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ค้าน้า 
 

ด้วยส ำนักงำนส่งเสริมกำรเร ียนรู้้ประจ ำจ ังหวัดเพชรบูรณ์้ เป็นศูนย์ที ่จ ัดฝึกอบรม้้้้้้้้้้้้้้้้้

ด้ำนอำชีพรวมถึงกำรสนับสนุนประสำนงำนร่วมกับภำคีเครือข่ำยในกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้และ

กำรศึกษำอำชีพให้มีงำนท ำสร้ำงรำยได้ให้ตนเองและครอบครัว 

เพ่ือให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัตถุประสงค์้ของกำรด ำเนินงำนที่เน้นเรื่องกำรมีอำช้ีพ้้้้้้้้้้้้

เพ่ือกำรมีงำนท ำมีรำยได้้จึงได้ค้ัดเลือกอำช้ีพหลักสูตรกำรท ำน  ำพริกสมุนไพร้ที่เป็นที่นิยม้หำทำน

ง่ำยสะดวกต่อกำรรับประทำน้ก ำลังในกำรซื อมีสูง้สำมำรถสร้้ำงรำยได้ให้กับผู้ประกอบอำชีพได้เป็น

อย่ำงดีจึงจัดท ำเป็นหลักสูตรเพ่ือเผยแพร่ให้ประชำชนทั้่วไปได้มีควำมรู้้ควำมเข้ำใจ้สำมำรถน ำไป

ประกอบอำชีพต่อไป 

ขอขอบค ุณว ิทยำกรว ิชำช ีพ ้ และคณะด ำ เน ิน งำนกำร เร ียนร ู้้เ พ ้ื่อพ ัฒนำตน เอง้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

ที่ได้ร่วมพัฒนำหลักสูตรและจัดท ำแผนกำรเรียนรู้รวมทั งสื่อต่ำงๆ้ให้ส ำเร็จไปด้วยดี้และหวังเป็นอย่ำง

ยิ่งว่ำหลักสูตรเล่มนี ้จะเป็นประโยชน์ต่อวิทยำกรและผู้เรียนต่อไป 

 
ส ำนักงำน้สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบรูณ์ 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้มกรำคม้้2568 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 

ก 
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สารบัญ 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้หน้ำ้้้้้้้้้้้้ 

ค้าน้า            ก้้                                                                                                    
สารบัญ          ข้้้้                                                                                                
ความรู้เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท้าน ้าพริกสมุนไพร      1้้                                            
ความรู้พื นฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการท้าน ้าพริกสมุนไพร    8                                    
หลักสูตรการท้าน ้าพริกสมุนไพร    9้                                                                                   
 ควำมเป็นมำ้้ 9้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้
 จุดประสงค์กำรเรียนรู้ 9้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้
 กลุ่มเป้ำหมำย้้้้้ 10้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้
 ระยะเวลำ้้้ 10้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 เนื อหำหลักสูตร้้ 10้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 กำรจัดกำรเรียนรู้้้้ 10้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้
 สื่อกำรเรียนรู้้้้้้้ 10้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้
 กำรวัดและประเมินผล้้ 11้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้
 กำรจบหลักสูตร้้้้้้้้้ 11้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 เอกสำรหลักฐำนกำรศึกษำ้้้ 11้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 กำรเทียบโอนผลกำรเรียน้้้้ 11้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการท้าน ้าพริกสมุนไพร      12 
 ใบควำมรู้้ควำมเป็นมำของกำรท ำน  ำพริกสมุนไพร้้้้้ 14้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 ใบควำมรู้้วัฒนธรรมกำรทำนน  ำพริก้้้้้้้ 15้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 ใบควำมรู้้วิธีกำรท ำน ำพริกสมุนไพร้้ 17้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 ใบงำนแบบบันทึกกำรท ำน  ำพริกสมุนไพร้้้้้้้ 18้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 ใบควำมรู้้ประโยชน์และคุณค่ำทำงโภชนำกำรของน  ำพริก้้ 19 
 ใบควำมรู้้กำรบรรจุหีบห่อ้ 21้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
้้ ใบควำมรู้้กำรค ำนวณตน้ทุน้ก ำไร้้้้้้ 23้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 ใบงำน้กำรคิดต้นทุน้ก ำไร้้้ 24้้้ 
 ใบควำมรู้้ช่องทำงกำรตลำด้้้้้ 25้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
 แบบวัดและประเมินผลกำรท ำน  ำพริกสมุนไพร้ 26้้้้้ 
้ ใบงำน้แบบประเมินผลงำนผู้เรียน้้้้้้ 27 
บรรณานุกรม           28้้้้                                                                                                                                                                                           
รายช่ือคณะผู้จัดท้าหลักสูตร้้้ 29้้้้้
 ้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
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หลักสูตรการท้าน ้าพริกสมุนไพร  จำนวน  20  ชั่วโมง 
  

ความรูเ้กี่ยวกับวัสดุและอ ุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทำน ้าพร ิกสม ุนไพร 

วัสดุและอุปกรณ์ที่ ใช้ในกำรทำน  ำพริก้ก่อนที่ผู้ เรียนจะเข้ำสู่กำรเริ่มต้นกำรทำน  ำพริก้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

ผู้เรียนควร้ เรียนรู้เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในกำรทำน  ำพริก้ได้แก้่ เ้ครื่องครัว เ้ครื่องใช้้เครื่องปรุงรส

ที่จำ เป็นต้องใช้้เช่นครก้สำก้กระทะ้ตะหลิว้ถ้วยตวง้มีด้เขียง้พริกขี หนูแห้ง้กระเทียม้หอมแดง้ ข่ำ้

ตะไคร้้ ้ใบมะกรูด้ดังนี  

1.้ครกและสำก้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 

 

 

 

 

 

 

 

2.้กระทะ้และตะหลิว 

 

 

 

 

 

 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
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3.้ถ้วยตวง 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.้มีด 
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5.้เขียง 

 

 

 

 

 

6.้น้ำมันพืช้ 
 

 

 

7.้พริก้คือ้ส่วนประกอบทีส่ำคัญในกำรทำน้ำพริก้พริกทุกชนิดมีสำรแคปไซซิน้ซึ่งเป็นสำรทีม่ีคุณสมบัติใน้้้้้้้้้้้้้้้้

กำรปอ้งกันควำมชรำ้มีสำรแคโรทีนอยด์้ซึ่งล้วนมีคุณสมบัติในกำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระ้ช่วยให้้สดชื่น้ตื่นตัว้้้้้้้้้้้้้้้

ขับลมในล ำไส้้กระตุ้นกำรเจริญอำหำร้และยังมีวิตำมินซีทีช่่วยเสริมควำมแข็งแรงของหลอดเลือด้เสริมกำร

สร้ำงคอลลำเจนในชั นผิว้และช่วยเสริมภูมิคุ้มกันในร่ำงกำย้เหมำะกับใครทีแ่พ้อำกำศหรือเป็นหวัดบ่อย 

 

 

 

 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
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8.้หอมแดง้กระเทียม้จะมีเซเลเนียม้ซึ่งเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ้และมีโปรเตสเซียมเยอะ้ทำงกำรแพทย์

ระบุว่ำมีคุณสมบัติช่วยให้เซลล์แข็งแรง้และยังจะได้น้ำมันจำกกระเทียมซึ่งเป็นสำรแอนตี เซปติก ้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้

ช่วยป้องกันกำรติดเชื อ้้แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ้และลดไขมันในเส้นเลือด้ช่วยให้กำรไหลเวียนของเลือดดีขึ น้

โดยเฉพำะกระเทียม้มี้อัลซิลิน้(allicin)้และซัลเฟอร์้(sulfur)้สูง้ช่วยลดอำกำรขำดหลุดร่วงของเส้นผม้

ลดควำมดันโลหิต้ช่วยไม่ให้เลือดจับตัวเป็นลิ่มหรืออุดตันตำมผนังหลอดเลือด้จึงช่วยป้องกันโรคที่เกี่ยวกับ

ระบบไหลเวียนโลหิตและเสริมภูมิต้ำนทำนร่ำงกำย้ขับเหงื่อ้ขับปัสสำวะ้ขับเสมหะ้ขับลมในกระเพำะ

อำหำรได้้และในหอมแดงยังมีฟอสฟอรัสปริมำณสูง้ช่วยบ ำรุงประสำทและควำมจ ำ้ท ำให้สมองแจ่มใส้ช่วย

เจริญอำหำร้ช่วยลดควำมร้อนในร่ำงกำย้แก้หวัดคัดจมูก้ขับลมในล ำไส้ 

 

9.้ตะไคร้้ใช้เป็นยำช่วยลดควำมดันโลหิต้และแก้ไข้้ล ำต้น้รสหอมปร่ำ้เป็นยำขับลม้แก้โรคทำงเดิน

ปัสสำวะแก้นิ่ว้แก้ผมแตกปลำย้แก้เบื่ออำหำร้ท ำให้เจริญอำหำร้ขับเหงื่อ้แก้ดับกลิ่นคำวในอำหำร 
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้10.้ใบมะกรูด้มีชื่อท้องถิ่นอ่ืน้ๆ้ว่ำ้มะขู้(แม่ฮ่องสอน) , มะขุน้มะขูด้(ภำคเหนือ), ส้มกรูด้ส้มมั่วผี้

