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หลักสูตรการท าพริกแกง จ านวน 10 ชั่วโมง 

ความรู้เกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการท าพริกแกง 
ก่อนที่ผู้เรียนจะเข้าสู่การเริ่มต้นท าพริกแกง ผู้ เรียนควรเรียนรู้ เกี่ยวกับวัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ใน 

การท าพริกแกง ได้แก่ พริกแห้ง (พริกช้ีฟูา, พริกเม็ดใหญ่, พริกข้ีหนู) กระเทียมไทย หอมแดง เกลือ กะปิ ข่า 
ตะไคร้ มะกรูด กระชาย โดยมีวิธีการเลือกดังนี้ 
พริกแกง 

"แกง" หมายถึง กับข้าวประเภทที่เป็นน้ ามีช่ือต่างๆ ตามวิธีการปรุงและเครื่องปรุง โดยหลายคนอาจจะ 
คุ้นเคยกันว่าแกงนั้น จะต้องเป็นอาหารที่มี "พริกแกง" เครื่องปรุงหลักในการประกอบอาหาร แต่แท้จริงแล้ว 
ประเภทของแกงจะนั้นแบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลัก ๆ ได้แก่ 

1. แกงกะทิ แบ่งเป็น 2 ชนิดได้แก่ 
1.1 แกงกะทิที่ใส่พริกแกง เช่น แกงค่ัว, แกงเทโพ, พะแนง, แกงกะหรี่, แกงเขียวหวาน, แกงเผ็ด, 

แกงมัสมั่น 
1.2  แกงกะทิที่ไม่ใสพ่ริกแกง เช่น ต้มกะทสิายบัว, ต้มข่าไก่ 

     2. แกงไม่ใส่กะทิ แบ่งได้เป็น 2 ชนิด 
2.1 แกงไม่ใส่กะททิี่ใส่พริกแกง เช่น แกงปุา, แกงส้ม 
2.2 แกงไม่ใส่กะททิี่ไม่ใสพ่ริกแกง เช่น แกงจืด, ต้มส้ม, ต้มเค็ม 

พริกแกง ถือว่าเป็นเคล็ดลับในการท าอาหารของคนไทย ที่ท าให้การท าแกงต่าง ๆ ไปจนถึงผัดพริกแกง  
มีรสชาติที่เข้มข้น และถึงเครื่องสุด ๆ จนท าให้อาหารไทยโดดเด่น มีเอกลักษณ์ไม่เหมือนใครหลายเมนูเลยทีเดียว 
จึงกลายเป็นวัตถุดิบส าคัญ ที่พ่อครัวแม่ครัวควรมีติดบ้านเอาไว้ เพื่อให้ท าอาหารไทยได้อร่อยในทุก ๆ วัน 
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พริกแห้ง 
พริกแห้งจัดเป็นพืชสมุนไพรและเครื่องปรุงรสชาติจัดจ้านที่เป็นส่วนหนึ่งในการประกอบอาหารไทย  

ช่วยสร้างรสชาติที่เข้มข้นและเผ็ดร้อนได้อย่างดีเยี่ยม พริกแห้งสามารถเป็นการรูปแบบมาจากพริกสด มีทั้งแบบ 
เป็นพริกข้ีหนูแห้งและพริกเม็ดใหญ่ ที่แบ่งออกเป็นพริกแห้งที่มาจากพริกช้ีฟูาและพริกแห้งที่ท ามาจากพริก 
บางช้าง ซึ่งส่วนใหญ่แล้ว ในการท าอาหารต่างๆคนไทยจะนิยมใช้พริกแหง้ที่มีขนาดใหญ่มากกว่าเนื่องจากพริกแห้ง 
เม็ดใหญ่ ช่วยในการแต่งสีของอาหารและ แกง ต้ม ย า ต่างๆได้อย่างสวยงาม แต่ทั้งนี้ถ้าหากว่าต้องการรสชาติของ 
ความเผ็ดร้อนที่มากต้องใช้พริกแห้งแบบพริกขี้หนู เพราะจะสามารถให้รสชาติเผ็ดได้มากกว่า 

พริกแห้งอุดมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหารมากมาย ไม่ว่าจะเป็น ธาตุเหล็ก โพแทสเซียม แมกนีเซียม  
ใยอาหาร วิตามิน A วิตามิน B ชนิดต่างๆ รวมไปถึงอุดมไปด้วยวิตามินซีในปริมาณที่สูงเป็นอย่างมาก เรียกได้  
ว่าเป็นอีกหนึ่งเครื่องเทศพืชสมุนไพรที่อุดมไปด้วยประโยชน์แม้อยู่ในเม็ดเล็กก็ตาม 

พริกถือเป็นเครื่องเทศหรือวัตถุดิบที่อยู่คู่กับคนไทยมานาน แต่พริกนั้นก็มีมากมายหลายชนิด และ 
มรีสชาติที่แตกต่างกัน นอกจากความเผ็ดร้อนของพริกแล้วก็จะมีความหอมของพริกที่ข้ึนอยู่กับสายพันธ์ุของพริก  
แต่ละชนิด ซึ่งช่วยให้เมนูอาหารมีความอร่อยกลมกล่อม 

- พริกขี้หนูหรือพริกขี้หนูสวน พริกที่นิยมใช้เพราะว่ามีขนาดเล็ก แล้วก็มีกลิ่นหอมและรสเผ็ด วิธีในการ 
เลือกซื้อพริกข้ีหนูสดนั้น ถ้าเป็นพริกข้ีหนูสวนที่ยังไม่ได้เด็ดข้ัว เราก็จะสามารถทราบได้ว่าพริกนั้นยังสดอยู่ 
สามารถเอามาเด็ดเองได้ แต่ในกรณีที่พริกถูกเด็ดข้ัวไปแล้ว ให้ดูที่ข้ัวว่าเป็นสีขาวๆ นั่นแสดงว่าเป็นพริกที่พึ่ง  
เด็ดสด ๆ 

- พริกช้ีฟูา พี่มีทั้งสีเขียวและสีแดง การเลือกซื้อนั้นต้องเลือกซื้อพริกที่ผิวเต่งตึง ดูจากเปลือกของพริก  
ต้องไม่เหี่ยว และให้เนื้อแน่น พริกช้ีฟูาสีเขียวนั้น ตกแต่งจาน หรือใส่ในผัดพริกแกง แต่พี่เขียวจะรสชาติเผ็ด  
น้อยกว่าพริกแดง 

- พริกหยวก เป็นชนิดที่ถือว่ามีความเผ็ดน้อย แต่ให้สีที่ดูน่ารับประทาน ซึ่งพริกหยวกนั้นให้เลือกดอก 
พริกที่มีสีใส ผิวไม่เหี่ยว ผิวเรียบ ไม่มีรอยช้ า หรือเป็นรูจากหนอนไช ขวดต้องเป็นสีเขียวสด 

วิธีการเลือกซื้อนั้นให้เลือกซื้อพริกแห้งที่มีลักษณะสีส้ม ไม่คล้ า พริกต้องไม่ช้ืนหรือข้ึนรา ต้องมีลักษณะ 
แห้ง ซึ่งพริกแห้งโดยส่วนใหญ่จะน้ าพริกที่สุกงอม เป็นสีแดงมาตากแห้ง ไม่นิยมน้ าพริกเขียวไปตากหรือพริก  
ที่ยังไม่สุกดี พริกบางชนิดอย่างเช่นพริกบางช้าง เนื่องจากขนาดของพริกที่ใหญ่กว่าพริกชนิดอื่น การท าให้แห้ง  
โดยการตากแดดเพียงอย่างเดียวคงไม่ได้ จึงใช้วิธีการท าให้แห้งด้วยการรมควัน พริกจะมีสีแดงคล้ าและให้กลิ่น  
ที่หอมมากกว่า 
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หอม 

