
 
 

ช่ือหลักสูตร  การฝกอาชีพการทําปลาสม 
จํานวน  3 ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

+++++++++++++++ 

ความเปนมา 
ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบาย

มุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงาน
ทําใน ๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุม
อํานวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรู
ความสามารถ เจตคติท่ีดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการ
จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาส
เรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ (กลุมสนใจไมเกิน ๓0 ช่ัวโมง) เพื่อให
ผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกดิ

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทําปลาสม 
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย  
๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 

 



 
 
 

 

ระยะเวลา 
หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด   3  ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี -   ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
 ภาคปฏิบัติ 2  ช่ัวโมง ๓๐ นาที 
โครงสรางหลักสูตร การทําการทําปลาสม 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทําปลาสม 
และการเตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู ความ
เขาใจและเตรียมวัสดุ
อุปกรณการฝกอาชีพ
การทําปลาสมได 
 

- อุปกรณและการฝก
อาชีพการทําปลาสม                      
อุปกรณ 
- มีด 
- เขียง 
- อางผสม(กะละมัง) 
- หวดนึ่งขาวเหนียว 
- เตาแกส 
วัสดุ 
1. เนื้อปลาหรือตัวปลา 
10-20 กิโลกรัม 
2. กระเทียมสับ 1 
กิโลกรัม 
3. ขาวเหนียวนึ่ง 1 
กิโลกรัม 
4. น้ําซาวขาว 0.5 ลิตร 
(อาจไมใชก็ได) 
5. เกลือ 300 กรัม 
(ประมาณ 1 กํามือ) 
6. น้ําตาล 5-10 ชอน 
7. ผงชูรส 2-3 ชอน  

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
ทําปลาสมและ
เทคนิคการเลือกใช
วัสดุการทําปลาสม 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทําปลาสมใน    
แตละข้ันตอน 

๑๕ 
นาที 

 

๒ การทําปลาสม - เพื่อใหผูเรียนมี
ความรูพื้นฐานดาน
การปลาสม 
๒.สามารถทําปลาสม
ได  

ข้ันตอนการทํา 
1. ขอดเกล็ด และควักไส 
กอนลางทําความสะอาด 
1-2 น้ํา 
2. นํากระเทียมมาปอก
เปลือก ตําโขลกหรือบด
ใหเปนช้ินเล็กๆ 
3. นําขาวเหนียวมานึ่งให
สุก 

-วิทยากรใหผูเรียนได
ปฏิบัติตามข้ันตอน
การทําปลาสมแบบ
ตางๆพรอมกับการ
ตอบขอสงสัยระหวาง
การเรียนการสอน 

 
  2 
ช่ัวโมง 
  



 
 

4.นําเนื้อปลาหรือตัวปลา
มาคลุกผสมกับวัตถุดิบท่ี
เตรียมไวในชามขนาด
ใหญ ไดแก กระเทียม 
ขาวเหนียวนึ่งหรือน้ําซาว
ขาว เกลือ และน้ําตาล 
โดยการคลุกพรอมกับ
ขยําดวยมือ นาน 10-
20 นาที 
5.นําปลาท่ีคลุกกับ
สวนผสมแลวใสกระปุก 
กอนปดฝาใหสนิท หรือ 
บรรจุใสถุงพลาสติก 
6.สําหรบัปลาสมสับ 
นิยมปนเปนกอน กอน
นํามาหอดวยใบตอง หรือ 
ใสถุงพลาสติก กอนใช
ทอนไมกลมรีดใหเปน
แผน แลวรัดดวยหนังยาง 
7.นําภาชนะหมักปลาสม
ต้ังท้ิงไวในรม นาน 3 - 
4 วัน ก็พรอม
รับประทาน ท้ังนี้ หาก
เปนฤดูรอนจะเปนปลา
สมไดเร็ว ประมาณ 2-3 
วัน แตหากเปนฤดูหนาว
อาจนานถึง 5-7 วัน  
แลวนํามาทอด   

๓ การจัดการและการ
จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิคการ

จัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรมใน

การประกอบาชีพ 

- การจัดการและการ
จําหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทําเล / 
การจําหนาย                          
- คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปนท่ี

สนใจของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๑๕ 

นาที 

 

    ๑  
ช่ัวโมง 

2  
ช่ัวโมง 



 
 
สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทําปลาสม 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

 

 

 

 
       

 

 

 

 