(ภำคใต้)้น  ำมันจำกใบมะกรูดมีส่วนช่วยกระตุ้นกำรเจริญเติบโตของเชื อรำบำงชนิด้เช่น้ช่วยกระตุ้น้้้้้้้้้้้้้้้

กำรสร้ำงเส้นใยของรำพวกมูเคอร์้แอสเปอร์จิลลัส้อัลเทอร์นำเรีย้และกระตุ้นกำรสร้ำงสปอร์ของแอสเปอร์

จิลลัส้ใบมะกรูดและน  ำมะกรูดสำมำรถใช้ดับกลิ่นคำวในอำหำรได้้ใช้ในกำรประกอบอำหำรและแต่งกลิ่น

คำวหวำน 

 

 

 

 

 

11.้ข่ำ้ไม้ล้มลุกอำยุหลำยปี้สูงประมำณ้1.5 –้2 เมตร้มีลำต้นใต้ดินเรียกว่ำเหง้ำ้มีข้อและปล้องชัดเจน้

เลื อยขนำนพื นดินและแตกแขนงเป็นแง่ง้เหง้ำหัว้มีรสเผ็ดร้อนขม้แก้ฟกช้ำ้แก้บวม้แก้อำกำรท้องอืด้้้้้

ท้องเฟ่อ้จุกเสียด้แน่น้แก้กลำก้เกลื อน้ขับลมในลำไส้้แก้ปวดมวนในท้อง้ขับลมในสตรีหลังคลอดบุตร้้้้

ใช้ภำยนอกรักษำอำกำรคันในโรคลมพิษ้ช่วยย่อยอำหำร้แก้บิด้แก้ลมพิษ้แก้โรคปวดบวมตำมข้อ้

หลอดลมอักเสบ 
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12.้เกลือ้ถือว่ำเป็นวัตถุดิบที่ส ำคัญในกำรท ำอำหำร้ไม่ว่ำจะใช้เพ่ือเพ่ิมรสชำติเค็มให้กับเมนูอำหำร้

ตลอดจนใช้ในกำรหมักบ่ม้ส ำหรับถนอมอำหำร้จึงเป็นของคู่ครัวที่จะขำดไปไม่ได้เลย้แต่รู้หรือไม่ว่ำ้

นอกจำกรสชำติที่เค็มแล้ว้เกลือ้ยังให้ประโยชน์ต่ำง้ๆ้ต่อร่ำงกำยอย่ำงอเนกอนันต์้รวมถึงยังสำมำรถ

น ำมำใช้ประโยชน์ในชีวิตประจ ำวันได้อย่ำงหลำกหลำย 

 

 

 

 

 

 

 

13.น  ำปลำ้้น  ำปลำไม่เพียงแต่ช่วยเติมแต่งรสชำติอำหำรเท่ำนั น้แต่ยังมีสำรอำหำรอื่นที่มีประโยชน์้อยู่ด้วย้
เช่น้ 
้้้้้้้้้-้โปรตีนหรือกรดอะมิโนทีจ่ำเป็นต่อร่ำงกำย้โดยเฉพำะอย่ำงยิ่งไลซีน้(Lysine)้และกรดอ็อกซิลิค้-้

วิตำมิน้บี้12 -้สำรประกอบไนโตรเจน้–้เกลือแร่ 
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การท้าน ้าพริกสมุนไพร 

เตรียมวัตถุดิบ  
1.้กุ้งแห้ง้20้กรัม 
2.้พริกแห้ง้5้กรัม 
3.้ใบมะกรูด้3้กรัม 
4.้รำกผักชี้15้กรัม 
5.้ตะไคร้้20้กรัม 
6.้ขิง้20้กรัม 
7.้ข่ำ้10้กรัม 
8.้หอมแดง้20้กรัม 
9.้กระเทียมเจียว้20้กรัม 
10.้ถั่วลิสง้20้กรัม 
11.้น  ำปลำ้50้กรัม 
12.้น  ำตำลโตนด้90้กรัม 
13.้น  ำมะขำมเปียก้30้กรัม 
14.้มะนำว้5 กรัม 

     วิธีท้า 
1.หั่นซอยสมุนไพรทั งหมดออกเป็นชิ นเล็ก้ๆ ้ทั ง้ ตะไคร้้ขิง้ ข่ำ้หอมแดง้ พริกแห้ง้ และใบมะกรูด 

้้้้้้้้้้้้้้้้2.น ำสมุนไพรทั งหมดเจียวในน  ำมัน้และ้น ำขึ นพักให้สะเด็ดน  ำมัน 

้้้้้้้้้้้้้้้้3.ปรุงรสดว้ย้น  ำมะขำมเปียก้น  ำตำลโตนด้และมะนำว 

้้้้้้้้้้้้้้้้4.้คลุกเคล้ำวัตถุดิบทั งหมดให้เข้ำกัน้และจัดเ 
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ความรู้พื นฐานในการจ ัดการเรียนรู้ตามหลกัสตูรการทำน ้าพร ิกสมนุไพร 
 

ควำมรู้้พื นฐำนในกำรจัดกำรเรียนรู้้ตำมหลักสูตรกำรทำน  ำพริกมีควำมสัมพันธ์และเชื่อมโยง

อย่ำง้ใกล้ชิดกับวิถีชีวิตใกล้ชิดกับวิถีชีวิต้ประเพณีและวัฒนธรรมไทย้ มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่น้้้้้้้้้้้

เป็นลักษณะเฉพำะไป้ในแต่ละประเภท้ กำรเรียนรู้้กำรท ำน  ำพริก ้ จึงเป็นกำรเรียนรู้้วิถีชีว ิต้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

สังคม้ ประเพณี้ วัฒนธรรม้ประวัติศำสตร์ของชำติไทย้ แต่ละภำคของประเทศ้ ซึ้่งมีเสน่ห์้้้้้้้้้้

มีควำมหลำกหลำย้และน่ำศึกษำค้นคว้ำ้ด้วยและเหตุนี ้ ธุรกิจด้ำนกำรท ำน  ำพริกจึงเป็นที่นิยมและ

เป็นที ่ชื ่นชอบส ำหรับคนไทยและคนต่ำงชำติ้ ขยำยตลำดให้สอดคล้องกับควำมต้องกำรบริโภค้

นโยบำยในกำรจัดกำรเรียนรู้้กำรฝึกอำชีพด้ำน้ตำมควำม้ ต้องกำรของท้องถิ่นและเมื่อผู้เรียนสำเร็จ

จำกกำรเรียนรู้้ไปแล้ว้ สำมำรถนำ ควำมรู้้และทักษะไปเป็นแนวทำง้ในกำรประกอบอำชีพได้ต่อไปใน

กำรจัดกำรเรียนรู้กำรท ำน  ำพริกเป็นกำรจัดกำรเรียนรู้เพ่ือให้ผู้เรียนมีควำมรู้ ้เกี้่ยวกับควำมเป็นมำ

ลักษณะ้ประเภท้ วัตถุดิบและวัสดุอุปกรณ์้ เทคนิควิธ ีกำรทำ้ประโยชน์และคุณค่ำ ้ช่องทำง้้้้้้้้้้

กำรจัดกำรทำงกำรตลำด้ หลักกำรบรรจุหีบห่อ้เพื่อให้ผู้เรียนมีควำมรู้้ควำมเข้ำใจกำรบริหำรจัดกำร้

อำชีพอย่ำงมี้ ประสิทธิภำพและมีคุณธรรม 

้้้้้้้้้้้อำชีพกำรท ำน  ำพริก้เป็นอีกหนึ่งอำชีพที่น่ำสนใจสำมำรถเป็นอำชีพทำงเลือก้สร้ำงรำยได้ ้้้้้้้้้้้้้

เสริม้หรือเพ่ือใช้เวลำว่ำงให้เกิดประโยชน์้ส ำนักงำนส่งเสริมกำรเรียนรู้ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์้้้้้้้้้้้้้้้้้้้

จึงได้ส่งเสริมกำรจัดท ำหลักสูตรกำรท ำน  ำพริก้ซึ่ งเป็นกำรเรียนรู้ เกี่ยวกับทักษะกำรท ำอำหำร้้้้้้้้้้้้้้้้้้้

กำรบ ำรุง้ดูแลรักษำ้วัสดุอุปกรณ์และกำรบริกำรลูกค้ำในรูปแบบต่ำง้ๆที่สำมำรถน ำควำมรู้ไปใช้ในกำร

สร้ำงรำยไดท้ีม่ั่นคงและยั่งยืนอย่ำงมีประสิทธิภำพ 
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หลักสูตรการทำน ้าพริกสมุนไพร 

1. ความเป็นมา 

กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมสำคัญมำก เ้พรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของ

ประเทศ้ ให ้ม ีควำมร ู้้คว ำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพ ้ เป ็นกำรแก้ป ัญหำ้้้้้้้้้้้้

กำรว่ำงงำนและส่งเสริม้ ควำม เ้ข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน้ตลอดจนกำหนดภำรกิจที่จะยกระดับ้้้้้้

กำรจัดกำรศึกษำ้เพ่ือเพ่ิมศักยภำพ้ และขีดควำมสำมำรถให้ประชำชนได้ม้ีอำชีพที่สำมำรถสร้ำงรำยได้้้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้

