
หลักสูตรการท าน  าพริกเผาแคปหมู 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอพนมดงรัก 

เวลาเรียน ๖ ชัว่โมง 
ความเป็นมา 

  ปัจจุบันระบบเศรษฐกิจของประเทศไทยตกอยู่ในสภาวะที่วิกฤติ ท าให้ประชาชนเกิดปัญหาการ
ว่างงาน ท าให้มีรายได้ไม่เพียงพอต่อค่าใช้จ่ายในชีวิตประจ าวัน การหาอาชีพเสริมจึงเป็นอีกวิธีหนึ่งที่จะสร้าง
รายได้ให้กับครอบครัว ท าให้เกิดรายได้ และยังท าไว้รับประทานเอง และลดค่าใช้จ่ายได้อีกทางหนึ่งด้วย 
อาหารย า จึงเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่น่าสนใจในปัจจุบัน เนื่องจากเป็นอาหารที่ประชาชนนิยมรับประทาน เพราะ
คนไทยชอบอาหารรสจัด   น  าพริกเผาแคปหมู เป็นการรวมตัวของส่วนผสมหลายๆ อย่าง เช่น พริก กระเทียม 
หอมแดง และกะปิ ซึ่งให้รสชาติเผ็ด, หอม, เค็ม และหวานในจานเดียวกัน โดยสามารถปรับระดับความเผ็ด
หรือความเปรี ยวให้เหมาะสมกับความชอบของผู้ทานได้  แคปหมู ที่ทอดกรอบแล้วเพ่ิมรสชาติความเค็มและ
กรอบไปในน  าพริกเผา ซึ่งท าให้ได้รสชาติที่กลมกล่อมและมีความหลากหลาย ทั งจากรสของน  าพริกและความ
กรอบจากแคปหมู     
        ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอพนมดงรัก ได้เล็งความส าคัญของการฝึกทักษะอาชีพ เนื่องจากการ
ท าน  าพริกแคปหมูท าได้ง่าย สะดวก  รวดเร็ว รับประทายง่าย จึงได้จัดท าหลักสูตรการท าน  าพริกแคปหมูขึ น 
เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมมีทักษะและน าความรู้ที่ได้รับไปเปน็แนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับตนเอง
และครอบครัว   
หลักการของหลักสูตร 

 ๑.  เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 
 ๒.  มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท า 

 ๓.  ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 

 ๔ . เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ 
จุดมุ่งหมาย 
 ๑.  เพ่ือให้มีความรู้ความเข้าใจในประโยชน์ของการท าน  าพริกเผาแคปหมู 
 ๒.  เพ่ือให้เข้าใจ วัสดุอุปกรณ์ในการท าน  าพริกเผาแคปหมู 
 ๓.  เพ่ือให้ทราบวิธีการท าน  าพริกเผาแคปหมู 
 ๔.  เพ่ือเข้าใจวิธีการวางแผนการจัดการ 
กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

 ๑.  ผู้ที่มคีรอบครัวยากจน 

 ๒.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 ๓. เป็นผู้มีความเพียร และอดทน 

ระยะเวลารวม ๖ ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี จ านวน  ๓ ชัว่โมง 

 ภาคปฏิบัติ จ านวน  ๓ ชัว่โมง 

 



โครงสร้างหลักสูตร 

๑.ช่องทางการถนอมอาหาร       จ ำนวน   ๑  ชั่วโมง 

๑.๑ ควำมหมำยและควำมส ำคัญของกำรประกอบอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู  
๑.๒ ควำมเป็นไปได้ในกำรประกอบอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู  
๑.๓ แหล่งเรียนรู้ 
๑.๔ ทิศทำงกำรประกอบอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 
๑.๕ กำรบริหำรจัดกำรแปรรูปอำหำรกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 
๑.๖ กำรจัดกำรตลำดในกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 

๒.ทักษะการประกอบอาชีพการถนอมอาหาร    จ ำนวน   ๒  ชั่วโมง 

๒.๑ ควำมส ำคัญของโครงกำรประกอบอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๒ ประโยชน์ของโครงกำรประกอบอำชีพกำรแปรรูปประเภทน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๓ องค์ประกอบของอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๔ ขั้นเตรียมกำรประกอบอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 

๒.๔.๑ สถำนที่ / พ้ืนที่ 
๒.๔.๒ กำรคัดเลือกวัตถุดิบในกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๔.๓ กำรท ำควำมสะอำดวัตถุดิบ 
๒.๔.๔ ควำมรู้ที่เก่ียวข้องในกำรประกอบอำชีพกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมู 

 ๓ ขั้นตอนแปรรูปอาหารการท าน  าพริกเผาแคปหมู                                    จ ำนวน  ๓  ชัว่โมง 
๓.๑ ขั้นกำรดูแลรักษำกำรท ำน  าพริกเผาแคปหมเูพ่ือกำรจ ำหน่ำย 
๓.๒ กำรประเมินกำรแปรรูปอำหำรประเภทน  าพริกเผาแคปหมู 

 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร 
วิชาการท าน  าพริกเผาแคปหมู 

หลักสูตร ๖ ชั่วโมง 
แนบท้ายการขอจัดตั้งกลุ่มสนใจ  ณ ศกร.ต าบลบักได  หมู่ที่ ๓  ต าบลบักได  อ าเภอพนมดงรัก  จังหวัดสุรินทร์ 

   วัน/
เดือน/ปี 

เรื่อง วัตถุประสงค์การเรียนรู้ เนื อหา วิธีการจัด
กระบวนการเรียนรู้ 

วัสดุ/อุปกรณ์ การวัดผล
ประเมินผล 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฎิบัติ 

๑๙ ก.พ.๖๘ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท า
น  าพริกเผา
แคปหมู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑. เพ่ือเป็นช่องทางใน
การประกอบอาชีพการ
ท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.เป็นการสร้างรายได้
ให้แก่คนในชุมชนเป็น
การใช้เวลาว่างให้เกิด
ประโยชน์และสังคมเกิด
ความเข้มแข็ง 
๓.เพ่ือเป็นการถนอม
อาหาร ให้มีความ
ปลอดภัยต่อการบริโภค  
๔.เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (value 
added) ให้กับ
น  าพริกเผาแคปหมู 
๕.เพ่ือเพ่ิมความ
หลากหลายให้กับ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้
สามารถตอบสนองต่อ
ความต้องการของ 
ผู้บริโภคได้อย่าง

๑.ช่องทางการท าน  าพริกเผา
แคปหมู๑.๑ ความหมายและ
ความส าคัญของการประกอบอาชีพ
การท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๑.๒ ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๑.๒.๑ ความต้องการของตลาด 
๑.๒.๒ การใช้แรงงาน 
๑.๒.๓ การจัดหาวัสดุ อุปกรณ ์
๑.๒.๔ การเลือกท าเลที่ตั ง 
๑.๓ แหล่งเรียนรู้ 
๑.๔ ทิศทางการประกอบอาชีพการ
ท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๑.๕ การบริหารจัดการแปรรูป
อาหารการท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๑.๖ การจัดการตลาดในการท า
น  าพริกเผาแคปหมู 
 

๑.การบรรยาย 
๒.สาธิต 
๓.การฝึกปฏิบัติ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑.กระทะ 
๒.ทัพพี,ตะหลิว 
๓.หม้อ 
๔.ครก,สากหรือ
เครื่องปั่น 
๕.วัตถุดิบในการท า 
น  าพริกเผาแคปหมู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๑.ผลงานจาก
การปฏิบัติ 
๒.การเพ่ิมขึ น
ของคุณภาพ
การผลิต 
๓.การเพ่ิมขึ น
ของรายได้ 
 

   ๓ 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๒๐ ก.พ ๖๘ 

 กว้างขวาง 
๖.เพ่ือสะดวกแก่การ
บริโภค  
ผลิตภัณฑ์อาหาร
ส าเร็จรูปท าให้ผู้บริโภค 
ง่าย สะดวก รวดเร็ว ใน 
สภาวะที่เวลาที่เร่งรีบ 
ลดเวลาในการเตรียม
อาหาร และการน าไป       
แปรรูปต่อไป 
๗.เพ่ือให้มีการฝึกอาชีพ 
พัฒนา สาธิต สร้าง
อาชีพของประชาชนใน
ชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 

๒.ทักษะการประกอบอาชีพการ
ท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๑ ความส าคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพการท าน  าพริกเผา
แคปหมู 
๒.๒ ประโยชน์ของโครงการ
ประกอบอาชีพการแปรรูปประเภท
น  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๓ องค์ประกอบของอาชีพการท า
น  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๔ ขั นเตรียมการประกอบอาชีพ
การท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๔.๑ สถานที่ / พื นที่ 
๒.๔.๒ การคัดเลือกวัตถุดิบในการ
ท าน  าพริกเผาแคปหมู 
๒.๔.๓ การท าความสะอาดวัตถุดิบ 
๒.๔.๔ ความรู้ที่เก่ียวข้องในการ
ประกอบอาชีพการท าน  าพริกเผา
แคปหมู 
๓. ขั นตอนแปรรูปอาหารการท า
น  าพริกเผาแคปหมู 
๓.๑ ขั นการดูแลรักษาการท า
น  าพริกเผาแคปหมเูพ่ือการ
จ าหน่าย 
๓.๒ การประเมินการแปรรูป
อาหารประเภทน  าพริกเผาแคปหมู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

๓ 



สื่อการเรียนรู้  
1. ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 

  2. ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
 

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับ

ตนเอง ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 
 
 

..........................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
( นายใชยพจ  ถะเกิงสุข) 

ผู้อ านวยการศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอพนมดงรัก 