ควรเลือกซื้อหอมแดงแบบที่มัดเป็นพวงจะดีกว่าแบบที่ร่วงหล่นเป็นหัวๆ ไม่เลือกหอมแดงที่มีรากหรือ 
ใบเขียวๆ ติดมาด้วย เนื่องจากยังมีความช้ืนอยู่ ให้เลือกที่แห้งๆ ต้องไม่มีราข้ึน ควรเลือกหอมแดงที่มีเปลือก  
ห่อหุ้มอยู่ตลอดทั้งหัว หากถลอกมากไม่ควรเลือก สีเปลือกหอมแดงควรมีสีม่วงอมชมพูเข้มสวยงาม หากสีคล้ า 
ก็อย่าเลือก สรรพคุณของหอมแดงช่วยไล่แก๊ส ขับปัสสาวะ และช่วยรักษาอาการไข้ 

 
กระเทียม 

การเลือกซื้อกระเทยีมนั้น มีหลักพิจารณาง่ายๆคือ เลือกกระเทียมทีห่ัวแน่น กลีบแน่น เปลือกบาง มีเนื้อสี
เหลืองอ่อน สด แน่น ไม่ฝุอและไม่มีเช้ือรา ที่ส าคัญ ถ้าต้องท า 

อาหารที่ตอ้งการกลิ่นแรงๆ ต้องเลือก กระเทียมหัวเล็ก เท่านั้น 
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เกลือ 
เกลือแกง เกลือไอโอดีน หรือ Table salt คือ เกลือปรุงอาหาร ที่เราพบได้บ่อยที่สุดตามบ้าน  

และห้างสรรพสินค้าทั่วไป โดยส่วนใหญ่มักจะมีเกล็ดเกลือละเอียด และผ่านการขัดสีจนขาวสะอาด  
โดยกระบวนการนี้เองที่ท าให้แร่ธาตุส าคัญในเกลือหายไป ดังนั้น ส่วนใหญ่จึงมักมีการเติมสารไอโอดีนเพื่อเพิ่ม 
คุณค่าทดแทน และเพราะเกลือแกงมักจะประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์เป็นส่วนใหญ่  ผู้เช่ียวชาญหลายราย  
จึงมักออกมาเตือน เรื่องความระมัดระวังในการบริโภคโซเดียมเข้าสู่ร่างกายมากเกินพอดี  จนอาจน าไปสู่ปัญหา 
สุขภาพต่าง ๆ ได้ ส าหรับผู้ที่ต้องการหลีกเลี่ยงโซเดียมมากเกินไป แต่ยังต้องการไอโอดีนเพื่อร่างกาย สามารถ  
หันมาบริโภคสาหร่ายทะเลทดแทนได้ เพราะเป็นแหล่งอุดมด้วยแร่ธาตุไอโอดีนเช่นกัน 

 
กะปิ 

"กะปิ" ถือเป็นวัตถุดิบในการปรุงอาหารที่ครัวไทยทุกบ้านขาดไม่ได้  ข้ันตอนการผลิตกะปิเหมือนจะไม่
ซับซ้อน และใช้เพียงแสงแดดจากดวงอาทิตย์บวกกับก าลังคนคอยหมั่นพลิกเนื้อกะปิให้สัมผัสแดดโดยทั่วถึงกัน  
แต่ที่ผ่านมาเราก็ยังได้ยินข่าวเรื่องการปนเปื้อนของสารเคมีหรือสิ่งแปลกปลอมในกะปิที่วางขายตามท้องตลาด  
อยู่เสมอ โดยเฉพาะเรื่องการใส่ "สี" ซึ่งกฎหมายควบคุมชัดเจนว่า "ห้ามใส่สี" ในกะปิ เพราะอาจส่งผลเสียต่อ 
สขุภาพของคนกิน ค าแนะน าในการเลือกซื้อกะปิ มีดังนี ้

1. สีของกะปิต้องดเูป็นธรรมชาติ เช่น สีชมพ ูสีแดงออกม่วง 
2 .เนื้อของ กะปิต้องละเอียด มีความสม่ าเสมอเป็นเนื้อเดียวกัน เหนียว ไม่แห้งหรือเปียกเกินไป 
3. มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติของกะป ิไม่มีกลิ่นคาวปลา หรือกลิ่นฉุนของสารเคม ี
4. รสชาติเค็มพอด ีไม่มีรสขม 
5. ไม่มีสิ่งแปลกปลอม และ 
6. บรรจุในภาชนะที่สะอาด แห้ง และปิดสนิท 
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ข่า 

เป็นพืชในตระกูลเดียวกับขิง มีรสเผ็ดร้อนและกลิ่นแรง ไม่เหมือนกับขิงธรรมดาทั่วไป ควรเลือกแง่งที่อ้วน
สด เปลือกมีสีขาวปนชมพู ต้องไม่แข็งมาก สามารถใช้เล็บจิกลงไปได้ ล้างให้สะอาดก่อนน าไปใช้ สรรพคุณของข่า 
คือ ช่วยไล่แก๊สในล าไส้ และรักษาโรคท้องร่วง โรคบิด และยังช่วยลดเสมหะ 

 
ตะไคร้ 

ควรเลือกซื้อตะไคร้ที่ฐานบริเวณล าต้นอวบอ้วนและมีสีม่วงอ่อน เวลาใช้ต้องควรปอกเปลือกข้างนอกออก
จนกระทั่งเห็นเนื้อข้างในที่มีสีชมพู สรรพคุณของตะไคร้คือช่วยในส่วนการย่อยอาหาร ขับปัสสาวะ ขับ เหงื่อ และ
ช่วยบรรเทาอาการอาเจียน นอกจากนั้นยังช่วยลดความดัน และไล่แก๊ส ตะไคร้ยังใช้เป็นยาบรรเทาอาการเป็นไข้ 
และลดอาการปวดท้อง 
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มะกรูด 
 
 
 
 
 
 
 
กระชาย 

 
เลือกลูกมะกรูดที่แก่จัด ผิวขรุขระเป็นมัน ใช้มีดคม ๆ ฝานเอาแต่ผิวสีเขียว อย่าให้ติดผิวสีขาว 

 
 
เลือกรากที่สด อวบอ้วน เนื้อจะมีน้ ามาก กลิ่นหอม รสซ่า ล้างให้สะอาดก่อนใช้ ขูดเอาเปลือกออก

แล้วล้างอีกครั้ง สรรพคุณ ช่วยไล่แก๊ส, ช่วยในระบบการย่อยอาหาร บรรเทาอาการจุกเสียดกระเพาะอาหาร 
กระชายยังอุดมด้วยวิตามิน เอ, บ1ี2 และแคลเซียมด้วย 

 
เครื่องเทศแห้ง 

อาทิ ลูกจันทน์ ลูกกระวาน กานพลู อบเชย ลูกผักชี ยี่หร่า ต้องน าไปค่ัวไฟอ่อนให้หอมก่อน โดยแยกกัน
ค่ัวทีละอย่าง เพราะเครื่องเทศแต่ละอย่างมีขนาดและความหนาต่างกัน จึงใช้เวลาในการค่ัวให้ หอมเหลืองไม่
เท่ากัน อีกทั้งยังมีวิธีการค่ัวแตกต่างกัน... ลูกจันทน์ ทุบเอาเปลือกแข็งออกก่อน แล้วบุบเนื้อใน ให้พอแตกก่อน
น าไปค่ัว ลูกกระวาน น าไปค่ัวก่อนแล้วแกะเปลือกออก เลือกใช้แต่เม็ดข้างใน กานพลู เลือกเอาเกสรออกก่อน
น าไปค่ัว อบเชย หักเป็นช้ินเล็ก ๆ ก่อนน าไปค่ัว ลูกผักชีและยี่หร่า น าไปค่ัวได้เลย ส่วนพริกไทยเม็ดนั้นไม่ต้องผ่าน
การค่ัว สามารถน าไปโขลกได้เลย 
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ความรู้พ้ืนฐานในการจัดการเรียนรู้ตามหลักสูตรการท าพริกแกง 
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้  

มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง 
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ ที่จะพัฒนาศักยภาพของประชาชนในพื้นทีให้ 
ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคงมั่งค่ัง และมีงานท าอย่างยั่งยืน 

สภาพสังคมปัจจุบนัได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ การเมือง สังคม
และสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง รวดเร็ว และไม่
เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพิ่มข้ึน มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมามากมาย โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพ
และชีวิตความเป็นอยู่ของมนุษย์ ดังนั้นจึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างสิ่ง ทดแทนเพื่อการอยู่รอดโดย
วิธีการต่างๆ 

