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

 

หลักสูตรฝกอบรมการแปรรูปพริก จํานวน 16 ช่ัวโมง   

ประเภท/กลุมอาชีพพาณิชยกรรม 

สํานักงานสงเสริมการเรยีนรูประจําจังหวัดสุโขทัย 
 

ความเปนมา 
      การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศ 
ใหมีความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็ง 
ใหแกเศรษฐกิจชุมชน ซ่ึงกระทรวงศึกษาธิการไดกําหนดยุทธศาสตร 2555 ภายใตกรอบเวลา 2 ป ที่จะพัฒนา 
5 ศักยภาพของพื้นที่ใน 5 กลุมอาชีพใหม ใหสามารถแขงขันไดใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รูเขา รูเรา เทาทัน 
เพื่อแขงขันไดในเวทีโลก” ตลอดจนกําหนดภาระกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีด 
ความสามารถใหประชาชนไดมีอาชีพที่สามารถสรางรายไดที่มั่นคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับ
ศักยภาพ ดานตางๆมุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพทั่วถึง
และเทาเทียม กัน ประชาชนมีรายไดมั่นคง ม่ังคั่ง และการมีงานอยางยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแขงขันทั้ง
ในระดับภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซ่ึงจะเปนการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหมที่สรางความ
มั่นคงใหแกประชาชน และประเทศชาติ สภาพสังคมปจจุบันมนุษยเราไดรับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงใน
ดานตางๆ เชน ดานเศรษฐกิจ การเมือง สังคมและสิ่งแวดลอมเปนอยางมาก โดยเฉพาะดานการดํารงชีพและ
ชีวิตความเปนอยูของประชาชน นอกจาก จะมีการประกอบอาชีพเพื่อเปนการเลี้ยงตนเองและครอบครัวแลว 
ยังมีสิ่งที่ถือวาเปนภาระหนัก คืออาหาร เพื่อบริโภคประจําวัน จึงจําเปนอยางยิ่งที่มนุษยเราจะตองสรางข้ึน
หรือหามาทดแทนโดยวิธีการตางๆ เพื่อการอยูรอดมนุษยเรามีการรับประทานอาหารมาตั้งแตบรรพบุรุษ เริ่ม
ตั้งแตการแปรรูปพริกอาหารจากธรรมชาติ โดยไมมีการปรุงรส และมีการพัฒนาตามสภาพภูมิประเทศ 
ขนบธรรมเนียมประเพณีวัฒนธรรมในทองถ่ิน ตลอดจนการพัฒนาจากอาหารนานาชาติ ใหมีรสชาติที่มีความ
เปนเอกลักษณของอาหารไทย  

อาหาร เริ่มมีการบันทึกมากข้ึนในยุคป พ.ศ.2394 - ปจจุบัน มีการบอกเลาสูรุนหลานสะทอนใหเห็น 
ลักษณะของอาหารที่มีความหลากหลาย ใชศิลปะในการตกแตงอาหารใหนารับประทาน มีทั้งอาหารที่จัดเปน
สํารับ อาหารจานเดียว อาหารหวาน ที่เหมาะกับโอกาสและวัตถุประสงคของการประกอบอาหารแตละ
ประเภท การประกอบอาหารมีความหลากหลาย ทั้งลกัษณะ รูปราง รสชาติที่อรอยและถูกหลักโภชนาการ ซ่ึง
เริ่มตั้งแต การเลือกซ้ือวัตถุดิบ เทคนิคการประกอบอาหาร การตกแตง การเลือกบรรจุภัณฑ รวมทั้งการ
วางแผนจําหนาย เพื่อการคา การเลือกทําเลที่เหมาะสม และถูกตองตามหลักสุขลักษณะ และหลักสุขาภิบาล
อาหาร ทั้งในการประกอบอาหารเพื่อการดํารงชวีิตระดับครอบครัว ชุมชน และการประกอบอาหารเพื่อการคา 
 
หลักการของหลักสูตร 

1. เปนหลักสูตรที่เนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําที่เนนการบูรณาการเน้ือหาสาระ 
ภาคทฤษฎีควบคูไปกับการฝกปฏิบัติจริง ผูเรียนสามารถนําความรูและทักษะไปพัฒนาอาชีพและ ประกอบ 
อาชีพไดจริงอยางมีคุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เปนหลักสูตรที่เนนการดําเนินงานรวมกับเครือขาย สถานประกอบการ เพื่อประโยชนในการ 
ประกอบอาชีพของประชาชนอยางยั่งยืน 

