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หลักสูตรการจัดการศึกษาต่อเนื่อง(อาชีพระยะสั้น)  
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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง(อาชีพระยะสั้น) 

ชื่อหลักสูตร การท าพริกแกงเผ็ดเพ่ือการขาย 

ความส าคัญ 

น้ าพริกพริกแกงเผ็ด เป็นอาหารคู่ครัวของคนไทยมาช้านาน เป็นความภาคภูมิใจของคนไทยที่บรรพชน
รุ่นเก่าก่อนได้สร้างสรรค์อาหารจากการผสมผสานพืชพรรณต่าง ๆ ที่มีหลากหลายในท้องถิ่นให้ได้อาหารแสน
อร่อยอย่างกลมกลืน จนมีหลายท่านที่กล่าวว่าถ้าขาดน้ าพริกแล้วทานข้าวไม่อร่อย ไม่เพียงการกระตุ้นให้ทาน
อาหารได้เพ่ิมข้ึนเท่านั้นน้ าพริกคู่ครัวไทยยังมีมากด้วยคุณค่าของสารอาหารและประโยชน์ทางยา
สมุนไพร  สมุนไพรในน้ าพริกแกงเผ็ดในน้ าพริกแกงเผ็ดประกอบด้วยสมุนไพรหลากหลายชนิด น ามาต าเข้า
ด้วยกันจนเป็นเนื้อเดียว โดยมีตะไคร้ ข่า พริก เป็นส่วนประกอบหลัก 
 อีกทั้ง แม่บ้านสมัยนี้กลายเป็นแม่บ้านสูตรส าเร็จกันไปหมดแล้ว  ผู้หญิงนอกจากท างานบ้านแล้วยัง

ท างานนอกบ้านเหมือนกันผู้ชาย อะไรที่สะดวกและรวดเร็วถือว่าเป็นสิ่งดี อาชีพขายพริกแกงส าเร็จรูปนี้ท าเงิน

ให้กับผู้ประกอบการมานักต่อนักแล้ว อย่างที่เห็น พริกแกงส าเร็จรูป ในกระปุกสวยงามที่สามารถขายส่งออกได้

ปีละมาก ๆ อาชีพขายพริกแกงส าเร็จรูปจึงถือว่าเป็นอาชีพท าเงินที่มองข้ามไม่ได้ และพริกแกงส าเร็จรูปที่นิยม

มากคือ พริกแกงเผ็ด ซึ่งเป็นที่ต้องการของตลาด กศน.อ าเภอชุมตาบง จึงส่งเสริมการเรียนหลักสูตรการศึกษา

ต่อเนื่อง(อาชีพระยะสั้น) การท าพริกแกงเผ็ดเพื่อการขายขึ้น  

 หลักสูตรการท าพริกแกง เผ็ดเพ่ือการขาย  มุ่งเน้นให้ผู้ที่สนใจ เมื่อศึกษาหลักสูตรนี้แล้วสามารถน าไป

ปฏิบัติได้จริง เนื่องจากสิ่งที่มาใช้ท าหาได้ง่ายในท้องถิ่น มีต้นทุนในการผลิตน้อยและสามารถจ าหน่ายได้ง่าย 

จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน มีความสามารถในการท าพริกแกงเผ็ดเพื่อการขายได้  

2. เพ่ือส่งเสริมและสนับสนุนให้ผู้เรียน มีความรู้เกิดทักษะอาชีพการท าพริกแกงเผ็ดเพื่อการขายได้ 

วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ 

2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถท าเป็นอาชีพเสริม เพิ่มรายได้ 

เนื้อหาของหลักสูตร ประกอบด้วยเนื้อหา 5 เรื่อง ดังนี้ 

 1.ความรู้เบื้องต้นเก่ียวกับการท าพริกแกงเผ็ด 

 2.การคิดต้นทุนก าไร บัญชี-รับจ่าย 

 3.มาตรฐานผลิตภัณฑ์ การท าพริกแกงเผ็ด วัสดุ-อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าพริกแกงเผ็ด 

