
ช่ือหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา จำนวน  9 ช่ัวโมง 
กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอบางมูลนาก   
สำนักงานสงเสริมการเรียนรูประจำจังหวัดพิจิตร 

eeeeeeeeeeeeeeeeeeee 
 
ความเปนมา  
 กรมสงเสริมการเรียนรู ไดนำนโยบายการศึกษาของรัฐมนตรีวาการกระทรวงศึกษาธิการ ดานการมี
รายไดระหวางเรียน จบแลวมีงานทำ Learn to Earn โดยมีการจัดอบรมอาชีพเสริมในชุมชม เพื ่อเปนการ
เสริมสรางทักษะใหม New Skill เพิ่มสมรรณะ Up Skill หรือทบทวนทักษะ Re Skill ใหแกผูเรียนและประชาชน
ทั่วไป ใหมีความพรอมในการเขาสูอาชีพจบแลวมีงานทำและอยูรวมกันในสังคมไดอยามีความสุข โดยมีการสำรวจ
ความตองการของประชาชนที่ตองการมีอาชีพมีรายได เพื่อนำไปเลี้ยงครอบครัว  ขนมไทยเปนเอกลักษณดาน
วัฒนธรรมประจำชาติไทย มีความละเอียดออนประณีตในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการทำท่ี พิถีพิถัน รสชาติอรอย
หอมหวานสีสันสวยงาม รูปลักษณชวนรับประทาน และเปนขนมที่มีความเกี่ยวของกับ คนไทยมาแตอดีตจนถึง
ปจจุบันการประกอบอาชีพธุรกิจขนมไทย เปนอาชีพอิสระในการท ำมาหากิน และสรางรายไดใหกับตนเอง 
 หลักสูตรการแปรรูผลิตภัณฑจากปลา เปนหลักสูตรอาชีพ เพื่อสงเสริมอาชีพเพื่อการมีงานทำ โดยใช
รูปแบบ การสงเสริมการจัดการศึกษา ที่เนนพัฒนาทักษะอาชีพ พัฒนาคุณภาพชีวิต การสรางอาชีพ และรายไดท่ี
เหมาะสมและสอดคลองกับสภาพบริบทพื้นที่ชุมชนไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยคำนึงถึงวัตถุดิบ ระดับพื้นที่ที่เปน
มิตรกับส่ิงแวดลอม ซ่ึงปลาเปนอาหารท่ีมีคุณคาของรางกาย  เปนแหลงโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี รางกายสมารถยอมได
งาย มีกรดอะมิโนที่จำเปนตอรางกายอยางครบถวนที่สำคัญตอรางกาย การแปรรูปปลาเปนการนำปลามาใช
ประโยชนอยางคุมคา ยืดอายุการเก็บรักษาปลาใหไดนานขึ้น ชวยใหมีอาหารจากปลาบริโภคอยางไมขาดแคลน
หรือไมใชฤดูกาล นอกจากนี้ยังชวยรักษาคุณคาทางอาหารของปลา ที่มีประโยชนตอรางกายและทำใหอาหารมี
ความปลอดภัยในการบริโภค รวมทั้งเปนการนเพิ่มมูลคาใหกับปลาและเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑที่ได
จากการแปรรูปดวย 
 จากการสำรวจพื้นฐาน รวมถึงการประชาคมในหมูบาน พบวา ชุมชนมีความตองการรับการสงเสริม
อาชีพ จากความสำคัญดังกลาวขางตน ศูนยการเรียนรูระดับตำบลวังสำโรง สังกัดศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับ
อำเภอบางมูลนาก จึงจัดหลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา ขึ้นเพื่อพัฒนาอาชีพใหประชาชนมีงานทำ 
สามารถสรางรายไดใหกับตนเอง สามารถนำความรูไปใช ในชีวิตประจำวันและสงเสริมเศรษฐกิจในชุมชน 
 
หลักการของหลักสูตร  
 หลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา มีหลักการจัดการเรียนรู ดังน้ี 

1. เปนหลักสูตรท่ีเนนผูเรียนเปนสำคัญ ดำเนินการตามความพรอม ความตองการของผูเรียน 
2. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมการเพ่ิมมูลคาในการประกอบอาชีพการแปรรูปปลา จากการเลือกใช วัตถุดิบ 

บรรจุภัณฑ การคิดตนทุน และชองทางการจัดจำหนาย 
3. เปนหลักสูตรท่ีสามารถนำไปประกอบอาชีพและสรางรายไดใหท้ังตนเองและชุมชน  

แบบ กศ.ตน 15 



จุดมุงหมาย 

 หลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา มีจุดมุงหมายดังน้ี 

1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรูและทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสรางรายไดกับตนเองและครอบครัว 
2.  เพ่ือใหผูเรียนตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดลอม 
3. เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจและฝกทักษะบริหารจัดการในอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพ 

