
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรวิชาการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน จำนวน 6 ชั่วโมง  

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ 2555 ภายใต้กรอบเวลา 2 ปี ท่ีจะพัฒนา 5 ศักยภาพ
ของพื้นท่ีใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ใน
เวทีโลก” ตลอดจนกำหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพท่ีสามารถสร้างรายได้ ท่ีมั่นคง  โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทย
ให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมี คุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง 
มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืนมีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากลซึ่งจะเป็น
การจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ 
 สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่น  ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไปอย่าง
รวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ่มขึ ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมามากมาย  
โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเป็นการเล้ียง
ตัวเองและครอบครัวแล้ว  ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์
เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด  
หลักการของหลักสูตร 
 1.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฎี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3.  เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.  เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
จุดหมาย 
 เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง 
 2.  ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและส่ิงแวดล้อมอย่างมี 
คุณธรรมจริยธรรม 

1. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
2. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
3. มีโครงการประกอบอาชีพเพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

 
 



 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1.  ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
 จำนวน  6 ช่ัวโมง 

- ทฤษฏี     1 ช่ัวโมง 
- ปฏิบัติ     5 ช่ัวโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 
           1. ช่องทางการประกอบอาชีพ                จำนวน 20 นาที 

    - ช่องทางการประกอบอาชีพ ความสำคัญและประโยชน์ของการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน       
    - ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน 

           2. ทักษะการประกอบอาชีพ               จำนวน 5 ช่ัวโมง  
               - การเตรียมอุปกรณ์เครื่องมือ 
               - การเตรียมส่วนผสม 
               - วิธีการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน 
               - วิธีการบรรจุภัณฑ์และเก็บรักษา 
           3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ     จำนวน 20 นาที 
              - การคำนวณวัสดุ อุปกรณ์ 
              - การเลือกใช้วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นทดแทนเพื่อเป็นการลดต้นทุนหรือเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 
              - ช่องทางการตลาด 
              - คำนวณต้นทุน กำไร ขาดทุน 
           4. โครงการประกอบอาชีพการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน  จำนวน 20 นาที 
               - ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
               - องค์ประกอบของโครงการ 
               - ประโยชน์ของโครงการ 
การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางการประกอบอาชีพ 
 2. จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้กระบวนการคิดเป็นและความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงานเพื่อการ
ตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพ 
 3. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู ้

 4. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับ การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิตและ
การบริหารจัดการทางการตลาด 



 

 

สื่อการเรียนรู้ 
 1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน 
 2.  แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่าง ๆ 
 3.  วิทยากรผู้เช่ียวชาญ 
การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 

ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
การจบหลักสูตร 
 1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  

2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพ ตามหลักโภชนาการ 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรวิชาการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน จำนวน  6 ช่ัวโมง 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
 

1.1 บอกความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำยำปลาดุกฟู
และยำขนมจีนได้ 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการทำยำปลาดุกฟู
และยำขนมจีนได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ในการ
ประกอบอาชีพการทำยำปลาดุกฟู
และยำขนมจีน ได้ 
1.4 บอกทิศทางพัฒนาการ
ประกอบอาชีพการทำยำปลาดุกฟู
และยำขนมจีนได้ 
 
 
 

1.1 ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำยำ
ปลาดุกฟูและยำขนมจีน 
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการ
ทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน 1.3 แหล่งเรียนรู้ 
1.4 ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพการทำยำ
ปลาดุกฟูและยำขนมจีน 

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 
สถานประกอบการ ส่ือของจริง ส่ือบุคคลในชุมชน 
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะสามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่าง ๆ ในอาชีพท่ีตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดย
ใช้กระบวนการคิดเป็นและมีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทำเลท่ีต้ังของแต่ละประเทศ 
ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถี
ชีวิตของแต่ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากร
มนุษย์ในแต่ละพื้นท่ี 

20 นาที 
 

 

- 
 
 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพการ
ทำยำปลาดุกฟูและ
ยำขนมจีน 

2.1 บอกวัสดุและอุปกรณ์ในการทำ
ยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน 
2.2 บอกวิธีการทำยำปลาดุกฟูและ
ยำขนมจีน 

2.1 วัสดุและอุปกรณ์ในการทำยำปลาดุกฟูและ
ยำขนมจีน 
- ปลาดุก 2 กิโลกรัม 
- ปลาทู (ตัวขนาดกลาง) 3 เข่ง 
- พริกแจว 2 ขีด 
- ถั่วลิสง 0.5 กิโลกรัม 
- หอมแดง 0.5 กิโลกรัม 
- พริกป่น 1 ขีด 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารของวัสดุและ
อุปกรณ์ในการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน  
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ในวิธีการทำและฝึก
ปฏิบัติ 
2.3 จัดให้ผู้เรียนรู้จักส่วนผสม วัตถุดิบและฝึก
ปฏิบัติ 
 
 

 
 
 

