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หลักสูตรการศึกษาต่อเนือ่ง 
หลักสูตรการท าน  าพริกปลาทู จ านวน ๖ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
ความเป็นมา 
 จากนโยบายส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ด้านยุทธศาสตร์ด้าน
การสร้างโอกาสและความเสมอภาคทางการศึกษาพัฒนาหลักสูตรการจัดการศึกษาต่อเนื่องเพ่ือส่งเสริมอาชีพ
การสร้างงานและผลผลิตที่มีคุณภาพแก่ประชาชนอย่างทั่วถึงและทุกระดับให้มีความหลากหลายตา ม
สถานการณ์  ซึ่งปัจจุบันมีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า (Covid-1๙) ท าให้ประชาชน
ในหมู่บ้านตกงานเป็นจ านวนมาก  

จากนโยบายดังกล่าว ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยจังหวัดสุรินทร์ 
มอบหมายให้สถานศึกษาในสังกัด จัดท าหลักสูตรให้สอดคล้องกับนโยบายผู้ว่าราชการจังหวัดสุรินทร์ จากการ
ส ารวจความต้องการของผู้ที่ได้รับผลกระทบการแพร่ระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรน่า (Covid-1๙) ด้วยการ
ส่งเสริมอาชีพประชาชนในหมู่บ้านให้มีงานท าสามารถประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเองและ
ครอบครัวได้ 

จากข้อมูลดังกล่าว การส่งเสริมให้ประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดยน าวัฒนธรรมการบริโภค         
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ที่มีอยู่มาพัฒนาปรับปรุงส่งเสริมการผลิตเพ่ือสร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชน มีช่องทาง
ในการประกอบอาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุ่มอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศให้เกิด 
ประโยชน์และมีประสิทธิภาพ  ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ จึงได้
จัดท าหลักสูตรการท าน้ าพริกปลาทู เพ่ือให้กลุ่มเป้าหมายมีทักษะและสร้างรายได้ให้กับตนเอง ครอบครัว 
ชุมชนต่อไป 

 
หลักการของหลักสูตร 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ มีความยืดหยุ่นในเนื้อหาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการ
จัดการเรียนรู้ตามความพร้อมของผู้เรียน ความต้องการของผู้เรียน 

2. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึง และเท่า
เทียมกัน เป็นบุคคลที่มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้มีรายได้เสริม หรือเป็นอาชีพหลักได้ 
4. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า 

 
จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการท า
น้ าพริกปลาท ู

2. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าหลักสูตรการท าน้ าพริกปลาทูใส่มดแดงไปประกอบอาชีพและสามารถ
สร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้ 

3. เพ่ือให้ผู้เรียน มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตส านึกความรับผิดชอบต่อการประกอบอาชีพ 
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เป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ
เพ่ิมรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงวัย กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัย
แรงงาน 
 
ระยะเวลา 

จ านวน ๖ ชั่วโมง 
- ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ 5 ชั่วโมง 
   

โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1 การท าน้ าพริก

ปลาท ู
1 ผู้เรียนสามารถอธิบาย
การเตรียมการประกอบ
อาชีพการท าน้ าพริกปลา
ทูได ้
2 ผู้เรียนสามารถบอก
ขั้นตอนวิธีการท าน้ าพริก
ปลาทูได ้
 

1.ความรู้เกี่ยวกับ
น้ าพริกปลาทู ศึกษา
ข้อมูลจากเอกสาร สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิน่
เก่ียวกับเร่ืองการท า
น้ าพริกปลาท ู
 

1. บรรยายให้ความรู้
เก่ียวกับน้ าพริกปลาทู 
ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ภูมิ
ปัญญาท้องถิน่ 
เก่ียวกับเร่ืองการท า
น้ าพริกปลาท ู

1  

๓ ผู้เรียนสามารถน า
วัตถุดิบในท้องถ่ิน 
มาปรับใช้ในการท า
น้ าพริกปลาทไูด ้
 

1 การเตรียมวัสดุ/
อุปกรณ์ในการท า 
น้ าพริกปลาท ู
2 การคัดเลือก 
วัตถุดิบในการท า 
น้ าพริกปลาท ู
   2.1 การท าความ
สะอาดวัตถุดบิ 
   2.๒ วิธีการและ 
ขั้นตอนการท าน้ าพริก 
ปลาท ู
 

