
หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง 
ช่ือหลักสูตร  การแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) จํานวน  3  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัด

การศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุม

อาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและ

อาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติ 

ท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได ศูนยการศึกษานอกระบบและ

การศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจ

ท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชน ไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพ

โครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพหลักสูตรระยะส้ันไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรู   

ท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

 กศน.ตําบลโสธร ไดดําเนินการสํารวจขอมูลและประชาคมหมูบานของประชาชนตําบลโสธร ในความ

ตองการฝกอาชีพ ปรากฏวามีผูสนใจฝกอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) เนื่องดวยพื้นท่ี

ตําบลโสธรประชาชนประกอบอาชีพเล้ียงปลาจึงมีความตองการท่ีจะใชวัตถุดิบท่ีมีในพื้นท่ีมาพัฒนาตอยอด     

เพื่อสรางงาน สรางรายได ดังนั้น กศน.ตําบลโสธร จึงไดจัดทําโครงการการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา      

(ฮอยจอปลา) เพื่อใหผูเขารวมกิจกรรม นําความรูท่ีไดรับไปใชในชีวิตประจําวันลดรายจายในครัวเรือนหรือ

ประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้  

 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างมีคุณภาพท่ังถึงและ    

เทาเทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึก  

ความรับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

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

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

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. เพื่อใหผูเขารวมกิจกรรมมีความรู ความเขาใจในอาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา           
(ฮอยจอปลา) 



๒. เพื่อพัฒนาดานอาชีพใหกับผูเขารวมกิจกรรม 
๓. เพื่อใหมีความรูดานการบริหารจัดการตนทุน และการกําหนดราคาขาย 
๔. เพื่อใหมีความรูดานการเพิ่มชองทางการจัดจําหนายสินคาการประชาสัมพันธ และเทคนิคการบริหาร

จัดการกลุม การวางแผนดานการตลาด 
เปาหมาย 

 ๑. ผูไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูมีอาชีพตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๓ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี ๑   ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ ๒   ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา)  

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงค 

การเรียนรู 
เนื้อหา 

การจัด 

กระบวน 

การเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการแปร

รูปผลิตภัณฑจาก

เนื้อปลา(ฮอยจอ

ปลา) 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการ

แปรรูป

ผลิตภัณฑจาก

เนื้อปลา(ฮอยจอ

ปลา) ได 

- อุปกรณการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา) 

   - เตาแกส 

   - กระทะ 

   - ถาด 

   - อางผสม 

   - หมอ 

   - เครื่องปนเอนกประสงค 

-วัสดุการแปรรูปผลิตภัณฑ

จากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) 

- เนื้อปลาบด ๒ กิโลกรัม  

- หมูบด ๒ กิโลกรัม  

- ไขไก ๖ ฟอง  

- พริกไทยบน ๐.๒ กิโลกรัม  

- แปงมัน ๑ กิโลกรัม  

- น้ําตาลทราย ๑ กิโลกรัม  

- เกลือปน ๑ ถุง  

- ตนหอม ๐.๒ กิโลกรัม  

- รากผักชี ๐.๒ กิโลกรัม  

- กระเทียม ๐.๕ กิโลกรัม  

- ฟองเตาหูแหง ๙ แผน  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชใน

การแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา(ฮอยจอปลา) 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากเนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา) 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและ

เทคนิคการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา(ฮอยจอปลา) 

แตละข้ันตอน 

๓๐ นาที - 



- แหว ๑ กิโลกรัม  

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ

และอุปกรณ  
๒ วิธกีารแปรรูป

ผลิตภัณฑจาก

เนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา) 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐาน

ดานการแปรรูป

ผลิตภัณฑจาก

เนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา) 

-สามารถทําการ

แปรรูป

ผลิตภัณฑจาก

เนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา) ได 

- ความรูพื้นฐานและเทคนิค

การแปรรูปผลิตภัณฑจาก 

เนื้อปลา(ฮอยจอปลา)  

- ปฏิบัติการแปรรูปผลิตภัณฑ

จากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) 

- ข้ันตอนการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา) 

   -  ปนหรือโขลกกระเทียม

ใหละเอียด ๕๐๐ กรัม 

   - ใสรากผักชีลงไปปนหรือ

โขลกดวยกันใหละเอียด ๒๐๐

กรัมและพักไว 

   - ใสเนื้อปลาบดและมันหมู

บด ลงในอางผสมใหเขาเปน

เนื้อเดียวกัน 

   - ตามดวยกระเทียมกับราก

ผักชีท่ีปนหรือโขลกไว 

   - ใสไขไก ๖ ฟอง 

   - ใสพริกไทยบน ๒๐๐ กรัม 

   - ใสเกลือปน ๒ ชอนโตะ 

   - ใสน้ําตาลทราย ๖ ชอน

โตะ 

   - ตามดวยแปงมัน ๕๐๐ 

กรัม 

   - ตนหอม  

   - แหว ห่ันเตาขนาดเล็ก 

   - ผสมโดยการนวดใหเปน

เนื้อเดียวกัน 

   - พักแชเย็น 

   - นําออกจากตูเย็นมาปน

อีกครั้งจนเหนียว 

   - นําแผนฟองเตาหู ๑ แผน

ออกมาวางบนภาชนะ 

   -จากนั้นใชฟอกกี้ฉีดน้ําลง

- วิทยากรให

ผูเรียนไดปฏิบัติ

ตามข้ันตอนการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากเนื้อปลา 

(ฮอยจอปลา)

พรอมกับการตอบ

ขอสงสัยระหวาง

การเรียนการสอน 

- ๒ช่ัวโมง 

 



ไปบนแผนฟองเตาหูเล็กนอย

แลวใชมือลูบใหนิ่มตัวลง 

   - ใชกรรไกรตัดแผนฟอง

เตาหูใหไดความยาวประมาณ 

๑ ฟุต 

   - ใสสวนผสมไสลงไปตรง

ขอบของแผนเตาหู ความใหญ

ของ จอปลา ๑ ลูก เสนผาน

ศูนยกลางประมาณ ