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ที ่ เรื่อง จดุประสงค์การเรียนรู ้ เนื อหา การจดั 

กระบวนการเรยีนรู ้
จา้นวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
1. 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. 
 

1. ความปลอดภัยในการท้างาน 
2. อุปกรณ ที่ใช ในการแปรรูป
น ้าพริก 
3. ความรูเบื องตนเกี่ยวกับงานค
หกรรม 
4. เทคนิคการเรียนรู การแปรรูป
น ้าพริกสมุนไพร 
 
 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการถนอม
อาหาร 
 

1. บอกความปลอดภัยในการ
ท้างาน 
2. บอก วัสดุ-อุปกรณที่ใชในการ
แปรรูปน ้าพริกได้ 
3. ความรูเบื องตนเกี่ยวกับงานค
หกรรม 
4. บอกเทคนิคการเรียนรู การ
แปรรูปน ้าพริกสมุนไพรได ้
 
 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการถนอม
อาหาร 

1. ความปลอดภัยในการท้างาน 

2. วัสดุ-อุปกรณที่ใชในการแปรรูป
น ้าพริกสมุนไพร 

3. ความรูเบื องต้นเกี่ยวกับงาน 
คหกรรม 
4.. เทคนิคการเรียนรู การแปรรูป
น ้าพริกสมุนไพร 

5. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการถนอม
อาหาร 
 

วิทยากรบรรยายใหความรู ในเรื่องต่อไปนี  
1. ความปลอดภัยในการท้างาน  
2. วัสดุ-อุปกรณที่ใชในการแปรรูปน ้าพริก
สมุนไพร 
3. ความรู้เบื องต้นเกี่ยวกับงานคหกรรม 
4. เทคนิคการการแปรรูปน ้าพริกสมุนไพร 
วิทยากร และผูเรียนร่วมกันแลกเปลี่ยนเรียนรู
การแปรรูปน ้าพริกสมุนไพร 
 
1.วิทยากรบรรยายใหความรู ในเรื่อง 
การถนอมอาหาร 
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ระบบการท้างานของกระแสไฟฟ้าภายใ 
ที ่ เรื่อง จดุประสงค์การเรียนรู ้ เนื อหา การจดั 

กระบวนการเรยีนรู ้
จา้นวนชัว่โมง 

ทฤษฎ ี ปฏบิตั ิ
3. การเรียนรูและ ฝกปฏิบัติ           

การแปรรูปน ้าพริกสมุนไพร 
3.1  การแปรรูปน ้าพริกปลาย่าง 
3.2 การแปรรูปน ้าพริกปลาป่น 
3.3 การแปรรูปน ้าพริกมะขาม 
3.4 การท้าน ้าพริกนรกกุงแหง 
3.5 การแปรรูปน ้าพริกตาแดง 
3.6 น ้าพริกกากหมู 
3.7 น ้าพริกปลาร้า 
3.8 น ้าพริกหนุ่ม 
3.9 น ้าพริกมะม่วง 
3.10 น ้าพริกปลาทูค่ัว 
 

การเรียนรแูละฝกปฏิบัติ       
การแปรรูปน ้าพริกสมุนไพร 
3.1  การแปรรูปน ้าพริกปลาย่าง 
3.2 การแปรรูปน ้าพริกปลาป่น 
3.3 การแปรรูปน ้าพริกมะขาม 
3.4 การท้าน ้าพริกนรกกุงแหง 
3.5 การแปรรูปน ้าพริกตาแดง 
3.6 น ้าพริกกากหมู 
3.7 น ้าพริกปลาร้า 
3.8 น ้าพริกหนุ่ม 
3.9 น ้าพริกมะม่วง 
3.10 น ้าพริกปลาทูค่ัว 
 
 

5. เทคนิคการเรียนรู การแปรรูป
น ้าพริกสมุนไพร 

 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการถนอม
อาหาร 

การเรียนรแูละฝึกปฏิบัติ การแปรรูป
น ้าพริก สมุนไพร 
3.1  การแปรรูปน ้าพริกปลาย่าง 
3.2 การแปรรูปน ้าพริกปลาป่น 
3.3 การแปรรูปน ้าพริกมะขาม 
3.4 การท้าน ้าพริกนรกกุงแหง 
3.5 การแปรรูปน ้าพริกตาแดง 
3.6 น ้าพริกกากหมู 
3.7 น ้าพริกปลาร้า 
3.8 น ้าพริกหนุ่ม 
3.9 น ้าพริกมะม่วง 
3.10 น ้าพริกปลาทูค่ัว 
 
 
 

1.วิทยากรบรรยายใหความรู ในเรื่อง 
การถนอมอาหาร 
1. วิทยากรบรรยายและสาธิตการแปรรูป
น ้าพริก สมุนไพร 
2. ผู้เรียน  เรียนรู้และฝึกปฏิบัติการแปรรูป
น ้าพริกสมุนไพร 
3.1  การแปรรูปน ้าพริกปลาย่าง 
3.2 การแปรรูปน ้าพริกปลาป่น 
3.3 การแปรรูปน ้าพริกมะขาม 
3.4 การท้าน ้าพริกตาแดง 
3.5 การแปรรูปน ้าพริกสวรรค 
3.6 น ้าพริกกากหมู 
3.7 น ้าพริกปลาร้า 
3.8 น ้าพริกหนุ่ม 
3.9 น ้าพริกมะม่วง 
3.10 น ้าพริกปลาทูค่ัว 
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