อาชีพการท าพริกแกง เป็นอีกหนึ่งอาชีพที่น่าสนใจสามารถเป็นอาชีพทางเลือก สร้างรายได้เสริม หรือ  
เพื่อใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ ส านักงานส่งเสรมิการเรยีนรู้จงัหวัดเพชรบรูณ์ จึงได้ส่งเสรมิการจัดท าหลกัสตูรการ
ท าพริกแกง ที่สามารถน าความรู้ไปใช้ในการสร้างรายได้ที่มั่นคง และยั่งยืนอย่างมีประสิทธิภาพ  

 

หลักสูตรการท าพริกแกง  

1. ความเป็นมา 
ปัจจุบันการด ารงชีวิต มีค่าครองชีพสูงข้ึน ท าให้ประชาชนมีรายได้ไม่เพียงพอกับค่าใช้จ่ายประจ าวัน 

ประชาชนต้องดิ้นรนที่จะหารายได้เพิ่มเติมจากรายได้หลักที่อยู่  การประกอบอาชีพเสริมจึงเป็น ทางเลือกหนึ่งที่
ประชาชนทั่วไปต้องท ามาหากิน 

ในสภาพปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง  ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคม และสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมากเมื่อจานวนประชากรเพิ่มแต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง 
รวดเร็วและไม่เพียงพอต่อความต้องการ ส านักงานส่งเสริมการเรียนรู้จังหวัดเพชรบูรณ์ จึงได้น านโยบาย 
ยุทธศาสตร์ และ ความจ าเป็นดังกล่าวสู่การปฏิบัติเพื่อการพัฒนาหลักสูตรอาชีพการท าพริกแกงให้กับประชาชน
และผู้สนใจ เพื่อตอบสนองความต้องการของคนที่เร่งรีบ ในการทาภารกิจประจ าวัน การท าเครื่องแกง มีมาตั้งแต่
บรรพบุรุษ จากรุ่นสู่รุ่น เนื่องจาก ครอบครัวไทยได้ท าการเกษตรมาตั้งแต่โบราณและสืบทอดกันมา โดยใช้วัตถุดิบ
ที่หาได้ในพื้นที่ สามารถปลูกเองได้โดยปลอดสารพิษ น ามาผลิตใช้เป็น เครื่องแกงในครัวเรือน ในขณะเดียวกัน
วัตถุดิบ ในการทาเครื่องแกงก็เป็นสมุนไพรชนิดหนึ่ง  มีสรรพคุณหลายอย่างซึ่ง สามารถปูองกันโรคต่างๆได้ 
เครื่องแกง จึงได้ช่ือว่าเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินเพื่อไม่ให้ภูมิปัญญาท้องถ่ินสูญหายไป จึงต้อง ช่วยกันเพิ่มมูลค่าของ
วัตถุดิบ ในชุมชนให้มากข้ึน โดยนาเอาวัตถุดิบต่างๆมาท าเป็นพริกแกงและสามารถน าไป เป็นแนวทางในการ
ประกอบ อาชีพที่สามารถสร้างรายได้ให้แก่ผู้ประกอบอาชีพนี้ได้ 
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2. จุดประสงค์การเรียนรู้ 
2.1  อธิบายความเป็นมาของการท าพริกแกง 
2.2  อธิบายวัสดุ อุปกรณ์และเลอืกใช้ได้อย่างเหมาะสม 
2.3  อธิบายข้ันตอนการท าพริกแกงชนิดต่างๆ ได ้
2.4  ปฏิบัติการท าพรกิแกงชนิดต่างๆ ได ้
2.5  อธิบายคุณค่าของการท าพริกแกงได้ 
2.6  จัดหาหรือจัดท าการบรรจหุีบห่อได้อย่างเหมาะสม 
2.7  คิดต้นทุน ก าไรจากการจ าหน่ายพรกิแกงได ้
2.8  อธิบายช่องทางการจัดการตลาดของการท าพริกแกงได้ 

3. กลุ่มเป้าหมาย 
ประชาชนทั่วไป 

4. ระยะเวลา 
ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง 
ภาคปฏิบัติ 8 ช่ัวโมง 

5. เน้ือหาหลักสูตร 
5.1  ความเป็นมาของการท าพรกิแกง 
5.2  วัสดุ อุปกรณ์และเลือกใช้ได้อย่างเหมาะสม 
5.3  ข้ันตอนการท าพริกแกง 
5.4  การปฏิบัติการท าพริกแกง 
5.5  คุณค่าของการท าพริกแกง 
5.6  การจัดหาหรือจัดท าการบรรจุหบีห่อได้อย่างเหมาะสม 
5.7  การคิดต้นทุน ก าไรจากการจ าหน่ายพริกแกง 
5.8  ช่องทางการจัดการตลาดของการท าพริกแกง 

6. การจัดการเรียนรู้ 
การบรรยายให้ความรู้ การสาธิต การลงมือปฏิบัติ การอภิปรายแลกเปลี่ยนประสบการณ์การเรียนรู้ 
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7. สื่อการเรยีนรู้ 
7.1  สื่อสิ่งพมิพ ์เช่น หนังสือ ใบความรู ้แผ่นพับ 
7.2  สื่ออิเลก็ทรอนิกส ์สื่อออนไลน ์
7.3  สื่อบุคคล เช่น ผู้รู ้ภูมิปัญญา 
7.4  แหล่งเรียนรู้ในชุมชน 

8. การวัดและประเมินผล 
ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต การมีส่วนร่วม 

9. การจบหลักสูตร 
9.1  มีเวลาเรียนและฝกึปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
9.2  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
9.3  มีช้ินงาน/ผลงาน ผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

10. เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะได้รับหลังจากจบหลักสูตร 
เกียรตบิัตรออกโดยสถานศึกษา 

 
11. การเทียบโอน 

เทียบโอนเป็นรายวิชาเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน โดยพิจารณาจาก 
จ านวนช่ัวโมง และความสอดคล้องกับมาตรฐานการเรียนรู้และตัวช้ีวัดตามหลักสูตรสถานศึกษารายวิชาเลือก 
สาระการประกอบอาชีพไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
 
 
 
ลงช่ือ.............................................ผู้เขียนหลักสูตร ลงช่ือ.......................................................เห็นชอบหลักสูตร 
           (              )                                       (                  ) 
                                                                           เจ้าหน้าที่การศึกษาต่อเนือ่ง 
 
 
ลงช่ือ..........................................ผู้เห็นชอบหลกัสูตร         ลงช่ือ.........................................อนมุัติหลักสูตร 
          (                    )                                     (                 ) 
         กรรมการสถานศึกษา                                    ผู้อ านวยการ สกร.ระดบัอ าเภอ...................... 



 

แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการท าพริกแกง 

 

 
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ความเป็นมาของ 
พริกแกง 

 1. อธิบายความเป็นมาของ 
 การท าพรกิแกงได ้

 1. ความเป็นมาของ 
 การท าพรกิแกง 

 1. วิทยากรอธิบายความเป็นมาของ 
 การท าพรกิแกง 

ใบความรู้เรื่องความ 
เป็นมาของการท าพรกิแกง 
รูปภาพ 
สื่อออนไลน ์

สังเกตความสนใจ 
ซักถาม 
การมสี่วนร่วม 
ช้ินงาน/ผลงาน 
ประเมินผลงาน 
ผู้เรียน โดยใช้ใบงาน 
ที่ก าหนด 

15 นาท ี  

2. วัสดุอุปกรณ์และ 
การเลือกใช้ 

2. อธิบายวัสดุ อุปกรณ์ 
และเลือกใช้ได้อย่าง 
เหมาะสม 

2. วัสดุ อุปกรณ์ และ 
การเลือกใช้ 

วิทยากรอธิบายอปุกรณ์ในการท า 
พริกแกง 
วิทยากรอธิบายวัสดทุี่ใช้ 
ประกอบการท าพริกแกง 
ให้ผู้เรียนเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 