แบบ พต.3  



 
จุดมุงหมาย 

1. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและทักษะเกี่ยวกับการแปรรูปพริกได 
2. ผูเรียนนําความรูที่ไดรับ นําไปประกอบอาชีพ เพิม่รายได ลดรายจายได 

 

เปาหมาย 
ประชาชนทั่วไป 
 

ระยะเวลา 
      จํานวน   16    ช่ัวโมง 
      -ทฤษฎี     4    ชั่วโมง 
      -ปฏิบัติ    12    ชั่วโมง 
 
โครงสรางหลักสูตร 
 

ท่ี        เรื่อง   จุดประสงค
การเรียนรู 

           เน้ือหา              กิจกรรม   จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1. ความรู
เบ้ืองตน
เกี่ยวกับการ
แปรรูปพริก 
ทั้ง 4 ชนิด  
-ฝกทักษะการ
แปรรูปพริก 
 
 
 
 
 
 
 

1. เพื่ออธิบายถึง 
ความสําคัญของ

การแปร   รูป
พริก 
2. เพื่อมีความรู

เกี่ยวกับ 
การคดัเลือก

วัตถุดิบให 
เหมาะสมกับ 
3. เพื่อรูความ

เปนไปไดใน 
การประกอบ
อาชีพการแปรรูป
พริก 
4.เพื่อสามารถ
อธิบายข้ันตอน
การแปรรูปพริก 
การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ และฝก
ปฏิบัติการแปร
รูปพริกได 
 

1. ความรูเบ้ืองตนและ
ความสําคัญของการแปรรูป
พริก 
2. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกบั
กาทําอาชพี การแปรรูป
พริก 
4. ชองทางและทิศทางการ
ประกอบอาชีพการแปรรปู
พริก 
5. ความรูเกี่ยวกับ
กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมสําหรับการ
แปรรูปพริกการทาํพริกแกง 
 
 
6.ข้ันตอนการฝกทกัษะการ
แปรรูปพริกการทาํพริกแกง 
  

1. วิทยากรใหผูเรียนทํา
แบบทดสอบกอนเรียน   
10 ขอ 
2. วิทยากรบรรยายความรู
เบ้ืองตนและความสําคัญของ
การแปรรูปพริก 
3.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการ
แปรรูปพริกการทาํพริกแกงและ
การเตรียมวัสด-ุอุปกรณ 
4. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ
การคดัเลือกวัตถุดบิ ในการแปร
รูปพริก 
5.ศึกษาขอมูลจากวิทยากร 
เอกสาร สื่อเทคโนโลย ีผาน
ชองทาง YouTube Facebook 
6. วิทยากรสาธติ 
การแปรรูปพริกการทาํพริกแกง  
7. ผูเรียนเริ่มฝกปฏิบัติ 
การแปรรูปพริกการทาํพริกแกง 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 
 



ท่ี        เรื่อง   จุดประสงค
การเรียนรู 

           เน้ือหา              กิจกรรม   จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

   2. ฝกทักษะ 
การแปรรูป 
พริก 
2.1 การทํา
การทาํพริก
ลาบ 
 

1.เพื่อสามารถ
อธิบายข้ันตอน
การแปรรูป
พริก การ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ และ
ฝกปฏิบัติการ
แปรรูปพริก
การทาํพริก
ลาบ 

1. ความรูเกี่ยวกับ
กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมสําหรับการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบ 
2.ข้ันตอนการฝกทกัษะการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบ 

1. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ
การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมในการแปรรูปพริก
การทาํพริกลาบ 
2.วิทยากรอธิบายข้ันตอนการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบการ
เตรียมวัสด-ุอุปกรณ 
3. วิทยากรสาธติการแปรรูป
พริกการทําพริกลาบ 
4. ผูเรียนเริ่มฝกปฏิบัติการทาํ
พริกลาบ 
5. วิทยากรรวมกับผูเรียน
ตรวจสอบชิ้นงาน 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 
 
 

 

3. ฝกทักษะ 
การแปรรูป
พริก 
- นํ้าพริกปลา
ยาง 
- นํ้าพริกกาก
หม ู
 

1.เพื่อสามารถ
อธิบายข้ันตอน
การแปรรูป
พริก การ
เตรียมวัสดุ
อุปกรณ และ
ฝกปฏิบัติการ
แปรรูปพริก 
การทาํนํ้าพริก
ปลายางและ
นํ้าพริกกากหม ู