5 ช่ัวโมง 
 
 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
- มะม่วงเปรี้ยว 0.5 กิโลกรัม 
- ต้นขึ้นฉ่าย 2 ขีด 
- ต้นหอม 1 ขีด 
- ตะไคร้ 1 กำ 
- ถั่วลิสง 0.5 กิโลกรัม 
- ขนมจีน 2 กิโลกรัม 
- มะนาว 10 ลูก 
- น้ำปลาร้า 1 ขวด 
- น้ำมันพืช (ลิตร) 2 ขวด 
- ชูรส (ขนาด 72 กรัม) 1 ซอง 
- น้ำปลา 1 ขวด 
- น้ำเช่ือม (ตรามิตรผล) 1 ถุง 
- มีดทำครัว 
- หม้อนึ่ง 
- กระทะ 
- กะละมัง 
- เตาไฟและเช้ือเพลิง 
- เขียง/มีด 
วธิีการทำยำปลาดุกฟูและยำขนมจีน  
วิธีทำยำปลาดุกฟ ู
1. เตรียมล้างทำความสะอาดปลาดุก แล้วตั้ง
หม้อนึ่งต้มน้ำให้เดือด ใส่ตะไคร้ไว้ที่ก้นรังถึง ใส่
ปลาดุกลงไปนึ่งให้สุก ระยะเวลาแล้วแต่ขนาด
ต้ังปลาดุก 

 
 
 
 
 
 



 

 

เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
2. ระหว่างนึง่ปลา ไปเตรียมเครื่องยำ สับ
มะม่วง และหั่นผักต่าง ๆ ไว ้
3. ทำน้ำยำ โดยผสมนำเช่ือม น้ำมะนาว 
น้ำปลา แล้วคนผสมให้เข้ากัน แล้วใส่พริกแจว
ปริมาณตามชอบ 
4. เมื่อปลาดุกสุกดี นำปลาดุกมาแกะหนัง แล้ว
ใช่ช้อนขูดเลาะก้างออก เอาแต่เนื้อ  
5. นำเนื้อปลาดุกท่ีแกะก้างแล้ว มาโขลกในครก
ให้เนื้อปลาฟูและละเอียด 
6. ใส่น้ำมันพืชลงในเนื้อปลาท่ีโขลกไว้แล้วคน
ให้เข้ากันจนปลาดุกเป็นเนื้อครีมๆ วิธีนี้จะทำให้
เนื้อปลาดุกฟู กรอบนาน 
7. ทอดถ่ัวลิสง แล้วหมั่นคนให้ถั่วสุกเหลืองหอม 
8. ใช้ไฟกลางวอร์มน้ำมันจนร้อนจัด แล้วตัก
ปลาดุกลงทอดแล้วปล่อยให้เนื้อปลาดุกค่อยๆ 
ลอยขึ้นมาบนน้ำมันเองจนเป็นแพ  
9. เมื่อปลาดุกลอยขึ้นมา ให้ใช้ตะหลิว หรือ
กระชอน ตะล่อมเนื้อปลาดุกให้ติดกันเป็นแพ 
10. พอเนื้อปลาดุกเริ่มเหลือง ให้ใช้กระชอนจัด
ทรงปลาดุกแล้วนำขึ้นจากกระทะมาสะเด็ด
น้ำมัน 
11. จัดใส่จาน พร้อมเครื่องเคียงและน้ำยำ  
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ทฤษฏี ปฏิบัติ 
วิธีทำยำขนมจีน 
1. นำน้ำปลาร้าต้มสุกเทลงในชามผสม ใส่
น้ำตาลปี๊บ คนให้ละลายเข้ากันดี 
2. ใส่พริกป่น พริกขี้หนูซอย น้ำมะนาว และ
น้ำปลา คนให้เข้ากัน ตามด้วยขนมจีน เนื้อปลา
ทูทอด ถั่วฝักยาวซอย ต้นหอมซอย และเมล็ด
กระถิน คลุกเคล้าให้เข้ากัน ตักใส่จานเสิร์ฟ  

3. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพการทำยำปลา
ดุกฟูและยำขนมจีน 

3.1 สามารถสำรวจและศึกษา 
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง 
ทรัพยากรได้ 
3.2 สามารถกำหนดและควบคุม 
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้ 
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิตแต่ 
คุณภาพคงเดิมได้ 
3.4 สามารถศึกษาวิเคราะห์ปัจจัย 
ความเส่ียงและการจัดการความ 
เส่ียงได้ 
3.5 สามารถศึกษาข้อมูลการตลาด 
 วิเคราะห์ความต้องการของตลาด 
ในชุมชนได้ 
3.6 สามารถกำหนดทิศทาง  
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ 
จัดการตลาดได้ 
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเส่ียงและ
การจัดการความเส่ียง 
3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาด 
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 

3.1 สำรวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ของแหล่ง
ทรัพยากร 
3.2 การกำหนดและการควบคุมคุณภาพผลผลิตท่ี
ต้องการ 
3.3 ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม 
3.4 ศึกษา วิเคราะห์ ปัจจัยความเส่ียงท่ีคาดว่าจะ
เกิดขึ้น และมีแนวทางในการจัดการความเส่ียง 
3.5 ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชน 
3.6 การกำหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาดท่ีเกี่ยวข้องกับการทำยำปลา
ดุกฟูและยำขนมจีน  
3.7 ดำเนินการตามกระบวนการจัดการการตลาด 
เช่น  
การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า 
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เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
การกำหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจายสินค้าได้ 

4. โครงการประกอบ
อาชีพการทำยำปลา
ดุกฟูและยำขนมจีน 

4.1 บอกความสำคัญของโครงการ
ประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของโครงการ
ได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการได้ 
4.4 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการประกอบ
อาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์
ของโครงการอาชีพองค์ประกอบของโครงการ
อาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

20 นาที  

 