ตัวอย่างวัสด ุ
อุปกรณ์ 
สื่อออนไลน ์

15 นาท ี  

3. ข้ันตอนการท า 
พริกแกง 

3.อธิบายข้ันตอนการท า 
พริกแกงได ้

3.ข้ันตอนการท าพริก 
แกง 

1.วิทยากรอธิบายการท า 
พริกแกง 
- พริกแกงเผ็ด 
- พริกแกงค่ัว 
- พริกแกงสม้ 
- พริกแกงเขียวหวาน 

ใบความรู ้เรื่องการท า 
พริกแกง 
สื่อออนไลน ์
วัสด ุอุปกรณ์ของจริง 

15 นาท ี  

4. การปฏิบัติการท า 
พริกแกง 

4. ปฏิบัติการท าพริกแกง 
ได ้

4.การปฏิบัตกิารท า 
พริกแกง 

 วิทยากรสาธิตวิธีการท าพริกแกง 
 และผู้เรียนลงมือปฏิบัต ิ
 วิทยากรและผู้เรียนแลกเปลี่ยน เรียนรู ้

1. ใบงาน การจัดท าพริก 
แกง 

-     8 
  ช่ัวโมง 
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แผนการจัดกระบวนการเรียนรู้หลักสูตรการท าพริกแกง 

 

 
เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ วัดและประเมินผล ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
5. คุณค่าของ 
การท าพริกแกง 

5. อธิบายคุณค่าของ 
พริกแกงได ้

5. คุณค่าของพริกแกง 1.ผู้เรียนศึกษาใบความรู้คุณค่าของ 
พริกแกง 2.วิทยากรและผูเ้รียน   
ร่วมกัน อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู ้
เกี่ยวกับ คุณค่าของพรกิแกง  
  3.วิทยากรสรปุองค์ความรู ้

ใบความรู ้เรื่องคุณค่า 
พริกแกง 

  15 นาที - 

6. การจัดหาหรอื 
จัดท าบรรจุหบีหอ่ 

6. จัดหาหรือจัดท าการ 
บรรจหุีบห่อได้อย่าง 

เหมาะสม 

6. การจัดหาหรอืจัดท า 
การบรรจุหบีหอ่ 

1.วิทยากรอธิบายการจัดท า/จัดหา 
และเทคนิคของการท าบรรจุหบีห่อ  
2.ให้ผูเ้รียนออกแบบและจัดท า 
บรรจหุีบห่อ 

ใบความรู ้เรื่องการ 
บรรจหุีบห่อ 
ตัวอย่างการบรรจุ หบี
ห่อ 

  20 นาที - 

7. การคิดต้นทุน 
ก าไร 

7.คิดต้นทุน ก าไรจากการ 
จ าหน่ายพริกแกงได้ 

7. การค านวณต้นทุน 
ก าไร 

วิทยากรให้ความรูเ้กี่ยวกบั 
วิธีการคิดต้นทุน ก าไร 
ให้ผู้เรียนฝึกการคิดต้นทุน ก าไร 

ใบความรู้เรื่องการ 
ค านวณต้นทุนก าไร 
ใบงาน 

 20 นาที - 

8. ช่องทางการ 
จัดการการตลาด 
ของการท าพริกแกง 

8. อธิบายช่องทางการ 
จัดการการตลาดของการท า 
พริกแกงได ้

8. ช่องทางการตลาด 
ของการท าพริกแกง 

1. วิทยากรแจกใบความรู้ใหผู้้เรียน 
ศึกษา 2.วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน 
อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกบั 
ช่องทางการจัดการการตลาด 

1. ใบความรู้เรือ่ง 
ช่องทางการตลาด 

 20 นาที - 
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ใบความรู้ ความเป็นมาของการท าพริกแกง 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
“แกง” นับว่าเป็นหนึ่งในอาหารยอดนิยมของคนไทย มีหลากหลายรสชาติและวัตถุดิบที่แตกต่างกัน

ตามประเภทของแกงนั้นๆ ส่วนประกอบส าคัญของแกงนั้นคือเครื่องแกงที่ท าจากพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ
ของไทย น ามาบด สับ หรือโขลก รวมกันตามสูตร ซึ่งจะได้ออกมาเป็นพริกแกงส าเร็จรูปพร้อมน าไปประกอบ
อาหาร ตัวอย่างเช่น น้ าพริกแกงเขียวหวาน น้ าพริกแกงมัสหมั่น น้ าพริกแกงค่ัว น้ าพริกแกงเผ็ด น้ าพริกแกงส้ม 
เป็นต้น ปัจจุบันพริกแกงได้รับการพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนไปจนถึงอุตสาหกรรมขนาดเล็กและ
ขนาดกลาง (SMEs) รวมทั้งยังเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP ข้ึนช่ือในหลายต าบล ส่วนส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารออกสู่อุตสาหกรรมคือ ระยะเวลาการเก็บรักษาอาหารในบรรจุภัณฑ์ (Shelf life) และการเก็บรักษาใน
สภาวะที่ก าหนด ซึ่งจะสามารถรักษาคุณภาพความปลอดภัยของอาหารให้อยู่ในระดับที่ก าหนดได้  การถนอม
อาหารหรือการยืดอายุการเก็บรักษาพริกแกงนั้นจะต้องควบคุมตั้งแต่การคัดเลือกและจัดเตรียมวัตถุดิบ  
บรรจุภัณฑ์หรือการบรรจุอาหาร และการควบคุมปริมาณความช้ืนและค่าวอลเตอร์แอคติวิตี้ (Water Activity: 
Aw) ในผลิตภัณฑ์ ซึ่งเป็นค่าที่ช้ีระดับปริมาณน้ าต่ าสุดในอาหารที่เช้ือจุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ในการ
เจริญเติบโตและใช้ในการเกดิปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ  ค่า Aw ยังใช้ในการประเมินว่าเช้ือจุลนิทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่
เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเสีย มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ก าหนดค่าวอลเตอร์แอคติวิตี้มาตรฐานในผลิตภัณฑ์
พริกแกงไว้ที่ 0.85 เพื่อใช้ในการควบคุมและปูองกันการเสื่อมเสียของพริกแกงที่เกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรีย์   
สิ่งส าคัญที่ท าให้แกงของไทยได้รับความนิยมทั่วโลก นั่นก็เพราะคนรุ่นก่อนได้คิดค้นสูตรเครื่องแกงที่มี  
ความโดดเด่น และรสชาติอร่อย เค้าได้ใช้สมุนไพรที่เป็นเหมือนยารักษาโรคมาเป็นเครื่องปรุงในอาหาร 
ตัวอย่างเช่น 

พริก : ประกอบด้วยวิตามินซี, อี, บ ี1, บ ี2, บ ี3 ช่วยระบบการหายใจ หมุนเวียนโลหิต  
ใบโหระพา : ช่วยระบบยอ่ยอาหาร 
หอมแดง : ช่วยปูองกันหวัด 
กระเทียม : ช่วยลดคอเลสเตอรอล และช่วยปูองกันโรคหัวใจ  
กะท ิ: ให้พลงังาน (Get Fat) 
กะป ิ: ประกอบด้วยแคลเซียม และวิตามินเอ 
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ทั้งหมดนี้ คือ ส่วนหนึ่งของประโยชน์ที่เราจะได้รับในหนึ่งจาน ซึ่งเป็นความรู้ที่คนไทยได้ค้นพบและสืบ 

ต่อรุ่นหนึ่งสู่อีกรุ่นหนึ่ง การเป็นสากลไม่ได้หมายความว่ารสชาติดั้งเดิม ต้องลดหย่อนลงไป แต่ควรจะภูมิใจและ 
รักษาสืบทอดต่อไป ซึ่งในความเป็นจริง แกงของไทยนั้นปรุงง่ายและรับประทานกับข้าวสวยก็อร่อย 