1.เตรียมวัสดุ/
อุปกรณ์ การเตรียม
วัตถุดิบ 
อุปกรณ์ 
ครก สาก มีด เขียง 
กระปุก 
2.การคัดเลือก
วัตถุดิบ 
วัตถุดิบ 
-พริกชี้ฟ้าสด หอม 
กระเทียม ปลาทู 
เครื่องปรุงรส 
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ที่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

เนื อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
  ๔ ผู้เรียนสามารถท า

ผลิตภัณฑน์้ าพริกปลาทู
ได ้
๕ ผู้เรียนรู้เข้าใจและ
สามารถบรรจุผลิตภัณฑ์
และการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑไ์ด ้

1.การท าความสะอาด
วัตถุดิบ 
2.วิธีการและขั้นตอน
การท าน้ าพริกปลาท ู
๓. การบรรจุ 
ภัณฑ์และการเก็บ
รักษาเพื่อการบริโภค
หรือจ าหน่าย 

1.ท าความสะอาด
วัตถุดิบ 
2.สาธิตและลงมือ
ปฏิบัติการท าน้ าพริก
ปลาท ู
3.การบรรจุภัณฑ์และ
การเก็บรักษาเพื่อการ
บริโภคหรือจ าหน่าย 
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 รวม 1 5 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. เครื่องมือและอุปกรณ์ 
2. วัตถุดิบ 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ

หลักสูตรตามเกณฑ์ 
 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลงานที่มีคุณภาพ 
 
คณะกรรมการพิจารณากลั่นกรองหลักสูตร 
 1. นางสาวดาวรุ่ง  ภุมมา   ครูช านาญการพิเศษ 
 2. นางธัญลักษณ์  ระดมงาม  ครูอาสาสมัคร กศน. 
 3. นางยุพา  คงคาพันธ์   ครู กศน.ต าบล 
 4. นางสาวญาณิพัชญ์  นามวงษา  ครู กศน.ต าบล 
 5. นางสาวธิดาภรณ์  บุญชู  ครู กศน.ต าบล 
 6. นายวิรากร  หมายมี   ครู ศรช.  
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แผนการจดัการเรยีนรู้ 
วิทยากร...................................................................................................................... ........................... 
หลักสูตรการท าน  าพริกปลาทู จ านวน 6 ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน  .............................น. 
สถานที่จัดการเรียน........................................................................................................... ..................... 

วัน เดอืน ป/ีเวลา เนื อหา กระบวนการจัดการเรียนรู ้
หมายเหต ุ

เรียนวันละ 3 ชั่วโมง 
วันท่ี.................. 
เวลา.................. 

1.ความรู้เกี่ยวกับน้ าพริกปลาทู 
ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ภูมิปัญญา
ท้องถ่ิน เกี่ยวกับการท าน้ าพริก
ปลาทู 

1. บรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับ
น้ าพริกปลาทู ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ ผู้รู้ 
ภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
เกี่ยวกับเรื่องการท าน้ าพริกปลาทู 

ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง 

วันท่ี.................. 
เวลา.................. 

1.การเตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ใน
การท าน้ าพริกปลาทู 
3.การคัดเลือกวัตถุดิบในการท า
น้ าพริกปลาทู 

1.เตรียมวัสดุ/อุปกรณ์ การเตรียม
วัตถุดิบ 
อุปกรณ์ 
ครก สาก มีด เขียง กระปุก 
2.การคัดเลือกวัตถุดิบ 
วัตถุดิบ 
-พริกช้ีฟ้าสด หอม กระเทียม ปลาทู  
เครื่องปรุงรส 

ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง 

วันท่ี.................. 
เวลา.................. 

1 การท าความสะอาด 
วัตถุดิบ 
 ๒ วิธีการและข้ันตอนการท า
น้ าพริกปลาทู 
3.การบรรจุภัณฑ์และการเก็บ
รักษาเพื่อการบริโภคหรือ
จ าหน่าย 

1.ท าความสะอาดวัตถุดิบ 
2.สาธิตและลงมือปฏิบัติการท า
น้ าพริกปลาทู 
3.การบรรจุภัณฑ์และการเก็บรักษา
เพื่อการบริโภคหรือจ าหน่าย 

ปฏิบัติ 3 ช่ัวโมง 

 
 ลงช่ือ.......................................วิทยากร ลงช่ือ.......................................ครู กศน.ต าบล/ครู ศรช. 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันท่ี........./........./.........   วันท่ี........./........./......... 
 
 ลงช่ือ.......................................ผู้ตรวจแผน ลงช่ือ.......................................ผู้อนุมัติ 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันท่ี........./........./.........   วันท่ี........./........./......... 
หมายเหตุ  สามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม 
 

 