ที่มั่นคง้โดยเน้นกำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับ้ศักยภำพด้ำนต่ำงๆ้มุ่งพัฒนำคนไทย้ให้ได้รับกำรศึกษำ

เพ่ือพัฒนำอำชีพ้และกำรมีงำนทำอย่ำงมีคุณภำพ้ ทั่วถึงและเท่ำเทียมกัน้ประชำชนมีรำยได้มั่นคง้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

มั่งค่ัง้และมีงำนทำอย่ำงยั่งยืน 

จำกกำรสำรวจข้อมูลประชำชนในพื นที่พบว่ำ้กำรประกอบอำชีพหลัก้ส่วนใหญ่จะประกอบ

อำชีพทำงกำรเกษตร้รองลงมำคือรับจ้ำง้แต่ด้วยสภำวะเศรษฐกิจ้้ ตกต่ ำรำคำผลผลิตทำงกำรเกษตร

ลดต่ ำลง้สถำนกำรณ์โรคติดต่อที่รุนแรง้ส่งผลให้ประชำชนมีรำยได้ไม่เพียงพอกับในปัจจุบัน้ในด้ำน้้้้้้

วิถีชีวิตวัฒนธรรม้กำรบริโภคของคนในชุมชน้พบว่ำนิยมบริโภคน  ำพริกกันทุกครัวเรือน้ซึ่งมักจะขำด

ไม่ได้ในกำร้ รับประทำน้อำหำรแต่ละมื อ้ น  ำพริกยังเป็นอำหำรสุขภำพชั นเยี่ยม้ เพรำะทั งส่วนผสม

และวิธีกำรกินคู้่กับผักเคียง้ได้ประโยชน์้ทั งโปรตีน้วิตำมิน้ครบถ้วน้สำหรับวิธีทำ ก็ง่ำย้และประหยัด

อีกด้วย้ส่วนผสมหลักของ้น  ำพริก้ นั นส่วนมำกจะใช้พืชผักสมุนไพรที่นิยมปลูกเป็นผักสวนครัวทีห่ำได้ง่ำย

มีประโยชน์กับร่ำงกำย 

้้้้้้้น  ำพริกมีมำตั งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยำ้โดยคำว่ำ้"น  ำพริก"้มีควำมหมำยมำจำกกำรปรุงด้วย้้้้้้้้้้้้

กำรนำสมุนไพร้พริก้กระเทียม้หัวหอม้เครื่องเทศกลิ่นแรง้มำโขก้บด้รวมกัน้เพ่ือใช้สำหรับจิ ม้้้้้้้้้้้้้้

โดยมี้ ดอกแค้ มะเข้ือยำว้แตงกวำ้ถั่วฝักยำว้มะเขือม่วง้ถั่วพู้ สัตว์น  ำต่ำง้ๆ้เช่น้ปลำ้กุ้ง้คนในสมัยก้่อน

นิยมรับประทำน้ สัตว์น  ำมำกกว่ำสัตว์บก้จึงอำจคิดค้นน  ำพริกข้ึ นเพ้ื่อเพ้ิ่มรสชำติ้และดับกลิ่นคำวต่ำง้ๆ้

น  ำพริกถูกใช้เป็นส่วนประกอบของอำหำรต่ำง้ๆ ห้รือใช้ในกำรรับประทำนเป็นกับข้ำวก้็ได้ แ้ละยังได้รับ

ควำมนิยมมำตั งแต่อดีต้ จนถึงปัจจุบัน้้ ในปัจจุบันได้มีกำรนำน  ำพริกชนิดต่ำง้ๆ ้มำดัดแปลงเป็นอำหำร

หลำกหลำยประเภท้รวมถึงนำมำผัดกับข้ำว้เช่น้ข้ำวผัดน  ำพริกนรก้ ข้ำวผัดน  ำพริกปลำทู้ เป็นต้น 

2. จุดประสงค์การเรียนรู้  

2.1้อธิบำยควำมเป็นมำของกำรท ำน้ำพริก้ 

2.2้อธิบำยวัสดุ้อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่ำงเหมำะสม้ 

2.3้อธิบำยขั นต่อนกำรท ำน้ำพริก้ 
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2.4้ปฏิบัติกำรท ำน้ำพริกได้้ 

2.5้อธิบำยคุณค่ำของกำรท ำน้ำพริกได้้ 

2.6้จัดหำหรือจัดทำกำรบรรจุหีบห่อได้อย่ำงเหมำะสม้ 

2.7้คิดต้นทุน้ก ำไรจำกกำรจำหน่ำยน  ำพริกได้้ 

้้้้้้2.8 อธิบำยช่องทำงกำรจัดกำรตลำดของกำรท ำน  ำพริกได้้ 
้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้  

3. กลุ่มเป้าหมาย  
้้้้้้้้้้ประชำชนทั่วไป้ 
 

4. ระยะเวลา  
้้้้้้้้้ภำคทฤษฎี้2้ชั่วโมง้ 
้้้้้้้้้ภำคปฏิบัติ้18้ชั่วโมง้ 
 

5. เนื อหาหลักสูตร  
5.1้ควำมเป็นมำของกำรท ำน  ำพริกสมุนไพร้ 
5.2้วัสดุ้อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่ำงเหมำะสม้ 
5.3้ขั นต่อนกำรท ำน  ำพริก้ 
5.4้กำรปฏิบัติกำรท ำน  ำพริก้ 
5.5้คุณค่ำของกำรท ำน  ำพริก้ 
5.6้กำรจัดหำหรือจัดท ำกำรบรรจุหีบห่อได้อย่ำงเหมำะสม้ 
5.7้กำรคิดต้นทุน้ก ำไรจำกกำรทำน  ำพริก้ 
5.8้ช่องทำงกำรจัดกำรตลำดกำรท ำน  ำพริก้ 
 

6. การจัดการเรียนรู้  
กำรบรรยำยให้ควำมรู้้กำรสำธิต้กำรลงมือปฏิบัติ้กำรอภิปรำยแลกเปลี่ยนประสบกำรณ์้้้้้้้้้้้้้้้้้้้

กำรเรียนรู้้ 
 

7. สื่อการเรียนรู้  
7.1้สื่อสิ่งพิมพ์้เช่น้หนังสือ้ใบควำมรู้้แผ่นพับ้ 
7.2้สื่ออิเล็กทรอนิกส์้สื่อออนไลน์้ 
7.3้สื่อบุคคล้เช่น้ผู้รู้้ภูมิปัญญำ้ 
7.4้แหล่งเรียนรู้ในชุมชน้ 
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8. การวัดและประเมินผล  
ประเมินควำมรู้ภำคทฤษฎี้และภำคปฏิบัติจำกกำรสอบถำม้แบบทดสอบ้กำรสังเกต้้้้้้้้้้้้้้

กำรมีส่วนร่วม้ 
 

9. การจบหลักสูตร  
9.1้มีเวลำเรียนและฝึกปฏิบัติตำมหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ80  
9.2้มีผลกำรประเมินผ่ำนตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่ำร้อยละ้60  

้้้้้้้้้้9.3้มีชิ นงำน/ผลงำน้ผ่ำนเกณฑ์กำรประเมินตำมมำตรฐำนและคุณภำพ 
 

10. เอกสารหลักฐานการศึกษา  
เกียรติบัตรออกโดยสถำนศึกษำ 
 

11. การเทียบโอน  
เทียบโอนเป็นรำยวิชำเข้ำสู่หลักสูตรกำรศึกษำนอกระบบระดับกำรศึกษำขั นพื นฐำน้โดยพิจำรณำ

จำกจ ำนวนชั่วโมง้และควำมสอดคล้องกับมำตรฐำนกำรเรียนรู้และตัวชี วัดตำมหลักสูตรสถำนศึกษำรำยวิชำ
เลือก้สำระกำรประกอบอำชีพไม่น้อยกว่ำร้อยละ้60 

 
 

ลงชื่อ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร้้้้ลงชื่อ...........................................ผู้เห็ นชอบหลักสูตร 
       (.......................................้)  ้้้้้้้้้้้้้้้้  (.......................................) 
้้้้้้้้้ต ำแหน่ง้ครู้กศน.ต ำบล     เจ้ำหน้ำทีก่ำรเรียนรู้เพ่ือพัฒนำตนเอง 
 
 

้้ลงชื่อ...............................................อนุมัติหลักสูตร 
       (............................................) 
้้้้้้้้้      ้้ผู้อ ำนวยกำร้สกร.ระดับอ ำเภอ...........
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำน ้าพร ิกสมุนไพร 