  
ใบความรู้ วิธีการท าพริกแกง  

1. น้ าพริกแกงเขียวหวาน 
เครื่องปรุง 

1. พริกช้ีฟูาสด 0.2 กิโลกรัม 
2. พริกขี้หนสูด 0.1 กิโลกรัม 
3. ตะไคร้ 0.5 กิโลกรัม 
4. หอมแหง้ 0.3 กิโลกรัม 
5. ข่า  0.1 กิโลกรัม 
6. กระเทยีม 0.2 กิโลกรัม 
7. ลูกมะกรูด 0.05 กิโลกรัม 
8. ลูกผักชี 0.05     กิโลกรัม 
9. ยี่หร่า  0.05 กิโลกรัม 
10. เกลือ 0.3 กิโลกรัม 

 วิธีเตรียม 
1. พริกช้ีฟูาสด พรกิขี้หนสูด ล้างน้ าปลิดก้านทิ้ง 
2. ตะไคร้ ตัดโคนลอกเอากาบออก ล้างน้ าหั่นฝอย 
3. ข่า ล้างน้ าขูดผิว หั่นเป็นแว่นบาง ๆ หั่นฝอย 
4. หอมแหง้ กระเทียม ปอกเปลอืก ล้างน้ า 
5. ยี่หร่า ลูกผักชี น าไปค่ัวพอเหลือง 
6. ลูกมะกรูด ล้างน้ าฝานบาง ๆ ใช้แต่ผิว หั่นฝอย 

วิธีท า 
1. น าเครื่องเทศ ลูกผักชี ยี่หร่า โขลกหรือบดให้ละเอียดเสียก่อน 
2. โขลกหรือบดพริกช้ีฟูาสด พริกขีห้นูสด ตะไคร้ ข่า หอม กระเทียม ลกูมะกรูด กะปิ เกลอื แล้วใส่ 

ลูกผกัชี ยี่หร่า ที่โขลกละเอียดแล้ว น ามาโขลกรวมกันอีกครัง้หนึ่ง 
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2. น้ าพริกแกงมัสหมั่น 
เครื่องปรุง 

1. พริกแหง้เม็ดใหญ่   0.3  กิโลกรัม 
2. หอมแหง้  0.2 กิโลกรัม 
3. กระเทยีม  0.2 กิโลกรัม 
4. ลูกผักชี  0.1 กิโลกรัม 
5. ยี่หร่า   0.05 กิโลกรัม 
6. เกลือ   0.25 กิโลกรัม 
7. ลูกจันทร ์  0.05 กิโลกรัม 
8. ดอกจันทร ์  0.05 กิโลกรัม 
9. ลูกกะวาน  0.05 กิโลกรัม 
10. กานพล ู  0.05 กิโลกรัม 
11. พริกไทย  0.05 กิโลกรัม 
12. อบเชย  0.05 กิโลกรัม 

วิธีเตรียม 
1. พริกแหง้ผ่าแกะเมล็ดออก แช่น้ าให้นุ่ม บบีเอาน้ าออก 
2. หอมแหง้ กระเทียม ปอกเปลอืก ล้างน้ า 
3. ยี่หร่า ลูกผักชีเลือกสิ่งสกปรกออก น าไปค่ัวพอเหลอืง 
4. ลูกจันทร์ ดอกจันทร์ ลูกกระวาน การพลู น าไปค่ัวพอเหลอืง 
5. อบเชยน าไปเผาไฟใหห้อม 

วิธีท า 
1. น าเครื่องเทศ ลูกผักชี ยี่หร่า ลูกจันทร์ ดอกจันทร์ ลูกระวาน กานพูล อบเชย น ามาโขลก หรือบด  

ให้ละเอียดเสียก่อน 
2. โขลกหรือบดพริกแห้ง หอม กระเทียม เกลอื ให้ละเอียด แล้วน าเครื่องเทศทีโ่ขลกละเอียดแล้ว 

น ามาโขลก รวมกันอีกครัง้หนึง่ 
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3. พริกแกงเผ็ด 
เครื่องปรุง 

1. พริกแหง้เม็ดใหญ ่ 0.3 กิโลกรัม 
2. ตะไคร้  0.5 กิโลกรัม 
3. หอมแหง้  0.2 กิโลกรัม 
4. ข่า   0.1 กิโลกรัม 
5. กระเทยีม  0.2 กิโลกรัม 
6. ลูกผักชี  0.05 กิโลกรัม 
7. ยี่หร่า   0.05 กิโลกรัม 
8. กะป ิ   0.1 กิโลกรัม 
9. เกลือ   0.3 กิโลกรัม 
10. ลูกมะกรูด  0.05 กิโลกรัม 

วิธีเตรียม 
1. พริกแหง้ผ่าแกะเมล็ดออก แช่น้ าให้นุ่ม บบีเอาน้ าออก 
2. ตะไคร้ ตัดโคนลอกเอากาบแก่ออก ล้างน้ าหั่นฝอย 
3. ข่าล้างน้ า ขูดผิวออก หั่นเป็นแว่นบาง ๆ หั่นฝอย 
4. หอมแหง้ กระเทียม ปอกเปลอืก ล้างน้ า 
5. ยี่หร่า ลูกผักชีเลือกสิ่งสกปรกออก น าไปค่ัวพอเหลอืง 
6. ลูกมะกรูด ล้างน้ าฝานบาง ๆ แล้วหั่นฝอย 

วิธีท า 
1. น าเครื่องเทศ ลูกผักชี ยี่หร่า โขลกหรือบดให้ละเอียดเสียก่อน 
2. โขลกหรือบดพริกแหง้ ตะไคร้ ข่า หอม กระเทียม ลูกมะกรูด กะปิ เกลือ ให้ละเอียด แล้วน าลูกผักชี 

ยี่หร่า ที่โขลกละเอียดแล้ว น ามาโขลกรวมกันอีกครั้งหนึ่ง 
 
 
 
 

4. 

น้ าพริกแกงส้ม 
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เครื่องปรุง 

1. พริกแหง้เม็ดใหญ ่ 0.3 กิโลกรัม 
2. หอมแหง้  0.5 กิโลกรัม 
3. กระเทียม  0.3 กิโลกรัม 
4. กะป ิ   0.1 กิโลกรัม 
5. เกลอื   0.2 กิโลกรัม 

วิธีเตรียม 
1. พริกแหง้ผ่าแกเ่มล็ดออก แช่น้ าให้นุ่ม บบีเอาน้ าออก 
2.หอมแห้ง กระเทียม ปอกเปลือกล้างน้ า 

วิธีท า 
    โขลกหรือบดพริกแห้ง หอม กระเทียม กะปิ เกลือ ให้ละเอียดใบงาน แบบบันทึก การท าพริกแกง 
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ใบงาน 
แบบบันทึกการท าพริกแกง 

ให้ผู้เรียนจดบันทึก ขั้นตอน การท าพริกแกง ระหว่างท่ีวิทยากรบรรยาย 

แบบบันทึก 
................................................................................................... ............................................................................
............................................................................................................................................................................... 
................................................................................................... ............................................................................
............................................................................................................................. .................................................. 
...............................................................................................................................................................................
................................................................................................................... ............................................................ 
................................................................................................... ............................................................................
................................................................................................................................................. .............................. 
 