กลุมเปาหมาย 

1. ผูท่ีไมมีอาชีพ 
2. ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลาเรียน จำนวน 9 ช่ัวโมง  
1. ทฤษฎี  3 ช่ัวโมง  
2. ปฏิบัติ  6  ช่ัวโมง 

 



โครงสรางหลักสูตร  
หลักสูตรวิชา การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา จำนวน 9 ช่ัวโมง 

 
ท่ี 

เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ชองทางการประกอบอาชีพ
การแปรรูปปลา 

1. เพ่ือใหผูเรียน มีความรู
ความเขาใจ หลักการแปร
รูปและสามารถนำไปใชใน
การประกอบอาชีพได 
 

 1.ความสำคัญของการประกอบ
อาชีพการแปรรูปลา 
2.ความเปนไปไดในการประกอบ
อาชีพการแปรรูปปลา 
   2.1 ความตองการของตลาด 
   2.2 การใชแรงงาน 
   2.3 การจัดหาวัสดุ อุปกรณ 
   2.4 การเลือกทำเลท่ีต้ัง 
3. แหลงเรียนรู 
4. การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ 
   

1. วิทยาการบรรยาย อุปกรณ ทีใช
ในการทำแปรรูปปลาและเทคนิค
กรเลือกใช วัสุด อุปกรณการทำ 

1 ชม.  

2. ทักษะการประกอบอาชีพ
การแปรรูปปลา 

1. เพ่ือใหผูเรียนบอก
ประวัติของการแปรรูป
ปลาได 
2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
บอกอุปกรณการแปรรูป
ปลาได 
3. เพ่ือใหผูเรียนบอก
วิธีการแปรรูปปลาได 

1.ประวัติของการแปรรูปปลา 
2.การเลือกวัสดุ-อุปกรณสวนผสม
ของการแปรรูปปลา 
  - การทำปลาสม 
3. ข้ันตอนการแปรรูปปลา  
  - การทำปลาแดดเดียว 
4. การเก็บรักษาปลาในรูปแบบ
ปลาสม 
   

1. วิทยากรบรรยายและสาธิต
การแปรรูปปลา 
2. ใหผูเรียนฝกปฏิบัติจริงในการ
ทำปลาสม 
3. วิทยากรและผูเรียนรวมกัน
สรุปองคความรูรวมกัน 

 6 ชม. 



4. เพ่ือใหผูเรียนบอก
วิธีการเก็บรักษาไดอยาง
ถูกตองและปลอดภัย 

 
 

3. การบริหารจัดการในการ
ประกอบอาชีพ 

1. เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
สำรวจและศึกษาแหลง
วัสดุอุปกรณของแหลง
ทรัพยากรได 
2. เพ่ือใหผูเรียนสามารถ
ศึกษาขอมูลการตลาด
วิเคราะหความตองการ
ของตลาดในชุมชนได 

1.สำรวจและศึกษาแหลงวัสดุ
อุปกรณของแหลงทรัพยากร 
2. ศึกษาขอมูลการตลาดวิเคราะห
ความตองการของตลาดในชุมชน 
3. การคิดตนทุนการผลิตการ
กำหนดราคาขายการสงเสริมการ
ขาย 

- วิทยากรบรรยายเทคนิคการทำ
เพ่ือใหเกิดเอกลักษณและเปนท่ี
สนใจของผูซ้ือมากข้ึนรวมถึง
สอดแทรกคุณธรรมในการประกอบ
อาชีพ 
 

1 ชม.  

4. การออกแบบบรรจุภัณฑ 1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรู
ความเขาใจเก่ียวกับบรรจุ
ภัณฑ สามารถเลือกใช
วัสดุบรรจุภัณฑในการ
แปรรูปปลาไดเหมาะสม 

1. ความสำคัญของบรรจุภัณฑ 
2. ประเภทของบรรจุภัณฑ 
3. ประโยชนของบรรจุภัณฑ 
4. การเลือกวัสดุบรรจุภัณฑ 

- วิทยากรและผูเรียนรวมกันถอด
บทเรียน ตามหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง 2 3 4 

1 ชม.  



ส่ือการเรียนรู 
1. ศึกษาจากเอกสาร/ ใบความรู / แผนพับ 
2. แหลงเรียนรูในชุมชน / วิทยากร / ปราชญและภูมิปญญาทองถ่ิน 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหวางเรียนและจบหลักสูตร 
2. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาตอเน่ือง 
3. แบบประเมินความพึงพอใจ 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80 
2. มีความรูและทักษะการแปรรูปปลา 

 
หมายเหตุ สถานศึกษาสามารถถเปล่ียนไดตามความเหมาะสม 
 
 
 