 4.การ ท าพริกแกงเผ็ดเพื่อการขาย 

 5.การบรรจุผลิตภัณฑ์เพ่ือจ าหน่าย 

/ระยะเวลา... 
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ระยะเวลาเรียน 

 หลักสูตร การท าพริกแกงเพ่ือการขาย ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 50  ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี 30  ชั่วโมง  

 ภาคปฏิบัติ 20 ชั่วโมง 

แหล่งการเรียนรู้และสื่อประกอบการเรียน 

 1.ใบความรู้ 

 2.ผลงานจริง  

 4.การพบกลุ่มเรียนรู้ 

การวัดประเมินผลการเรียน  วิธีการวัดและประมูลผลการเรียน ประกอบด้วย 

 1.การสังเกตพฤติกรรมของผู้เรียน/การรับรู้/การมีส่วนร่วม 

 2.การสังเกตการปฏิบัติจริง ผลงานของผู้เรียน  

 3.กิจกรรมของกลุ่ม 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

 1.ผู้เรียนมีความรู้ และความเข้าใจ เกี่ยวกับประโยชน์ของการบูร 

 2.ผู้เรียนการคิดต้นทุนก าไร บัญชี-รับจ่ายได้ 

 3.ผู้เรียนสามารถผลิต พริกแกงเผ็ดเพื่อน าไปขายได้ 

 4. ผู้เรียนสามารถบรรจุภัณฑ์ ที่ ได้มาตรฐานและสวยงามเพ่ือจ าหน่ายได้ 

โครงสร้างและเนื้อหาของหลักสูตร  ประกอบด้วยเนื้อหา  5  เรื่อง 

เรื่องท่ี 1.ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าพริกแกงเผ็ด 15 ชั่งโมง 

 1.1 สมุนไพรต่าง ๆ ที่น ามาใช้ในการท าพริกแกง 

 1.2 ส่วน ของสมุนไพรต่าง ๆ และวิธีน ามาใช้ในการท าพริกแกง 

1.3 ลักษณะของของพริกแกงเผ็ด   

1.4 การน ามาใช้ประโยชน์ 

 เรื่องท่ี 2.การคิดต้นทุนก าไร บัญชี-รับจ่าย  15 ชั่วโมง 

                      2.1. ประมาณการต้นทุนการผลิตและการก าหนดราคาจัดจ าหน่าย 
                      2.2. ต้นทุน ราคาขาย ราคาขายของคู่แข่ง (ถ้ามี) 
        2.3. ประมาณการรายรับและรายจ่ายในการประกอบอาชีพต่อเดือน รายรับ-รายจ่าย 
  

/เรื่องท่ี 3.... 
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 เรื่องท่ี 3.มาตรฐานผลิตภัณฑ์การท าพริกแกงเผ็ด วัสดุ-อุปกรณ์ที่ใช้ในการท าพริกแกงเผ็ด 6 

ชั่วโมง 

 เรื่องท่ี 4.การ ท าพริกแกงเผ็ดเพื่อการขาย 9 ชั่วโมง  

  4.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการท าพริกแกงเผ็ด 

  4.2 วัสดุ อุปกรณท์ี่ใช้ในการท าพริกแกงเผ็ด 

  4. 3 ขั้นตอนและวิธีการการท าพริกแกงเผ็ด 

  4. 4 การบรรจุผลิตภัณฑ์เพ่ือจ าหน่าย 

  4. 5 ค านวณต้นทุนการผลิต 

 เรื่องท่ี 1 3.การบรรจุผลิตภัณฑ์เพื่อจ าหน่าย 5 ชั่วโมง 

  13.1 ความหมายของบรรจุผลิตภัณฑ์ 

  1 3.2 ลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ใส่ลงในถุง 

  13.3 การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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ส่วนผสมที่ใช้ประกอบด้วย   
- พริกแห้งใหญ่    16  กิโลกรัม  
- กระเทียม    16  กิโลกรัม  
- หอม   16  กิโลกรัม  
- ตระไคร้  25  กิโลกรัม  
- ข่า   20  กิโลกรัม  
- เกลือ       4  กิโลกรัม  
- กะปิ   19  กิโลกรัม  
- มะกรูด  17 กิโลกรัม  
  
ราคาขายส่ง    65 บาท/กิโลกรัม 
ราคาขายปลีก   70  บาท/กิโลกรัม  
 