ขั้นตอนการท า 
..................................................................................... ..........................................................................................
............................................................................................................................. .................................................. 
................................................................................................... ............................................................................
............................................................................................................................................................................ ... 
................................................................................................... ............................................................................
............................................................................................................................. .................................................. 
...............................................................................................................................................................................
............................................................................................................................. .................................................. 
................................................................................................... ............................................................................
....................................................................................................................................................................... ........ 
ความคิดเห็นส่วนตัว 
................................................................................................... ............................................................................
............................................................................................................................. .................................................. 
................................................................................................... ............................................................................
..................................................................................... .......................................................................................... 
................................................................................................... ............................................................................
............................................................................................................................. .................................................. 
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ใบความรู้ คุณค่าของพริกแกง (เครื่องแกง) 

คุณประโยชน์ของพริกแกง 

 
อาหารไทยนอกจากจะมีความอร่อยจนได้รับความนิยมไปทั่วโลกแล้ว ยังเป็นอาหารที่เหมาะสมกับ สุขภาพ 

เพราะมีความหลากหลายของชนิดอาหาร และมีครบถ้วนแทบทุกหมู่  จึงให้สารอาหารค่อนข้าง ครบถ้วน  
โดยส่วนประกอบของอาหารไทยจะมี “พริก” เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญ ซึ่งถือว่ามีความโดดเด่นใน ด้านประโยชน์เชิง
สุขภาพ นอกจากนี้ ต ารับแกงและผัด หรือ พริกแกง แต่ละชนิดของไทยจะมีส่วนประกอบ หลักที่เหมือนกัน คือ พริก 
หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ข่า และผิวมะกรูด (kaffir lime peels) น ามาต าให้ ละเอียดจนได้พริกแกงแล้วยังให้
คุณสมบัติในการปูองกันโรคต่างๆ หากจะกล่าวถึงคุณสมบัติของ “เครื่องแกง ไทย” แล้ว พอจะแยกแยะได้ดังนี้ 

“พริก” เครื่องเทศที่ให้รสเผ็ดร้อน มีคุณสมบัติช่วยระบบไหลเวียนของเลือด ท าให้ระดับน้ าตาลใน เลือดข้ึนช้า  
ปูองกันการเกิดมะเร็ง ในพริกมีสารแคปไซซิน (Capsicin) ที่เป็นสารที่ให้ความเผ็ดร้อน สารชนิดนี้ จะกระจายอยู่ในทุก
ส่วนของพริก แต่ส่วนที่พบมากที่สุดหรอืเผ็ดมากที่สดุ คือ รกหรือไส้ของพริกนั่นเอง พริกมี วิตามินเอและวิตามินซีสูงมาก 
ซึ่งเป็นสารอาหารที่ส าคัญต่อระบบภูมิคุ้มกันและช่วยปูองกันโรคไข้หวัดได้ ในพริกยังมีสารเบต้าแคโรทีน และสารต้าน
อนุมูลอิสระ สารแคปไซซินยังยับยั้งการหดตัวของหลอดเลือด ท าให้หลอดเลือดขยายตัว ส่งเลือดไปเลี้ยงอวัยวะส่วน 
ต่าง ๆ ได้ดี อีกทั้งช่วยเสริมสร้างผนังหลอดเลือด ให้แข็งแรงข้ึน ลดอาการหลอดเลือดอุดตันและหลอดเลือดตีบได้ 

กระเทียม” มีฤทธ์ิในการลดระดับคอลเลสเตอรอลและน้ าตาลในเลือด ในต ารับยาสมุนไพรไทย บอกไว้ว่า
กระเทียมยังช่วยบรรเทาอาการหวัด เนื่องจากน้ ามันหอมระเหยในกระเทียมมีฤทธ์ิต้านเช้ือแบคทีเรีย เช้ือรา และเช้ือ
ไวรัส อีกทั้งยังช่วยขยายทางเดินหายใจ ท าให้หายใจสะดวกข้ึน ช่วยบรรเทาอาการไอ แบบมีเสมหะได้ด้วย เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการแก้ไอมากข้ึน แนะน าให้ใช้กระเทียมและขิงสดอย่างละเท่ากัน ต าละเอียดแล้วละลายกับน้ าอ้อยสด 
ค้ันจนไดน้้ ามาจิบแก้ไอ ขับเสมหะ หรือจะค้ันกระเทียมกับน้ ามะนาว แล้วเติมเกลือใช้จิบหรือกวาดคอก็ได้ 



19 
 

 
“ตะไคร้” เป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณในการยับยั้งการเติบโตของเช้ือแบคทีเรียหลายชนิด ลดความดันโลหิต 

ตลอดจนปูองกันการเกิดมะเร็ง น้ ามันหอมระเหยของตะไคร้มีสาระส า คัญที่ออกฤทธ์ิลดการบีบตัว ของล าไส้  
ช่วยลดอาการแน่นจุกเสียดและช่วยขับลมได้ ท าให้ระบบย่อยอาหารท างานดีข้ึน ช่วยขับปัสสาวะ ขับสารพิษและกรด
ยูริกที่มีอยู่ในปัสสาวะให้ออกมาจากร่างกาย ตะไคร้สามารถน ามาใช้ในการรักษาระดับ คอเลสเตอรอล ช่วยปูองกันการ
สะสมไขมันในเส้นเลือด และท าให้เลือดสามารถไหลเวียนได้สะดวกข้ึน และยัง เป็นตัวช่วยส าคัญในการช่วยรักษา
เซลล์มะเร็ง อย่างไรก็ตาม การรับประทานตะไคร้ก็มีข้อควรระวัง โดยเฉพาะ ในหญิงตั้งครรภ์ 

 
“หอมแดง” เป็นสมุนไพรอีกหนึ่งชนิดที่มีฤทธ์ิเผ็ดร้อน จึงมีคุณสมบัติช่วยเพิ่มอุณหภูมิภายในร่างกาย  

ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ในหอมแดงอุดมด้วยวิตามินและคุณค่าทางอาหารครบถ้วน แถมยังช่วย บ ารุงสมอง
เพราะเต็มไปด้วยธาตุฟอสฟอรัส ช่วยให้ระบบขับถ่ายท างานได้ดี ที่ส าคัญมีฤทธ์ิเป็นสารต้านอนุมูล อิสระ ช่วยรักษา
ระดับน้ าตาลในเลือดให้คงที่ ส าหรับผู้ที่รู้สึกเบื่ออาหาร ให้ลองน าหอมแดงมาใช้ปรุงอาหาร ไม่ว่าไข่เจียวใส่หอมแดงหรือ
ซุปหัวหอม กลิ่นหอมแดงจะช่วยกระตุ้นร่างกายให้รู้สึกอยากอาหารมากยิ่งข้ึน แต่การรับประทานหอมแดงมากเกินไป 
อาจท าให้ผมหงอก มีกลิ่นตัว และมีอาการหลงลืมง่าย 
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“ข่า” ส่วนของข่าที่น ามากินนั้นมีรสเผ็ดและมีน้ ามันหอมระเหย จึงนิยมใช้ประกอบอาหาร 
หลากหลายเมนู ไม่ว่าต้มย า ต้มแซ่บ น้ าพริก รวมทั้งน ามาท าเป็นส่วนประกอบของเครื่องแกงต่างๆ คนไทย 
ยังนิยมน าหน่อและดอกของข่ามาท าเป็นผักจิ้มน้ าพริกอีกด้วย ข่ามีฤทธ์ิต้านเช้ือรา แบคทีเรีย และยีสต์  
ยับยั้ง การเจริญเติบโตของเนื้องอกมะเร็ง  เนื่องจากมีสารออกฤทธ์ิอย่างซิเนออล การบูร และยูจีนอล  
ที่ช่วยลดการ บีบตัวของล าไส้ ส่วนน้ ามันหอมระเหยจากเหง้าข่าก็ช่วยขับลมได้ดี และยังมีสารบางชนิดช่วย
ยับยั้งการเกิดแผล ในกระเพาะอาหารได้ด้วย 

“ผิวมะกรูด” มีฤทธ์ิต้านเช้ือแบคทีเรีย ลดความดันโลหิต ช่วยแก้อาการนอนไม่หลับก็ได้ สารเคมี
ส าคัญที่พบในมะกรูดคือน้ ามันหอมระเหย ซึ่งมีทั้งในส่วนเปลือก ผล หรือผิวมะกรูด และในใบ จึงนิยมใช้ 
ประโยชน์น้ ามันมะกรูดทั้งจากใบและเปลือกผลมะกรูด ใบมะกรูดยังมีสารเบต้าแคโรทีน ซึ่งช่วยชะลอการ 
ขยายตัวของเซลล์มะเร็ง และช่วยต่อต้านมะเร็ง ช่วยฟอกโลหิต แก้อาการปวดท้อง ผลมะกรูดยังสามารถ 
น ามาดองท าเป็นยาดองเปรี้ยวไว้รับประทาน ยาฟอกเลือดสตรี ขับระดู ยาบ ารุงประจ าเดือน หรือยาแก้ ผอม
แห้งแรงน้อย นอกจากนี้น้ าจากผลมะกรูดยังใช้แก้อาการเลือดออกตามไรฟันได้  โดยใช้น้ ามะกรูดถูบางๆ 
บริเวณเหงือกหลังแปรงฟันเสร็จ จะช่วยบรรเทาอาการเลือดออกตามไรฟัน 

 
นอกจากนี ้การน าเครื่องเทศสมุนไพรดังกล่าวมาบดต าด้วยกันท าให้สารพฤกษเคมี หรือสารออกฤทธ์ิ  

ทางชีวภาพต่างๆ ออกมาผสมรวมกันและออกฤทธ์ทั้งเสริมหรือต้านกันจนก่อให้เกิดประโยชน์อย่างยิ่งต่อ 
สุขภาพด้วย จากผลการศึกษาวิจัยพบว่าอาหารไทยหลากชนิดล้วนเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ มีผลดีต่อสุขภาพ 
โดยเฉพาะเมนูที่มีพริกแกงและน้ าพริกซึ่งล้วนใช้พริกเป็นวัตถุดิบ จึงเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ 

การเลือกรับประทานอาหารไทยที่มีส่วนประกอบของเครื่องแกงเหล่านี้  ถือเป็นอีกวิธีที่จะช่วยสร้าง 
สุขภาพได ้ซึ่งต้องควบคู่ไปกับการกินอาหารให้ครบ 5 หมู่ ออกก าลังกายอย่าง เหมาะสมด้วย 
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ใบความรู้ การบรรจุหีบห่อ 

 
ชุดผลิตภัณฑ์พริกแกงตอบโจทย์ของผู้บริโภค ภายใต้บรรจุภัณฑ์พริกแกง สู่การส่งเสริมอาชีพเสริม ให้แก่

พี่น้องเกษตรกรในช่วงหมดฤดูกาลเก็บเกี่ยว สร้างอาชีพ เพิ่มรายได้เพื่อความเป็นอยู่ที่ดีข้ึน สานต่อความ 
ภาคภูมิใจจากภูมิปัญญาท้องถ่ิน จากผลิตภัณฑ์สมุนไพรพื้นบ้าน “พริกแกง หรือ เครื่องแกง” สร้างความ 
ภาคภูมิใจจากผู้ให้สู่ความสุขใจของผู้รับ ต่อยอดสู่การพัฒนาคุณภาพชีวิตให้กับเกษตรกร และชุมชนอย่างยั่งยืน 

 

ความส าคัญของการบรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์นั้นมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งต่อผลผลิตทั้งหลาย ดังนี้ รักษาคุณภาพ และปกปูองตัวสินค้า  

เริ่มตั้งแต่การขนส่ง การเก็บให้ ผลผลิตหรือผลิตภัณฑ์ เหล่าน้ันมิให้เสียหายจากการปนเปื้อนจากฝุุนละออง แมลง 
คน ความช้ืน ความร้อน แสงแดด และการ ปลอมปน เป็นต้น 

ให้ความสะดวกในเรื่องการขนส่ง การจัดเก็บมีความรวดเร็วในการขนส่ง เพราะสามารถรวมหน่วย  
ของผลิตภัณฑ์เหล่าน้ันเป็นหน่วยเดียวได้ 

ส่งเสริมทางด้านการตลาด บรรจุภัณฑ์เพื่อการจัดจ าหน่ายเป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุภัณฑ์
จะต้องจะท าหน้าที่บอกกล่าวสิ่งต่างๆของตัวผลิตภัณฑ์โดยการบอกข้อมูลที่จ า เป็นทั้งหมดของตัว   สินค้า และ
นอกจากนั้นจะต้องมีรูปลักษณ์ที่สวยงามสะดุดตาเชิญชวนให้เกิดการตัดสินใจซื้อ 

 

วัตถุประสงค์ของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถเอื้อประโยชน์ด้านหน้าที่ใช้สอยได้ดี  มีความปลอดภัย ประหยัดและ  

มีประสิทธิภาพ 
เพื่อสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถสื่อสารและสร้างผลกระทบต่อผู้บริโภคโดยใช้ความรู้แขนงศิลปะเข้ามา

สร้างคุณลักษณะ เช่น มีเอกลักษณ์มีลักษณะพิเศษที่ดึงดูดและสร้างการจดจ าตลอดจนเข้าถึงความหมาย และ
คุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ เพื่อปกปูองคุ้มครองและรกัษาคุณภาพสินค้าเป็นตัวช้ีบ่งและสือ่สารรายละเอียดสินค้า 
ดึงดูดผู้บริโภค แสดงถึงภาพลักษณ์ เป็นต้นทุนในการผลิตสินค้า เมื่อบรรจุภัณฑ์ดีย่อมมีส่วนช่วยให้มูลค่าสินค้า
สูงข้ึน 
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ใบความรู้ การค านวณต้นทุนก าไร 

ตัวอย่างการคิดต้นทุน ก าไร  การผลิตและค่าใช้จ่ายในการท าพริกแกง 
 

วัน เดือน ปี รายการ จ านวนสิ่งของ จ านวนเงิน 
(บาท) 

หมายเหต ุ

  ค่าใช้จ่าย(ต้นทุน) 
 1. พริกช้ีฟูาแห้ง 

 
2  กิโลกรัม 

 
200 บาท 

การก าหนดราคา 
ขาย คิดจากต้นทุน 
+ ก าไรที่ต้องการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
    ก าไร 325 บาท 

 2. พริกใหญ่แห้ง 1  กิโลกรัม 120 บาท 
 3. หอมแดง 1  กิโลกรัม 35 บาท 
 4. กระเทียมไทย 2  กิโลกรัม 160 บาท 
 5. ข่า 2  กิโลกรัม 70 บาท 
 6. ตะไคร้  1  กิโลกรัม 15 บาท 
 7. มะกรูด  1  กิโลกรัม 40 บาท 
 8. กะป ิ  1  กิโลกรัม 30 บาท 
 9. เกลือ  1 ห่อ 5 บาท 

รวมค่าใช้จ่าย  675 บาท 
   

   รายได้ขายพริกแกง 
 

  10 กิโลกรมัๆ ละ100บาท 
 

1,000 บาท 

 
**  ค่าใช้จ่าย(ต้นทุน)  ข้ึนอยู่กับราคาวัตถุดิบตามฤดูกาลและท้องถ่ิน** 
การก าหนดราคาขายต่อหน่วย ดังนี ้

ก าหนดก าไรที่ต้องการได้จาก ก าไร/ต้นทุนที่ต้องการXด้วย 100=% ) 
ตัวอย่างเช่น 

ขาย 1,000 จากต้นทุน 675 บาท ต้องการก าไรร้อยละ 48 ดังนั้น ก าไรที่ต้องการ = 325/675 X 100 %= 48.1 
การก าหนดราคาขายต่อหน่วย ได้มาจากต้นทุน + ก าไร หารด้วยจ านวนหน่วย 

ตัวอย่าง 
ท าพริกแกง 10 กิโลกรัม จากต้นทุน 675 บาท และก าไรที่ตอ้งการ 325 บาท ฉะนั้น ราคาขายต่อกิโลกรมั = 675 บาท 
+ 325 บาท หารด้วย 10 กิโลกรมั = 100 บาท  
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หมายเหต ุ
การก าหนดก าไรที่ต้องการข้ึนอยู่กับสิ่งเหล่าน้ีด้วย เช่น ราคาตลาด ลักษณะของสินค้าและบริการ เป็นสินค้าหา

ยาก เป็นสินค้าเฉพาะกลุ่ม หรือมีฤดูกาลเข้ามาเกี่ยวข้องก็สามารถที่จะก าหนดก าไรที่ต้องการสูงได้ การตั้งราคาให้
สามารถแข่งขันได้น้ันต้องอยู่บนพื้นฐานความสมดุลระหว่างความพึงพอใจของผู้ซื้อและผู้ขายด้วย ถ้าสินค้าโดยทั่วไปมี
ขายกันแพร่หลาย มีคู่แข่งมากก็ต้องก าหนดก าไรน้อยลงไป 
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ใบงาน การคิดต้นทุน ก าไร 
ผู้เรียน/กลุ่ม.................................................................................................................................................. 
เรื่อง.............................................................................................................................................................. 
 

