน
ตรวจสอบชิ้นงาน 

 
 
 

 
 

 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 
 
 
 
 
 
 
 



 

สื่อการเรียนรู 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู เรื่องความรูเบ้ืองตนการแปรรูปพริก 
 2. ภูมิปญญาทองถ่ิน , สื่อบุคคล , วิทยากร  
 3. โทรศัพท  Smart Phone  
 4. ใบความรู 
 5. ตัวอยางผลิตภัณฑ 
 
การวดัผลและประเมินผล 

1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรางรายไดใหกับ

ตนเอง  ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
3. ประเมินความพึงพอใจ 

 
เกณฑการจบหลักสตูร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 
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4. สงเสริมการใช
เทคโนโลยีใน
การสื่อสาร 
โฆษณา
ประชาสัมพันธ
และสงเสริม
การขายการ
บริการ 
 

1. เพื่อใหผูเรียน
ไดเรียนรูการ
โฆษณา
ประชาสัมพันธ
และการสงเสริม
การขาย การ
บริการ 
2. ผูเรียนได
เรียนรูการใช
เทคโนโลยีเพื่อ
การขายสินคา
ทางออนไลน 
Facebook 
,Line 
 

1.การใชเทคโนโลยีการ 
โฆษณาประชาสัมพันธและ
สงเสริมการขายการบรกิาร 
4.การใชเทคโนโลยีเพื่อการ
ขายสินคาทางออนไลน 
Facebook ,Line 
 

1. วิทยากรใหผูเรียนฝกการใช
งานมือถือในการเขาถึงสื่อสังคม
ออนไลนผานระบบอินเตอรเน็ต 
Facebook ,Line การโฆษณา
ประชาสัมพันธ และ สงเสริม
การขาย 
2. วิทยากรและผูเรียนสรุป
บทเรียนและทําแบบทดสอบ
หลังเรียน 10 ขอ 

1 
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         .................................................ผูเสนอหลักสูตร 
           (นางสาวณิรดา คงกระจาง) 
           ครู ศกร.ตําบลคลองมะพลับ 

      
 
 .................................................................... 
           (นางสาวสกาวรัตน  ขวานา) 
              ครู รักษาการในตําแหนง 
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