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Contact Us

Location

คณะผู้จั ดทำ

ราคาจำหน่ าย

064-413-8074

Cost of

Production

เคล็ดลั บความอร่อย

โรงเรียนบ้านแก่นเท่า
สพป. ขอนแก่น เขต 1

น้ำพริก
สาวพราวเสน่ ห์
งานแข่งขั นศิลปหัตถกรรมนักเรียน
ระดั บชาติ ภาคตะวั นออกเฉียงเหนือ


ครั้ งที่ ๗๐

หมู่ 7 ต.บ้านฝาง อ.บ้านฝาง จ.ขอนแก่น

การจั ดทำราคาทุน/ค่าใช้จ่าย

การคิดราคาต้นทุน
รากสามสิบ               15 บาท
พริกชี้จิ นดาแห้ง           10 บาท
พริกอินเดียแห้ง           10 บาท
ปลาแห้ง                 35 บาท
หอมแขก                 5 บาท
กระเทียม                10 บาท
ใบมะกรูด                5 บาท 
ข่า                      5 บาท
ตะไคร้                   5 บาท
เครื่องปรุงรส             5 บาท
กล่องบรรจุพร้อมสติ๊กเกอร์  5 บาท
ค่าแรง                  30 บาท
รวมต้นทุน              130 บาท
   ผลิตได้ น้ำพริกสาวพราวเสน่ห์ 
ได้ จำนวน 10 กระปุก 
   จําหน่ าย กระปุกละ 20 บาท 
ได้เงิ น 200 บาท

การคิดกําไร
การคิดกําไรจากการขายปลีก

   คิดจาก ราคาขาย-ต้นทุน 200-130 = 70 บาท 
 กําไร   70 บาท
 คิดเป็นร้อยละ 54 



การคิดกําไรจากการขายส่ง

   ราคาขายส่งกระปุกละ 18 บาท 10 กระปุก 
 ได้ เงิ น 180 บาท

 ได้กําไร  180-130 = 50 บาท
 คิดเป็นร้อยละ  38

1. รากสามสิบเลือกเอาเฉพาะส่วนที่อวบอิ่ม เพราะจะให้

เนื้ อในปริมาณที่มาก และควรเป็นหัวที่สดไม่เหี่ยวแห้ง

เพื่อรสชาติที่ดี เวลาคั่ วกระเทียม หอมแขก ตะไตร้ ใบ

มะกรูด ข่า พริกให้ใช้ไฟกลาง 
2. น้ำพริกสาวพราวเสน่ห์ สามารถเก็บไว้รั บประทานได้

นานหลายวั นโดยวิธี การผัด

เด็กหญิงพิมพ์ชนก บ้งจั นทร์
เด็กหญิงภั ทราพร ศรีแก้ว
เด็กชายธั นวา ไชยศรี

นางวาลย์พัชนีย์ บุณยะเวศ
นายนาวิน อินโสภา






  HOW TO MAKE!

3. นำข่า ตะไคร้ กระเทียม หอมแขก ใบ

มะกรูด มาคั่ วด้ วยไฟกลางเช่นกั น คั่ วจน

วั ตถุดิบสุก จากนั้นนำไปปั่นหรือโขลก ตั ก

ใส่ภาชนะพักไว้
4. ปลอกเปลือกของรากสามสิบแล้วหั่นเป็น

ชิ้นเล็ก ๆ ตั กแยกพักไว้ 

ขั้ นตอนแรก

ขั้ นตอนถั ดมา

7. ตั กใส่ถ้วย ตกแต่งด้ วยผักสด และเครื่อง

เคี ยง ปลาทูทอด ปลาสลิดทอด ฯลฯ รั บ

ประทานกั บข้าวสวยร้อน ๆ อร่อยเด็ด หรือตั ก

ใส่ ภาชนะปิดผาเก็บไว้รั บประทานได้นานหลาย

วั น

ขั้ นตอนต่อมา

ขั้ นตอนสุดท้าย

ส่วน
ผสม 1. เตรียมวั ตถุดิบ โดยนํารากสามสิบ กระเทียม

หอมแขก ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด มาล้างด้ วยน้ำ

สะอาด แล้วพักไว้ 
2. นำพริกจินดาแห้ง และพริกอินเดียแห้ง มาคั่ ว
ด้ วยไฟกลาง จนกลิ่นหอมฉุน พักให้เย็น จากนั้น

นำไปปั่นหรือโขลก ตั กใส่ภาชนะพักไว้

5. นำปลาแห้งมาทอดให้เหลืองหอม จากนั้นนำ

ไปปั่นหรือโขลก ตั กใส่ภาชนะพักไว้
6. รวมวั ตถุดิบที่ปั่นหรือโขลกไว้มาตํารวมกั น

ในครก ปรุงรสด้วย น้ำตาลปึก น้ำปลา เกลือ

คนให้เข้ากั น วั ตถุดิบหลั ก

-รากสามสิบ             30 กรั ม
-พริกจินดาแห้ง          30 กรั ม
-พริกอินเดียแห้ง         30 กรั ม
-ปลาแห้ง               30 กรั ม
-หอมแขก              300 กรั ม
-กระเทียม             200 กรั ม
-ใบมะกรูด              50 กรั ม
-ข่า                   200 กรั ม
-ตะไคร้                 30 กรั ม

เครื่องปรุงรส
- น้ำตาลปึก น้ำมะขามเปียก น้ำปลา

เกลือ

INGREDIENTS

วิธีการทำ