วัน เดือน ปี รายการ จ านวนสิ่งของ จ านวนเงิน 
(บาท) 

หมายเหต ุ

   ค่าใช้จ่าย (ต้นทุน)   1. ให้ก าหนดก าไรที ่
.................................................. ต้องการเป็นร้อยละก่อน 
.................................................. 2. แล้วค านวณหาราคาต่อ 
.................................................. หน่วยจึงจะทราบรายได้ 
.................................................. 3. น ารายได้ที่ได้มาใส ่
.................................................. ตารางนี ้
..................................................  
..................................................  

รวมค่าใช้จ่าย    
  รายได้จากการขาย    

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

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

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

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

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

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

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

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

รวมรายได ้    
 
ก าไรที่ต้องการ = ต้นทุน x (ร้อยละของก าไรที่ต้องการหารด้วย100 ) 
ก าหนดราคาขายต่อหน่วย = ต้นทุน + ก าไร =  จ านวนหน่วย 
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ใบความรู้ ช่องทางการตลาด 
 
ช่องทางจ าหน่ายทางตรงมีช่องทางขายดังน้ี 

- หน้าร้าน  
มีการจัดจ าหน่ายสินค้าและบริการจากผู้ผลิตให้แกผู่้บริโภคโดยตรง 
 
ช่องทางการจ าหน่ายโดยอ้อมมีช่องทางการขายดังน้ี 

- ทางออนไลน ์
ขายบนเพจ Facebook เป็นช่องทางที่ง่ายที่สุด คนขายนิยมสูงสุด และก็เข้าถึงกลุ่มลูกค้าเรา ได้มากที่สุด
เช่นกัน เพราะสมัยนี้ใครๆก็เล่น Facebook กันทั้งนั้น ท าให้สินค้าเราเข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้ง่ายมาก  
ยิ่งปัจจุบัน Facebook สามารถตั้งงบที่ใช้ลงโฆษณาและก าหนดกลุ่มเปูาหมายเองด้วยท าให้เปิดเพจ  
ขายของบน Facebook อีกช่องทางหนึ่ง 



26 
 

 
ประเด็นท่ีเกี่ยวข้อง 

แบบวัดและประเมินผลการจัดท าพริกแกง

1.จัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือ 
1.1 เลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ ได้อย่างเหมาะสมกับประเภทและปริมาณ 
1.2  ท าความสะอาดบ ารุงรักษาและจัดเก็บอุปกรณ์เครือ่งมอืได้อย่างถูกต้อง 

2.จัดเตรียมวัตถุดิบ 
2.1 เลือกใช้วัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
2.2 เตรียมวัตถุดิบได้อย่างเหมาะสม 
2.3 จัดเก็บวัตถุดิบได้อย่างถูกต้องตามประเภทของวัตถุดิบ 

3.ทักษะการปฏิบัติ 
3.1 ท าได้ตามคุณลักษณะและมีเอกลักษณ์ที่ถูกต้อง 

4.ทักษะการจัดตกแต่ง/บรรจุภัณฑ์ และน าเสนอ 
4.1 จัดตกแต่ง/บรรจุภัณฑ์ และน าเสนอได้อย่างเหมาะสม 
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แบบประเมินผลงานผู้เรียน 
ช่ือ - นามสกุล .............................................................................................................……………….......... ..…. 
หลักสูตร   ....................................................................................   กลุม่……………….………………...................... 
ค าช้ีแจง : ให้วิทยากรประเมินผลงานของผู้เรียนตามหัวข้อที่ก าหนดให ้
 

ประเด็นท่ีประเมิน คะแนนประเมิน 
(10 คะแนน) 

1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20 คะแนน)  
1.1 ทดสอบความรู้ความเข้าใจ  
1.2 สอบถามความรู้ความเข้าใจ  
2. ทักษะการปฏิบัต ิ(40 คะแนน)  
2.1 สังเกตการณ์ปฏิบัติในระหว่างการเรียนรู้การจัดกจิกรรม  
2.2 ประเมินโดยใหส้าธิต  
2.3 แสดงข้ันตอนวิธีการปฏิบัต ิ  
2.4 ประเมินจากกระบวนการมีส่วนร่วม (ร่วมคิด ร่วมท า ร่วมแก้ปัญหา)  
3. คุณภาพของผลงาน ผลการปฏิบัต ิ(40 คะแนน)  
3.1 สังเกตผลงาน  
3.2 ตรวจสอบผลงาน  
3.3 มีความคิดสร้างสรรค์  
3.4 ผลการปฏิบัติว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก าหนดหรือไม ่  
รวมคะแนน (100 คะแนน)  

หมายเหต ุ การประเมินผลการจบหลักสูตรอาจด าเนินการได ้ดังนี ้
- การประเมินระหว่างเรียน และเมือ่จบหลักสูตร 
- ประเมินครั้งเดียวกอ่นจบหลักสูตร 

ทั้งนี ้เกณฑ์การจบหลักสูตร จะต้องได้คะแนนรวมไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑก์ารประเมิน 
 
 
 

ลงช่ือ                         วิทยากร 
(                     ) 
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บรรณานุกรม 

https://www.maeban.co.th http://www.openbase.in.th/node/10984 https://www.sgethai.com/article/ 
http://phichit.nfe.go.th/c_smart65/courses/ http://krabi.nfe.go.th/c-smart61/course/ 
https://www.wongnai.com/food-tips/curry-paste-series

https://www.maeban.co.th/
http://www.openbase.in.th/node/10984
https://www.sgethai.com/article/
http://phichit.nfe.go.th/c_smart65/courses/
http://krabi.nfe.go.th/c-smart61/course/
https://www.wongnai.com/food-tips/curry-paste-series
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คณะผู้จัดท า 
ท่ีปรึกษา 

1. ว่าที่พันตรี ด าริห์      ติยะวัฒน์  ผู้อ านวยการ สนง.สกร.ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ 

2. นางสาวนัทธมน       สกุลณมรรคา            รองผู้อ านวยการ สนง.สกร.ประจ าจังหวัดเพชรบูรณ์ 

3. นายเกรียงไกร วงศ์วิริยชาติ   ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอวิเชียรบรุ ี

                                                           รักษาการ ผู้อ านวยการ สกร.ระดับอ าเภอหนองไผ ่

คณะท างาน 
1. นางสุมาลา    นาคนายม  เจ้าพนักงานหอ้งสมุดช านาญงาน 

2. นางสาวกัญจนา  จูเกลี้ยง   ครู 

3. นางสาวฐิติกานต์  นกสง่า   ครู 

4. นางสาวกนกภรณ์   ทองเช้ือ   ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 

5. นางสาคร    รามจาตุ   ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 

6. นายสิงห์นคร   สิริพริมานันท ์  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 

7. นางสาวจารุวัฒน ์  พรหมณ ี  ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 

8. นางสาวอรวรรณ   แก้วโชต ิ  ครูกศน.ต าบล 

9. นางบุญญารัตน์   รังษีสรุิยะชัย  ครูกศน.ต าบล 

10. นางวลัยลักษณ์   สุทธิวิริวรรณ  ครูกศน.ต าบล 

11. นายสุรินทร์   บุตตะพรม  ครูกศน.ต าบล 

12. นางบังอร    สังข์ทอง   ครูกศน.ต าบล 

13. นางสาวปวันรัตน์  แก้วด ู   ครูกศน.ต าบล 

14. นายปิยะ    เสือเทศ   ครูกศน.ต าบล 

15. นางสาวอริษา   สิงห์เส   ครูกศน.ต าบล 

16. นางสาวศุภัชฌา   เกิดเกียรติพรกลุ  ครูกศน.ต าบล 

17. นายชาญชัย   โภคาภิวัฒน์  ครูกศน.ต าบล 

18. นางสาววัชพร   เพ็ญภาค  ครูกศน.ต าบล 

19. นางสาวชนิกา  แก้วเสมอตา  ครูกศน.ต าบล 

20. นางสาวศิรินภา  เรืองฤทธ์ิ  ครูศรช. 

รวบรวมข้อมูลและจัดท ารูปเล่ม  

     นางสาววัชพร  เพ็ญภาค               ครู กศน.ต าบล 
 