้้้้้้้้้้้ 
 

เรื่อง 
จุดประสงค์การ 

เรียนรู้ 
เนื อหา การจดักระบวนการเรียนรู ้ สื่อการเรียนรู ้ วัดและประเมินผล 

ชั่วโมง 

ทฤษฏ ี ปฏิบัติ 
1.้ควำมเป็นมำ
ของกำร 
ทำน  ำพร้ิก
สมุนไพร 

1.้อธิบำยควำม 
เป็นมำของกำรทำ

น  ำพริกสมุนไพร 

1.้ควำมเป็นมำของ 
กำรทำน  ำพริก้

สมุนไพร 

1. ว้ิทยำกรอธิบำยควำมเป็นมำ 
ของกำรทำน  ำพริกสมุนไพร 

1. ใ้บควำมรู้เรื่องควำม 
เป็นมำของน  ำพริกสมุนไพร้

2.้รูปภำพ 

3.้สื่อออนไลน ์

1.้สังเกตควำมสนใจ 
2.้ซักถำม 

3.้กำรมีส่วนร่วม 

4.้ชิ นงำน/ผลงำน 

5.้ประเมินผลงำน้

ผู้เรียน โ้ดยใช้ใบงำน้

ทีก่้ำหนด 

20้นำท ี  

2.้วัสดุอุปกรณ์
และ 
กำรเลือกใช้ 

2.้อธิบำยวสัด ุ
อุปกรณ้์และเล้ือกใช้้

ได้อย่ำงเหมำะสม 

2.้วัสดุ้อุปกรณ์้และ 
กำรเลือกใช ้

1. ว้ิทยำกรอธิบำยอุปกรณ์ใน 
กำรทำน  ำพริก 

2. ว้ิทยำกรอธิบำยวัสดุทีใ่ช้้

ประกอบกำรทำน  ำพริก 

1.ตวัอย่ำงวสัดุ 
อุปกรณ ์

2.้สื่อออนไลน ์

20้นำที  

3.้ขั นต่อนกำร
ทำ 
น  ำพริกสมุนไพร 

3.อธิบำยขั นต่อนกำร 
ทำน  ำพริกสมุนไพร 

3.ขั นต่อนกำรท ำ 
น  ำพริกสมุนไพร 

1.วิทยำกรอธิบำยกำรเตรียม 
ส่วนผสมและขั นต่อนกำร

ทำน  ำพริกสมุนไพร 

1.ใบควำมรู้้เรื่องกำรทำ 
น  ำพริกสมุนไพร้

2.สื่อออนไลน ์

3.้วัสดุ้ อุปกรณ์ของจริง 

20้นำที 3้ชั่วโมง 

4.้กำร
ปฏิบัติกำรท ำ 
น  ำพริกสมุนไพร 

4.้ปฏิบัติกำรท ำ 
น  ำพริกสมุนไพรได ้

4.กำรปฏิบัติกำรท ำ 
น  ำพริกสมุนไพร 

1.้วิทยำกรสำธิตวธิีกำรทำน  ำพริก 
สมุนไพรและผู้เรียนลงมือปฏบิติ้

2.้วิทยำกรและผูเ้รียนแลกเปลี่ยน้

เรียนรู ้

1.้ใบงำน้กำรทำน  ำพริก 
สมุนไพร 

 10้ชั่วโมง 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการทำน ้าพริกสมุนไพร 
 

 

เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื อหา การจัดกระบวนการเรียนรู ้ ส่ือการเรียนรู ้ วัดและ
ประเมนิผล 

ชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

5.้คุณคำ่ทำง 
โภชนำกำรของ้

น  ำพรกิสมุนไพร 

5. อ้ธิบำย
โภชนำกำรของ 
น  ำพรกิสมุนไพรได้ 

5.้คุณคำ่ทำง 
โภชนำกำร

ของ้น  ำพริก

สมุนไพร 

1. ผู้้เรียนศึกษำใบควำมรู้คุณคำ่ 
ทำงโภชนำกำรของน  ำพริก 

2. ว้ิทยำกรและผู้เรียนร่วมกัน้

อภิปรำยแลกเปลี่ยนเรียนรู้้

เก่ียวกับคุณค่ำทำงโภชนำกำร้

ของน  ำพรกิ 

3. ว้ิทยำกรสรปุองค้์ควำมรู ้

ใบควำมรู้ เ้รื่องคุณคำ่ 
ทำงโภชนำกำรของ้

น  ำพริก 

 30้นำที  

6.้กำรจัดหำหรือ 
จัดทำบรรจุหีบห่อ 

6.้จัดหำหรือจัดทำ
กำรบรรจุหีบห่อได้้
อย่ำง้ เหมำะสม 

6.้กำรจัดหำหรือ 
จัดทำกำรบรรจุหีบห่อ 

1.้วิทยำกรอธิบำยกำรจัดทำ/ 
จัดหำและเทคนิคของกำรทำ

บรรจุหีบห่อ 

1.้ใบควำมรู้้เรื่องกำร 
บรรจุหีบห่อ้2.ตัวอย่ำง

กำรบรรจุ้ หีบห่อ 

10้นำที 5้ชั่วโมง 

7.้ชอ่งทำงกำร้

จัดกำรกำรตลำด้ของ

น  ำพริก 

7.้อธิบำย

ช้่องทำงกำร้

จัดกำร

กำรตลำด

ของ้น  ำพริก

สูตรต่ำงๆได้ 

7.้ชอ่งทำง

กำรตลำด้ของ

น  ำพริกสูตรต่ำงๆ 

1. ว้ิทยำกรแจกใบควำมรูใ้ห้

ผู้เรียนศึกษำ 

2. ว้ิทยำกรและผู้เรียนร่วมกัน้

อภิปรำยแลกเปลี่ยนเรียนรู้้

เกี่ยวกับช่องทำงกำรจัดกำร้

กำรตลำด 

1. ใ้บควำมรู้เรื่อง้

ช่องทำงกำรตลำด 

20้นำที  
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ใบความรู ้

ความเป็นมาการทำน ้าพริกสมุนไพร 

 

กำรจัดกำรศึกษำอำชีพในปัจจุบันมีควำมสำคัญมำก เ้พรำะจะเป็นกำรพัฒนำประชำกรของประเทศ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้้ ้

ให้มคีวำมรู้้ควำมสำมำรถและทักษะในกำรประกอบอำชีพ้เป็นกำรแก้ปัญหำกำรว่ำงงำนและส่งเสริมควำม้

เข้มแข็ง้ ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน้ตลอดจนกำหนดภำรกิจที่จะยกระดับกำรจัดกำรศึกษำ้เพื่อเพิ่ม

ศักยภำพและขีด ้ ควำมสำมำรถให้ประชำชน้ ได้มีอำชีพที ่สำมำรถสร้ำงรำยได้้ที ่มั ่นคง้โดยเน้น้้้้้้้้้้

กำรบูรณำกำรให้สอดคล้องกับ้ ศักยภำพด้ำนต่ำงๆ้มุ่งพัฒนำคนไทย้ให้ได้รับกำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพ้

และกำรมีงำนทำอย่ำงมี้คุณภำพทั่วถึง้ และเท่ำเทียมกัน้ประชำชนมีรำยได้มั่นคง้ มั่งค่ัง้และมีงำนทำอย่ำง

ยั่งยืน 

จำกกำรสำรวจข้อมูลประชำชนในพื นที่พบว่ำกำรประกอบอำชีพหลักส่วนใหญ่จะประกอบอำชีพทำงกำร้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

เกษตร้ คือ้ ปลูกพริก้ มะเขือ้ ข้ำวโพด้ มะขำม้้้รองลงมำคือรับจ้ำง้ แต่ด้วยสภำวะเศรษฐกิจตกต่ ำรำคำ

ผลผลิต้ ทำงกำรเกษตรลดต่ ำลง้ สถำนกำรณ์โรคติดต่อที่รุนแรงส่งผลให้ประชำชนมีรำยได้ไม่เพียงพอกับใน

ปัจจุบันในด้ำน้ วิถีชีวิตวัฒนธรรมกำรบริโภคของคนในชุมชนพบว่ำนิยมบริโภคน  ำพริกก้ันทุกครัวเรือนซึ่งมักจะขำด

ไม่ได้ในกำร้ รับประทำนอำหำรแต่ละมื้้อน  ำพร้ิกยังเป็นอำหำรสุขภำพชั้้นเยี่ยมเพรำะทั งส่วนผสมและวิธีกำรกินคู่กับ

ผ้ักเคียงได้ประโยชน์ทั งโปรตีนวิตำมินครบถ้วนสำหรับวิธีท ำก็ง่ำยและประหยัดอีกด้วยส่วนผสมหลักของน  ำ้

พริกนั นส่วนมำก้ จะใช้พืชผักสมุนไพรทีน่ิยมปลูกเป็นผักสวนครัวทีห่ำได้ง่ำยมีประโยชน์กับร่ำงกำย 

น  ำพริกมีมำตั งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยำ โ้ดยคำว่ำ "้น  ำพริก"้มีควำมหมำยมำจำกกำรปรุงด้วยกำรน ำ้

สมุนไพร้พริก้กระเทียม้หัวหอม เ้ครื่องเทศกลิ่นแรงชนิดต่ำงๆมำโขก้บดรวมกัน เ้พ้ื่อใช้สำหรับจิ ม โ้ดยมี้

ดอกแค้มะเขือ้แตงกวำ้ถั่วฝักยำว้มะเขือม่วง้ถั่วพู้สัตว์น  ำต่ำง้ๆ้เช่น้ปลำ้กุ้ง้ คนในสมัยก่อนนิยม

รับประทำนสัตว์น  ำมำกกว่ำ้สัตว์บก้จึงคิดค้นน  ำพริกขึ นเพ่ือเพ่ิมรสชำติและดับกลิ่นคำวต่ำงๆ้ น  ำพริกถู้กใช้

เป็นส่วนประกอบของอำหำรต่ำงๆ ห้รือใช้ในกำรรับประทำนเป็นกับข้ำวก็ได้้ และย้ังได้รับควำมนิยมมำตั งแต้่