1. ความรูเกี่ยวกับ
กระบวนการข้ันตอนการ
เลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมสําหรับการ
แปรรูปพริกการทาํพริกลาบ 
2.ข้ันตอนการฝกทกัษะการ
ทํานํ้าพริกปลายางนํ้าพรกิ
กากหม ู

1. วิทยากรใหความรูเกี่ยวกับ
การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณ
และสวนผสมในการแปรรูป
นํ้าพริกกากหมูและการทาํ
นํ้าพริกปลายาง 
2.วิทยากรอธิบายข้ันตอนแปร
รูปนํ้าพริกกากหมูและการทํา
นํ้าพริกปลายาง 
การเตรียมวัสด-ุอุปกรณ 
3. วิทยากรสาธติการแปรรูป
พริกการทํานํ้าพริกปลายาง
นํ้าพริกกากหม ู
4. ผูเรียนเริ่มฝกปฏิบัติการทาํ
นํ้าพริกปลายางนํ้าพริกกากหมู 
5. วิทยากรรวมกับผูเรียน
ตรวจสอบชิ้นงาน 

 
 
 

 
 

 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 
 
 
 
 
 
 
 



 

สื่อการเรียนรู 
 1. เอกสารประกอบการเรียนรู เรื่องความรูเบ้ืองตนการแปรรูปพริก 
 2. ภูมิปญญาทองถ่ิน , สื่อบุคคล , วิทยากร  
 3. โทรศัพท  Smart Phone  
 4. ใบความรู 
 5. ตัวอยางผลิตภัณฑ 
 
การวดัผลและประเมินผล 

1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหวางเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสรางรายไดใหกับ

ตนเอง  ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
3. ประเมินความพึงพอใจ 

 
เกณฑการจบหลักสตูร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 
  
 
 

ท่ี        เรื่อง   จุดประสงค
การเรียนรู 

           เน้ือหา              กิจกรรม จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

4. สงเสริมการใช
เทคโนโลยีใน
การสื่อสาร 
โฆษณา
ประชาสัมพันธ
และสงเสริม
การขายการ
บริการ 
 

1. เพื่อใหผูเรียน
ไดเรียนรูการ
โฆษณา
ประชาสัมพันธ
และการสงเสริม
การขาย การ
บริการ 
2. ผูเรียนได
เรียนรูการใช
เทคโนโลยีเพื่อ
การขายสินคา
ทางออนไลน 
Facebook 
,Line 
 

1.การใชเทคโนโลยีการ 
โฆษณาประชาสัมพันธและ
สงเสริมการขายการบรกิาร 
4.การใชเทคโนโลยีเพื่อการ
ขายสินคาทางออนไลน 
Facebook ,Line 
 

1. วิทยากรใหผูเรียนฝกการใช
งานมือถือในการเขาถึงสื่อสังคม
ออนไลนผานระบบอินเตอรเน็ต 
Facebook ,Line การโฆษณา
ประชาสัมพันธ และ สงเสริม
การขาย 
2. วิทยากรและผูเรียนสรุป
บทเรียนและทําแบบทดสอบ
หลังเรียน 10 ขอ 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 รวม (ชั่วโมง) 4   12 



การพิจารณาหลักสูตรฝกอบรม  
ช่ือหลักสูตรการแปรรูปพริก....................................................... จํานวน .....16 .....  ช่ัวโมง 
เขียนหลักสูตรโดย สกร.ระดับอําเภอศรีนคร........................ ศกร.ระดบัตําบลคลองมะพลับ..............................  
การพิจารณาอนุมัติใชหลักสูตร ตามแนวทางการจัด สงเสริม สนับสนุนการเรียนรูเพื่อการพัฒนาตนเอง พ.ศ. 2568  
                                                                               ผลการพิจารณา   เห็นชอบ/อนุมัต ิ   ไมเห็นชอบ 
 

         .................................................ผูเสนอหลักสูตร 
           (นางสาวณิรดา คงกระจาง) 
           ครู ศกร.ตําบลคลองมะพลับ 

      
 
 .................................................................... 
           (นางสาวสกาวรัตน  ขวานา) 
              ครู รักษาการในตําแหนง 
ผูอํานวยการสถานศึกษา สกร.ระดับอําเภอศรีนคร. 
               วันท่ี 14 / 05 / 2568 

  

 
 
 
 
 
 


