
ชื่อหลักสูตรการท้าน ้าพริกกากหมู 
จ้านวน 3 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ส้านักงานส่งเสริมการเรียนรู้จังหวัดมหาสารคาม 

ความเป็นมา 
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ 

มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข็มแข่ง 
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ที่จะพัฒนา 5 
ศักยภาพของพ้ืนที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพ่ือ 
แข่งขันได้ในเวทีโลก“ ตลอดจนก าหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีด 
ความสามารถ ให้ประชาชนได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับ 
ศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึงและ 
เท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งคั่งและมีงานท าอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับ 
ภูมิภาค อาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ 
ประชาชนและประเทศชาติ 

สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรมีน้อยลง จึงมีความจ าเป็นต้อง 
ใช้ทรัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากัดให้มีความคุ้มค่ายิ่งขึ้นโดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของ 
ประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้วยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนัก 
คืออาหารเพื่อบริโภคประจ าวัน จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ 
เพ่ือการอยู่รอด 

อาหารไทย เป็นเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย มีความละเอียดอ่อนประณีตในการเลือกสรร 
วัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นอาหารที่มี 
ความเกี่ยวข้องกับคนไทยมาแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน การประกอบอาชีพธุรกิจอาหารไทย เป็นอาชีพอิสระในการท า 
มาหากินและสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
หลักการ 

1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี 
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริงผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี 
คุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมเครือข่าย สถานประกอบการ เพ่ือประโยชน์ในการประกอบ 
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3.เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศิลปะวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์จุดหมาย 



เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี  
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคง มั่งคั่ง 
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี 

คุณธรรมจริยธรรม 
3. มีเจตคติที่ดีในการประกอบอาชีพ 
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 3 ชั่วโมง 
ทฤษฎี 1 ชั่วโมง ปฏิบัติ 2 ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
1.ช่องทางการประกอบอาชีพการท้าอาหาร 

1.1 ความส าคัญของการประกอบอาชีพ 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าอาหาร 
1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ 

2.ทักษะการประกอบอาชีพการการท้าอาหาร 
2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการท าอาหาร 
2.2 การท าอาหารไทย จ านวน 2 ชนิด 
2.3 บรรจุภัณฑ์อาหาร 

3.การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการท้าอาหาร 
3.1 การบริหารจัดการการท าอาหาร 
3.2 การจัดการตลาดในการท าอาหาร 
3.3 การจัดการความเสี่ยง 
3.4 การวางแผนการด าเนินงาน 

4.โครงการประกอบอาชีพการท้าอาหาร 
4.1 ความส าคัญของโครงการประกอบอาชีพการท าอาหาร 
4.2 ประโยชน์ของโครงการประกอบอาชีพการท าอาหาร 
4.3 องค์ประกอบในแต่ละองค์ประกอบของอาชีพการท าอาหาร 
4.4 การเขียนโครงการการท าอาหาร 
4.5 การประเมินความเหมาะสมและสอดคล้องของโครงการการท าอาหารการท าน้ าพริกกากหมู 

 



ส่วนผสม น ้าพริกกากหมู 
1. มันหมูแข็งไม่ติดหนังหั่นเต๋า 3 กก. 
2. เกลือป่น 3/4 ชต. (ใส่ตอนเจียวมันหมู) 
3. น้ าส้มสายชู 1 ชต. 
4. น้ าเปล่า 1 ถ้วยตวง 
5. หอมแดงซอยบางๆ 500 กรัม 
6. กระเทียมไทยบดหยาบๆ 400 กรัม 
7. พริกป่น 6 ชต. 
8. เกลือป่น 1/2 ชช. (ใส่ตอนปรุงรส) 
9. ผงปรุงรสหมู 2 ชต. 
10.น้ าตาลทรายเม็ดเล็ก 5 ชต. (เม็ดเล็กจะละลายง่าย) 
11.น้ ามันหมู 2-3 ชต. 

 
วิธีท้า 

1. หั่นมันหมูแข็งให้เป็นสี่เหลี่ยมจตุรัส (ลูกเต๋า) ขนาดก าลังดี ไม่เล็กไม่ใหญ่จนเกินไป เพราะเวลาทอด มัน 
หมูจะหดตัวลง 

2. ปอกเปลือกกระเทียมแบบเหลือเปลือกไว้เล็กน้อย น าเข้าเครื่องบด หรือสับพอหยาบๆ 
3. น าเกลือป่น มาคลุกเคล้ากับมันหมูให้เข้ากัน 
4. ใส่น้ าส้มสายชูลงไปในมันหมู จากนั้นคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
5. ตั้งกระทะ ใส่น้ าเปล่า ตามด้วยมันหมู เปิดแก๊สใช้ไฟแรง แล้วคอยคนมันหมูเรื่อยๆ 
6. เมื่อผัดไปได้สักระยะ น้ าที่ใส่ไปตอนแรกจะแห้งลง และน้ ามันหมูจะเริ่มออกมาแทนที่ เมื่อได้แบบนี้ให้

ปรับไฟเป็นไฟกลางค่อนอ่อน แล้วผัดไปเรื่อยๆ 
7. เมื่อน้ ามันหมูออกมาเยอะจนท่วมมันหมูแล้ว ให้ปรับไฟลงเป็นไฟอ่อน 
8. สังเกตดูน้ ามันในกระทะถ้าน้ ามันนิ่งสนิทแล้วแสดงว่าไขมันของกากหมูออกมาเต็มที่แล้ว ให้ตักกากหมู 

ขึ้นมาพักให้สะเด็ดน้ ามัน ตัวกากหมูจะมีสีเหลืองทอง 
9. น าน้ ามันหมูที่เหลือแบ่งครึ่งมาเจียวกระเทียมและหอมแดง 
10. ใช้ไฟกลางค่อยอ่อน จากนั้นค่อยๆ ใส่หอมแดงซอยลงไปทีละน้อย คนจนกระทั้งหอมแดงเหลืองทอง 

ก็ตักขึ้นมาพักให้สะเด็ดน้ ามัน 
11. จากนั้น ค่อยๆ ใส่กระเทียมลงไปเจียวในกระทะ คนจนกระทั่งกระเทียมเป็นสีเหลืองทอง ก็ตักขึ้นมา

พักให้สะเด็ดน้ ามัน 
12. ตั้งกระทะใช้ไฟอ่อน ใส่น้ ามันหมูประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ ใส่พริกป่น แล้วคั่วจนพริกหอมดี ใส่กากหมู 

ตามด้วยกระเทียมเจียว และหอมแดงเจียว คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
13. เติมเครื่องปรุง เกลือป่น ผงปรุงรส และน้ าตาลทราย จากนั้นคลุกเคล้าให้เข้ากันจนน้ าตาลทราย

ละลายดีก็ปิดแก๊สได้ 