อดีตจนถึงปัจจุ้บัน้ในปัจจุบันได้มีกำรนำ้น  ำพริกชนิดต่ำง้ๆ้ มำดัดแปลงเป็นอำหำรหลำกหลำยประเภท้

รวมถึงน ำมำผัดกับข้ำว เ้ช่น้ข้ำวผัดน  ำพริกนรก้ข้ำวผัดน  ำพริกสมุนไพร้ เป็นต้น 

 
 
 
 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
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ใบความรู ้
วัฒนธรรมการทานน ้าพริก 

 

ในบรรดำกับข้ำว้กับปลำทั งหลำยของคนไทย้ อำหำรที่คนทุกภำค้ไม่ว่ำจะเหนือ้ใต้้อีสำน้

กลำง้ รับประทำนกันคงหนีไม้่พ้น้“น  ำพริก”้ซึ่งวัตถุดิบที่ใช้ก็มีเพียงแค่้พริก้เกลือ้หอม้กระเทียม้แต่คง

ต้องตัดสินกันที่้ รสชำติควำมกลมกล่อมซึ่งนั่นคงมำจำกฝีมือกำรโขลกเครื่องปรุงต่ำงๆเข้ำด้วยกัน ้คน

โบรำณว่ำกันว่ำ้ฝีมือกำรตำ้ น  ำพริกให้กลมกล่อมอำจเป็นเสน่ห์ของหญิงที่ท ำให้ชำยติดใจในรสชำติของ

น  ำพริกเลยก็ว่ำได้้ แต่ทว่ำไปแล้วที่จริง้อำจเพรำะคุณประโยชน์ของน  ำพริกที่มีมำกมำยจนยำกที่จะตัดใจไป

ได้อีกทั งวัตถุดิบธรรมชำติในท้องถิ่นที่น ำมำใช้้ ปรุงประกอบก็ยังสะท้อนให้เห็นวิถีชีวิตและวัฒนธรรมกำร

บริโภคของคนไทยแต่โบรำณ เ้หตุนี เองทีท่ ำให้น  ำพริก้ เป็นอำหำรทีอ่ยู่คู้่ครัวไทยมำช้ำนำน 

แต่ทว่ำในปัจจุบันวัฒนธรรมกำรบริโภคของคนไทยก็เปลี่ยนแปลงไปโดยเฉพำะกำรหลั่งไหล

เข้ำมำ้ ของอำหำรนำนำชำติ้ทั งตะวันตกแบบอำหำรจำนด่วน้อำหำรบุฟเฟ่ต์้อำหำรปิ้งย่ำง้ท ำให้คนไทย

หันไปนิยมบริโภค้ อำหำรนำนชำติ้ซึ่งสวนทำงกับชำวตะวันตกที่หันมำรับประทำนอำหำรไทยมำกขึ น้้้ ้้

คนไทยอำจลืมอำหำรก้นครัว้ คู่กับผักริมรั้้วนี ไป้หน้ำเสียดำยที่คุณอำจจะไม่รู้้ตัวว่ำก้ำลังทิ งของดีที่มีอยู้่

ในตัวเองไปซะแล้ว้ เพรำะ้ “น  ำพริก”้เป็นอำหำรก้นครัวที่สรรหำวัตถุดิบได้ง่ำยๆ้เตรียมไม่ยำก้เก็บ

รักษำได้นำน้ อีกทั งยังมีประโยชน์ต่อสุขภำพ้ให้คุณค่ำทำงโภชนำกำร้เช่น้น  ำพริกอ่อง้ 100้้้กรัม้ ้ ้ ้

ให้คุณค่ำทำงโภชนำกำร้พลังงำน้212้กรัม้มีโปนตีน้6.9้กรัม้ไขมัน้19.6้กรัม้คำร์โบไฮเดรต้2.1้กรัม้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

มีใยอำหำร้แรธำตุ้แคลเซียม้ฟอสฟอรัส้เหล็ก้และวิตำมิน้ต่ำงๆ้ ซึ่งหำกทำนคู่กับผักก็ยิ่งเพ่ิมคุณค่ำทำง

โภชนำกำรได้มำกขึ น้เพรำะจำกกำรสำรวจของกรมอนำมัย้ กระทรวง้ สำธำรณสุขไทย้ ปี้2554้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้ ้

พบว่ำ้้้คนไทยกินผักน้อยมำกเฉลี่ยคนละ้1.8้ ขีดต่อวัน(180้ กรัม)้ในขณะทีอ่งค์กำร้ อนำมัยโลก(WHO)้้

แนะน ำให้บริโภควันละ้ 4้้ ขีด(400้้ กรัม)้ จึงจะมีผลในกำรปูองกันโรคได้้ ซึ่งเมนู้ “น  ำพริก้ผักจิ ม้้้้้้้้้้้้

“้จะเป็นตัวช่วยให้คนไทยกินผักได้มำกขึ น้ นอกจำกนี แล้ววัตถุดิบที่ใช้ยังจัดเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณ้้้้้้้้้

ทำงยำ้ได้แก่้พริก้มีรสชำติเผ็ดร้อน้ ช่วยกระตุ้นกำรท ำงำนของล้ำไส้้ท ำให้เจริญอำหำร้ขับลม้้แก้หวัด้

แก้ภูมิแพ้้ งำนวิจัยพบว่ำในพริกมีสำรแคปไซซินที่ช่วยปูองกันโรคหัวใจและหลอดเลือด ร้วมทั งฤทธิ้์ต้ำน

อนุมูลอิสระที่เป็นสำเหตุของโรคมะเร็ง้กระเทียม้มีสำร้“อัลลิซิน”้มีฤทธิ์ช่วยลดควำมดันโลหิต้ช่วยไม่ให้

เลือดจับตัวเป็นลิ่มหรือ้ อุดตันตำมผนังหลอดเลือด้ ลดกำรเกิดโรคหัวใจและโรคหลอดเลือด้ หอมแดง้้้้้

มีสำร้“เคอร์ซิทิน”้มีส่วนในกำร้ ช่วยท ำควำมสะอำดเส้นเลือด้ป้องกันไม่ไห้หลอดเลือดอุดตัน้นอกจำกนี ้

สมุนไพรที่เป็นเครื่องเคียงกินกับน  ำพริก้ เช ่น้ สำยบัว ้บัวบก้ ผักกะเฉด้ ผักกูด้ ผักหนำม้ย ังมี

สำรประกอบที่เรียกว่ำ้“สำรพฤกษเคมี้”เป็นสำรที่ได้้ จำกพืชผักธรรมชำติที่มีประโยชน์เมื่อเรำเสริม้้
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เข้ำไปในร่ำงกำยก็จะช่วยป้องกันหรือบำบัดโรคได้้เช่น้คลอโรฟิลล์้ ฟลำโวนอยด์้แคโรทีนอยด์้้้้ออกฤทธิ์

ช่วยกันเสริมสร้ำงร่ำงกำยให้แข็งแรง เ้พ่ิมภูมิคุ้มกันและต่อต้ำนอนุมูลอิสระ้ ในผักยังมีเส้นใยอำหำร้หรือที่

เรียกว่ำไฟเบอร์้มีประโยชน์คือเส้นใยอำหำรที่ละลำยน  ำจะช่วยคุมระดับไขมันและระดับน  ำตำลในเลือด้

ส่วนเส้นใยที่ไม่ละลำยน  ำจะช่วยให้ระบบขับถ่ำยท ำงำนได้ดีขึ น้ ลดโอกำสเสี่ยงกำร้เป็นริดสีดวงทวำร้

และมะเร็งลำไส้ใหญ่้ประโยชน์เหล่ำนี บ่งบอกได้ถึงข้้อดีของน  ำพริกหนึ่งถ้วยเล็กๆในครัวของคนไทย้ถึงแม้ว่ำ

ในปัจจุบันคนไทยหันไปรับวัฒนธรรมอำหำรจำกนำนำชำติมำกขึ นแต่ก็ยังมีคนบำงกลุ่มทีย่ังอนุรักษ์ภูมิปัญญำ

ไทยโดยนำน้ำพริกไปแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สำมำรถหำซื อได้ง่ำยและสะดวกขึ นเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำให้

ผลิตภัณฑ์้เพิ่มรำยได้ให้กับคนในท้องถิ่นและกำรปรับตัวให้เข้ำกับสังคมโลก้ 

คงเป็นที่ประจักษ์แล้วว่ำ้น้ำพริก้เป็นอำหำรที่มีคุณประโยชน์ที่ส่งผลดีต่อต่อสุขภำพมำกมำยควรค่ำที่

จะอยู่คู่กับครัวไทย้ซึ่งคนไทยคงต้องหันกลับมองของดีที่มีอยู่ใกล้ตัวเรำ้สิ่งที่ส ำคัญที่สุดคือ้คนไทยเองต้อง

ตระหนักและเห็นคุณค่ำของภูมิปัญญำไทยที่บรรพบุรุษได้สั่งสมและถ่ำยทอดจำกรุ่นสู่รุ่น้ดังนั นจึงไม่สำยเกินไป้

ทีเ่รำจะหันมำส่งเสริมให้มีกำรอนุรักษ์อำหำรไทยทีท่รงคุณค่ำเช่นนี ไว้ตลอดไป 
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ใบความรู้ 

วิธีการท้าน ้าพริกสมุนไพร 

 

 

 

 

เตรียมวัตถุดิบ  
1.้กุ้งแห้ง้20้กรัม 
2.้พริกแห้ง้5้กรัม 
3.้ใบมะกรูด้3้กรัม 
4.้รำกผักชี้15้กรัม 
5.้ตะไคร้้20้กรัม 
6.้ขิง้20้กรัม 
7.้ข่ำ้10้กรัม 
8.้หอมแดง้20้กรัม 
9.้กระเทียมเจียว้20้กรัม 
10.้ถั่วลิสง้20้กรัม 
11.้น  ำปลำ้50้กรัม 
12.้น  ำตำลโตนด้90้กรัม 
13.้น  ำมะขำมเปียก้30้กรัม 
14.้มะนำว้5 กรัม 

     วิธีท้า 
1.้หั่นซอยสมุนไพรทั งหมดออกเป็นชิ นเล็ก้ๆ ้ทั ง้ ตะไคร้้ขิง้ ข่ำ้หอมแดง้ พริกแห้ง้ และใบมะกรูด 

้้้้้้้้้้้้้้้้2.้น ำสมุนไพรทั งหมดเจียวในน  ำมัน้และ้น ำขึ นพักให้สะเด็ดน  ำมัน 

้้้้้้้้้้้้้้้้3.้ปรุงรสด้วย้น  ำมะขำมเปียก้น  ำตำลโตนด้และมะนำว 

้้้้้้้้้้้้้้้้4.้คลุกเคล้ำวัตถุดิบทั งหมดให้เข้ำกัน้และจัดเสิร์ฟ 
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ใบงาน แบบบันท ึกการทำน ้าพริกสมุนไพร 
 

ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั นต่อน การทำน ้าพร ิกสมุนไพร 
 
วัสดุอุปกรณ์ 
............................................................................................................................. ..................................................

.......................................................................... .....................................................................................................

............................................................................................................................. ..................................................

............................................................................................................................. ..................................................

............................................................. ..................................................................................................................  

............................................................................................................................. ..................................................

............................................................................................................................. ..................................................

............................................................................................................................................................................ ... 

ขั นต่อนการทำ 

.................................................................................................................. .............................................................

............................................................................................................................. ..................................................

................................................................................................................................................. ..............................

..................................................................................................... ..........................................................................

............................................................................................................................. ..................................................

.................................................................................................................................... ...........................................

........................................................................................ .......................................................................................

............................................................................................................................. .................................................. 

ความคิดเห็นส่วนตัว 
............................................................................................................................. ..................................................

...............................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ..................................................

............................................................................................................................. ..................................................

....................................................................................................................................................................... ........

........................................................................................................................... .................................................... 
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ใบความรู ้

ประโยชน์ คุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกสมุนไพร 
 

พริกอุดมไปด้วยวิตำมิน้และแร่ธำตุต่ำงๆ้มำกมำย้เช่น้วิตำมินเอ้วิตำมินบี้ 6้วิตำมินซี้

แมกนีเซียม้ โพแทสเซียม้ธำตุเหล็ก้และใยอำหำร้เป็นต้น้รู้มั ยว่ำพริก้100้กรัม้จะมีวิตำมินซีสูงถึง้144้

มิลลิกรัมเลยทีเดียว้ จึงเรียกได้ว่ำ พ้ริกเป็นแหล่งวิตำมินช่วยในเรื่อง 

1.้บรรเทำควำมเจ็บปวดมีกำรสกัดเอำสำรแคปไซซินในพริก้ให้อยู้่ในรูปของครีม้ขี ผึ ง้หรือเจล้

ใช้ทำ้ เพ่ือบรรเทำอำกำรเจ็บปวดที่ผิวหนัง้เช่น้ไฟไหม้้น  ำร้อนลวก้ปวดเมื้่อยตำมตัว้งูสวัด้สำรแคปไซซิ

นในพริก้ จะกระตุ้นให้ร่ำงกำยหลั่งสำรเอ็นดอร์ฟิน ส้ำมำรถช่วยบรรเทำอำกำรเจ็บปวด ไ้ด้้ตำมธรรมชำติ 

2. พ้ริกมีสำรต่อต้ำนอนุมูลอิสระจึงช่วยชะลอริ วรอยก้่อนวัย 
3.้กระตุ้้นให้สมองหลั้่งสำรเอ็นดอร์ฟินออกมำด้วยสำรแคปไซซินในพริก้ สำมำรถ้ช่วยให้

อำรมณ์ดี้ รู้สึกสดชื่น้ผ่อนคลำย้และมีควำมสุขขึ น 

4. ว้ิตำมินซีในพริกชว่ยเสรมิสร้ำงคอลลำเจนในร่ำงกำยได ้
5.้ในพริกอุดมไปด้วย้วิตำมินเอ้วิตำมินซี้รวมถึงเบต้ำแคโรทีนซึ่งเป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้

ทีม่ีสรรพคุณ้ ในกำรบำรุงและปูองกันควำมเสื่อมของจอประสำทตำ 

6. ช้่วยลดสำรทีม่ำกีดขวำงระบบทำงเดินหำยใจอันเนื่องมำจำกกำรเป็นไข้หวดัไซนัส ต้่ำงๆ 
7. ช้่วยรักษำโรคลักปิดลักเปดิอโรคเลือดออกตำมไรฟัน 

8. ช้่วยเสริมสร้ำงภูมิต้ำนทำนให้แข็งแรงยิ่งขึ น 

9.้ ช่วยให้หำยใจสะดวกขึ นนเมื้่อเรำกินพริก้ จะมีน  ำมูกน  ำตำไหลออกมำนั้่นเป็นเพรำะรสเผ็ด

และสำร้ก่อควำมร้อนในพริก้จะช่วยลดปริมำณน  ำมูก้ และสิ้่งกีดขวำงในทำงเดินระบบหำยใจ้ทำให้จมูก

โล่ง้ลดอำกำร้คัดจมูกทำให้หำยใจสะดวกขึ น 

10.้บรรเทำอำกำรไอ้ละลำยเสมหะ้และช่วยขับเสมหะ 
11.้วิตำมินซีในพริกมีฤทธิ์ยับยั งกำรสร้ำงไนโตรซำมีน้ซึ้่งเป็นสำรก่อมะเร็งในระบบทำงเดินอำหำร

และ้ ช่วยสร้ำงคอลลำเจน้และยังมีเบต้ำแคโรทีนในพริก้สำรต้ำนอนุมูลอิสระ้ที่สำมำรถลดอัตรำ้้้้้้้้้้้้

กำรกลำยพันธุ์้ ของเซลล์้และช่วยท ำลำยเซลล์มะเร็งได ้

12.้ควบคุมคอเลสเต่อรอลชนิดไม่ดี้(LDL)้ให้คงที่และเพ่ิมคอเลสเต่อรอลชนิดดี้(HDL)้้้้้้้้้้้้้้้้้้้

ทำให้ปริมำณ้ ของ้ ไตรกลีเซอไรด์ในกระแสเลือดลดลง 

้้้้้้้้้้้้้้13.้ลดน  ำตำลในเลือดพริกสำมำรถช่วยยับยั้้งกำรดูดซึมน  ำตำลกลูโคสได้้ทำให้ปริมำณน  ำตำล้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
เลือดลดลง 

 

https://guru.sanook.com/9151/
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%87/
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14.้ลดควำมเสี่ยงโรคหัวใจพริกจะช่วยลดกำรจับกลุ้่มของเกล็ดเลือด้ช่วยละลำยลิ้่มเลือด้ทำให้ 
เลือดไม่จับตัวเป็นก้อนจนอุดตันหลอดเลือด ซ้ึ่งเป็นสำเหตหุลักของโรคควำมดันโลหิตสงู้้ แ้ละโรคหลอด 
เลือดและหวัใจ้  
้ ้ ้ 15. ช้่วยป้องกันกำรเกิดโรคหัวใจล้มเหลว 

16.้ สำรแคปไซซินในพริกช่วยยับยั งกำรหดตัวของหลอดเลือดได้้ ทำให้หลอดเลือดขยำยตัว้ และส่ง
เลือด้ ไปเลี ยงอวัยวะสว่นต่ำง้ๆ้ได้ดีขึ น้เบต้ำแคโรทีนและวิตำมินซียังช่วยเพิ่มกำรยืดตัวของผนังหลอดเลือด้
ช่วยให้ผนัง้ หลอดเลือดแข็งแรงขึ น ล้ดอำกำรหลอดเลือดอุดตันและหลอดเลือดตีบ 

17.้ ใช้ท ำเพ่ือบรรเทำอำกำรเจ็บปวดทีผ่ิวหนังเช่น้ ไฟไหม้้ น  ำร้อนลวก้ งูสวัด้ เป็นต้น้ (ในด้ำน
กำรแพทย์้ ได้มีกำรสกัดเอำสำรแคปไซซินในพร้ิกออกมำในรู้ปแบบครีมหรือเจล) 

18.้ป้องกันโรคโลหิตจำงในพริกมีธำตุเหล็กอยู้่ไม่น้อย้ อีกทั งยังมีทองแดง้ที่ช่วยให้ร่ำงกำยดูด
ซึม้ ธำตุเหล็กได้ดี ร้วมถึงมีกรดโฟลิก้ทีช่ว่ยเสริมให้เซลล์เม็ดเลือดแดงแข็งแรง 

19.้ ช่วยให้เจริญอำหำรพริกจะกระตุ้้นกำรทำงำนของต่อมน  ำลำย้ และกระตุ้้นปลำยประสำทให้
สมอง ส้ว่นกลำงรบัรู้ควำมอยำกอำหำร 

20.ช่วยลดน  ำหนักสำร้thermogenic้ ซึ้่งเป็นสำรก่อควำมร้อนในร่ำงกำยที่อยู้่ในพริกช่วยกระตุ้้น้
กำรเผำผลำญได้ดี้นอกจำกนี ้กรดแอสคอร์บิก้ยังช่วยเร่งให้ร่ำงกำยเปลี้่ยนไขมันเป็นพลังงำนได้้จึงท ำให้
เรำลดน  ำหนักได้เรว็ขึ น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 

https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94/
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99/
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B9%89%E0%B8%A7%E0%B8%99/
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ใบความรู ้
การบรรจุหีบห่อ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

กำรบรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดควำมสนใจ้ต่อบโจทย์ของผู้บริโภค้ภำยใต้บรรจุภัณฑ์้สู่กำรส่งเสริมอำชีพ

เสริมให้แก่พี่น้องเกษตรกรสำมำรถแปรรูป้และถนอมอำหำร้เก็บไว้ได้นำนสำมำรถ้สร้ำงอำชีพเสริม้เพ่ิม

รำยได้เพ่ือ้ ควำมเป็นอยู้่ที่ดีขึ น้สร้้ำงควำมภำคภู้ม้ิใจจำกผู้้ให้้สู้่ควำมสุ้ขใจของผู้้ ร้ับ้ต่อยอดสู้่กำรพัฒนำ

คุณภำพชีวิตให้กับเกษตรกร้และชุมชนอย่ำงยั่งยืน 

ความสำคัญของการบรรจุภัณฑ์ 

บรรจภุัณฑ์นั นมีควำมสำคัญเป็นอย่ำงยิ่งต่อผลผลิตทั งหลำย ด้ังนี  

1.้รักษำคุณภำพ้และปกป้องตัวสินค้ำ เ้ริ่มตั งแต้่กำรขนส่ง้กำรเก็บให้ผลผลิตหรือผลิตภ้ัณฑ์

เหล่ำนั น้ ไม้่ให้เสียหำยจำกกำรปนเปื้้อนจำกฝุ่นละออง้แมลง้ ควำมชื น้ควำมร้อน้ แสงแดด้และ้้้้้้้้้้้้้้้

กำรปลอมปน้เป็นต้น 
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2. ใ้ห้ควำมสะดวกในเรื่องกำรขนส่ง้กำรจัดเก็บมีควำมรวดเร็วในกำรขนส่ง เ้พรำะสำมำรถรวมหน่วย้

ของผลิตภัณฑ้์เหล่ำนั นเป็นหน่วยเดียวได้ 

3. ส้่งเสริมทำงด้ำนกำรตลำด้บรรจุภัณฑ์เพ้ื่อกำรจ้ัดจำหน่ำยเป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็นดังนั นบรรจุ

ภัณฑ์้ จะต้องจะท ำหน้ำทีบ่อกกล่ำวสิ่งต่ำงๆของตัวผลิตภัณฑ์โดยกำรบอกข้อมูลที่จ ำ้เป็นทั งหมดของตัวสินค้ำ

และ้นอกจำกนั นจะต้องมีรูปลักษณ์ทีส่วยงำมสะดุดตำเชิญชวนให้เกิดกำรตัดสินใจซื อสินค้ำ้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้  

วัตถุประสงค์ของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
1. เ้พ้ื่อสร้ำงบรรจุภัณฑ้์ให้สำมำรถเอ้ื อประโยชน์ด้ำนหน้ำที่ใช้สอยได้ดี ม้ีควำมปลอดภัย ป้ระหยัด

และ้ มีประสิทธิภำพ 

2.้เพ้ื่อสร้ำงบรรจุภัณฑ้์ให้สำมำรถสื่อสำรและสร้ำงผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ควำมรู้แขนงศิลปะเข้ำมำ้

สร้ำงคุณลักษณะ เ้ช่น ม้ีเอกล้ักษณ้์มีลักษณะพิเศษทีด่ึงดูดและสร้ำงกำรจดจ้ำตลอดจนเข้ำถึงควำมหมำยและ้

คุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ้์ 

3. เ้พ้ื่อปกปูองคุ้มครองและร้ักษำคุ้ณภำพสินค้้ำ 

4. เ้ป็นตัวชี บ่งและสื่อสำรรำยละเอียดสินค้ำ ด้ึงดูดผู้บริโภค แ้สดงถึงภำพลักษณ์ของสินค้ำ 

5.เป็นต้นทุนในกำรผลิตสินค้ำเมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่ำสินค้ำสูงขึ น 
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ใบความรู ้
การคำนวณต้นทุนก้าไร 

 
ตัวอย่างการคิดต้นทุน กำไร การผลิตและค่าใช้จ่ายในการทำน ้าพริกสมุนไพร 

 

วัน เดือน ปี รายการ จำนวนสิ่งของ จ้านวนเงิน 
(บาท) 

หมายเหต ุ

 ค่าใช้จา่ย(ต้นทุน)  
100้กรัม 

 
30้บำท 

กำรกำหนดรำคำ 
ขำย้คิดจำกต้นทุน 

+้กำไรทีต่้้องกำร 
 

กำไร 100 บาท 

 1.้กุ้งแห้ง  

 2.้หอมแดง  100้กรัม 10้บำท 

3.้กระเท้ียม 100้กรัม 10้บำท 

4.้น  ำตำลทรำย ½้กก. 20้บำท 

 5.้เกลือ  1้ถุง 5้บำท 

6.้พริกปน 1้ถุง 20้บำท 

7.้น  ำมันพืช 1้ขวด 55้บำท 

8.้กระปุกใส่น  ำพริก้ 1้แพ็ค 50้บำท 

รวมค่าใช้จ่าย  200้บำท 

รายได้  300 บาท 

** สามารถทำน ้าพริกสมนุไพรได้ 10 กระปุก ** 
กำรกำหนดรำคำขำยต่อหน่วย้ดังนี  

1.้กำหนดกำไรทีต่้องกำรได้จำก้กำไร/ต้นทุนทีต่้องกำรXด้วย้100=%้) 
ตัวอย่างเช่น 

ขำย้300้จำกต้นทุน้200้บำท้ต้องกำรกำไรร้อยละ้50 
ดังนั น้กำไรทีต่้องกำร้=้100้/้200้X้100้%้=้50 

2.้กำรกำหนดรำคำขำยต่อหน่วย้ได้มำจำกต้นทุน้+้กำไร้หำรด้วยจำนวนหน่วย 
ตัวอย่าง 

ทำน  ำพริกสมุนไพรได้้ 10้กระปุก้จำกต้นทุน้200้บำท้และกำไรทีต่้้องกำร้100้
บำท้ฉะนั น้รำคำขำยต่อชิ น้=้200้บำท้+้100้บำท้หำรด้วย้10้ชิ น้=้30้บำท 

หมายเหต ุ
กำรกำหนดกำไรที่ต้องกำรขึ นอยู่กับสิ่งเหล่ำนี ด้วย้เช่น้รำคำตลำด้ลักษณะของสินค้ำและ้บริกำร้

เป็นสินค้ำหำยำก เ้ป็นสินค้ำเฉพำะกลุ่ม้หรือมีฤดูกำลเข้ำมำเกี่ยวข้องก็สำมำรถที่จะกำหนดกำไรที่ต้องกำรสูง
ได้้ กำรตั งรำคำให้สำมำรถแข่งขันได้นั นต้องอยู่บนพื นฐำนควำมสมดุลระหว่ำงควำมพึงพอใจ้ของผู้ซื อและผู้ขำยด้วย้
ถ้ำสินค้ำโดยทั่วไปมีขำยกันแพร่หลำย้มีคู่แข่งมำกก็ต้้องกำหนดกำไรน้้อยลงไป 
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ใบงาน การคิดตน้ทุน กำาไร 

ผู้เรียน/กลุ้่ม......................................................................................... ......................................................... 

เรื่อง................................................................................................... ........................................................... 
 

วัน เดือน ปี รายการ จำนวนสิ่งของ จ้านวนเงิน 
(บาท) 

หมายเหต ุ

 ค่ำใช้จ่ำย (้ต้นทุน) 
.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

  1.้ให้กำหนดกำไรที่ 
ต้องกำรเป็นร้อยละก้่อน 

2.้แล้วคำนวณหำรำคำ

ต่อ้หน่วยจึงจะทรำบ

รำยได้ 

3.้นำรำยไดท้ีไ่ด้มำ

ใส่้ตำรำงนี  

 รวมค่าใช้จ่าย    

 รำยได้จำกกำรขำย 
.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

.................................................. 

   

 รวมรายได ้    

 

1.้กำไรทีต่้้องกำร้=้ต้นทุน้x้(ร้อยละของกำไรทีต่้องกำรหำรด้วย100้) 

2.้กำหนดรำคำขำยต่อหน่วย้้=้ ต้นทุน้+้กำไร้้=้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้จำนวนหน่วย 
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ใบความรู้ ช่องทางการตลาด 
 

ช่องทางจำหน่ายทางตรงมีช่องทางขายดังนี  

-้้้้้หน้ำร้ำน 
-้้้้้มีกำรจัดจำำหน่ำยสินค้ำและบริกำรจำกผู้ผลิตให้แก่ผู้บริโภคโดยตรง 

ช่องทางการจำหนา่ยโดยอ้อมมีช่องทางการขายดังนี  

-้้้้้ทำงออนไลน ์

ขำยบนเพจ้Facebook้เป็นช่องทำงที่ง่ำยที่สุด้คนขำยนิยมสูงสุด้และก็เข้ำถึงกลุ้่มลูกค้ำได้มำก

ที่สุด้ เช่นกัน้เพรำะสมัยนี้้ใครๆก็เล่น้Facebook้กันทั งนั นท ำให้สินค้ำเรำเข้ำถึงกลุ้่มลูกค้ำได้ง่ำยมำกยิ้่ง

ปัจจุบัน้ Facebook้สำมำรถตั้้งงบที่ใช้ลงโฆษณำและก ำ้หนดกลุ้่มเป้ำหมำยเองด้วยทำให้เปิดเพจขำย

ของบน้ Facebook้อีกช่องทำงหนึ่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 
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ประเด็นที่เกี่ยวข้อง 

แบบวัดและประเมินผลการจดัทำน ้าพริกสมุนไพร 
1. ความรู้ความเขา้ใจในเน ื อหาสาระ 

1.1 ท้ดสอบควำมรู้ควำมเข้ำใจ 
1.2 ส้อบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ 

2. ทักษะการปฏิบัติ 
2.1้สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม 
2.2้ประเมินโดยให้สำธิต 
2.3 แ้สดงขั นต่อนวิธีกำรปฏิบัติ 
2.4้ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม้(ร่วมคิด้รว่มทำ้ร่วมแก้ปัญหำ) 

3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัติ 
3.1้สังเกตผลงำน 
3.2้ตรวจสอบผลงำน 
3.3้มีควำมคิดสร้ำงสรรค ์
3.4 ผ้ลกำรปฏิบัติว่ำเปน็ไปตำมเกณฑ์ทีก่ ำ้หนดหรือไม่ 
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แบบประเมนิผลงานผู้เรียน 

 
ชื่อ -้ น้ำมสกุล .้.................................................................................………………............…. 

หลักสูตร .้........................................................ ก้ลุ่ม……………….………………...................... 

ค าชี แจง    :   ให้วิทยำกรประเมินผลงำนของผู้เรียนตำมหัวข้อที่กำหนดให้ 
 

ประเด็นทีป่ระเมิน คะแนนประเมิน 
(10้คะแนน) 

1.้ควำมรู้ควำมเข้ำใจในเนื อหำสำระ (้20้คะแนน)  

1.1 ท้ดสอบควำมรู้้ควำมเข้ำใจ  

1.2 ส้อบถำมควำมรู้ควำมเข้ำใจ  

2.้ทักษะกำรปฏิบัติ้ (40้คะแนน)  

2.1้้้้สังเกตกำรณ์ปฏิบัติในระหว่ำงกำรเรียนรู้กำรจัดกิจกรรม  

2.2้ประเมินโดยให้สำธิต  

2.3 แ้สดงขั นต่อนวธิีกำรปฏิบตัิ  

2.4้ประเมินจำกกระบวนกำรมีส่วนร่วม้(รว่มคิด้ร่วมทำร่วมแก้ปัญหำ)  

3.้คุณภำพของผลงำน้ผลกำรปฏิบัติ้(40้คะแนน)  

3.1้สังเกตผลงำน  

3.2้ตรวจสอบผลงำน  

3.3้มีควำมคิดสร้ำงสรรค ์  

3.4 ผ้ลกำรปฏิบัติว่ำเป็นไปตำมเกณฑ์ที่กำหนดหร้ือไม่  

รวมคะแนน (100 คะแนน)  

 

หมำยเหตุ้ กำรประเมินผลกำรจบหลักสูตรอำจดำเนินกำรได้้ดังนี  

-้กำรประเมินระหว่ำงเรียน้และเมื่อจบหล้ักสูตร 

- ป้ระเมินครั งเดียวก่อนจบหลักสูตร 

ทั งนี เ้กณฑ์กำรจบหลักสูตร จ้ะต้องได้คะแนนรวมไม่น้้อยกว่ำร้อยละ 6้0 จ้ึงจะผ่ำนเกณฑ์กำร
ประเมิน 

 
ลงชื่อ้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ วิทยำกร 

้้้้้้้้้้้้้(้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ ) 
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บรรณานกุรม 
 
https://cooking.kapook.com/view224322.html้

https://www.google.com/search?q้

https://www.google.com/search?q้

https://www.google.com/search?q้

https://talaadthai.com/product-search/result?q้

http://www.baanbunchupankk.com/product 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้้ 

https://cooking.kapook.com/view224322.html
https://www.google.com/search?q=%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9&amp;tbm=isch&amp;ved=2ahUKEwjb8dzgzeP0AhX1wDgGHZPTAosQ2-cCegQIABAA&amp;oq=%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9&amp;gs_lcp=CgNpbWcQA1D
https://www.google.com/search?q=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9&amp;source=lmns&amp;bih=657&amp;biw=1366&amp;rlz=1C1OKWM_enTH957TH957&amp;hl=th&amp;sa=X&amp;ved=2ahUKEwjsysb94I32AhW8RmwGHRcMCU0Q_AUoAHoECAEQAA
http://www.google.com/search?q
http://www.google.com/search?q
https://talaadthai.com/product-search/result?q
http://www.baanbunchupankk.com/product
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คณะกรรมการผู้จัดท้าหลักสูตร 
คณะที่ปรึกษา 

1.ว่ำที่พันตรี้ด ำริห์้้้้้ติยะวัฒน์  ผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน้สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
2.นำงสำวนัทธมน้้้้้้้สกุลณมรรคำ รองผู้อ ำนวยกำรส ำนักงำน้สกร.ประจ ำจังหวัดเพชรบูรณ์ 
3.นำยเกรียงไกร้้้้้้้วงศ์วิรยิชำติ  ผู้อ ำนวยกำร้สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
4.นำงสุกัญญำ้้ ้้้้้้กำโกน  ผู้อ ำนวยกำร้สกร.ระดับอ ำเภอบึงสำมพัน 

คณะกรรมการด้าเนินงาน 
1.นำยเกรียงไกร้้้้้้้้วงศ์วิรยิชำติ ผู้อ ำนวยกำร้สกร.ระดับอ ำเภอวิเชียรบุรี 
2.นำงสำวเสำวนิต้้้้้้้กมลอินทร์  ครูช ำนำญกำ 
3.นำงสำวอำภิสชนำ้้้้้ด่ำนวิไล  คร ู
4.นำงสำวแสงจันทร์้้้้้้พันมูล  ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน 
5.นำงสำวบุณยวีญ์ ลี กุล  นักจัดกำรงำนทั่วไป 
6.นำยมงคล้  เชื อบัณดิษฐ ครู้กศน.ต ำบล 
7.นำยไอยเรศ้้  พรมแก้วสี ครู้กศน.ต ำบล 
8.นำยธวัฒศักดิ์้้  ลำประดิษฐ์ ครู้กศน.ต ำบล 
9.นำยปกรณ์เกียรติ้้ หยอยสระ ครู้กศน.ต ำบล 
10.นำยจเร้  มีเดช้้้้้้้้้้้้ ครู้กศน.ต ำบล 
11.นำงสำวอรวรรณ้้ อรัญเวทย์ ครู้กศน.ต ำบล 
12.นำงสำวจันทนำ้้ บุ้งจันทร์ ครู้กศน.ต ำบล 
13.นำงเพชร้้  แสงศรีเรือง ครู้กศน.ต ำบล 
14.นำงสำวเจมจิตร้ บุ้งจันทร์ ครู้กศน.ต ำบล 
15.นำงสำวยุพำพร้้ พัฒนกำนต์ ครู้กศน.ต ำบล 
16.นำงสำวกมนทรรศน์้้้้พลำยสูงเนิน ครู้กศน.ต ำบล 
17.นำงสำวรมิตำ้้ ชนสูงเนิน ครู้กศน.ต ำบล 
18.นำงสำวรจนำ้้ ช่ำงทอง  ครู้กศน.ต ำบล 
19.นำงสำวอติญำ้้ กี่หมื่น  ครู้กศน.ต ำบล 
20.นำงสำวศิรินำฏ้้ แก้วพรม ครู้ศรช. 
21.นำยวิทยำ้้  ใจกล้ำ  ครู้ศรช. 
22.นำยยุทธพิชัย้้ จันทร์พิทักษ์ นักวิชำกำรศึกษำ 
23.นำยพีรพัฒน์  อะภัย  บรรณำรักษ์ 

ผู้จัดท้าหลักสูตร 
1.นำยปกรณ์เกียรติ้หยอยสระ้้้้้้้้้้้้ ้ครู้กศน.ต ำบล 
2.นำงสำวแสงจันทร์ พันมูล  ้ครูอำสำสมัครกำรศึกษำนอกโรงเรียน้้ 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรู้ระดับอ าเภอวเิชียรบุร ี

Wichianburi District Non-Formal and Informal Education Centre 

www.phetchabun.nfe.go.th/wichainburee 

สกร.ระดับอ าเภอวิเชียรบุรี 

056-791498 


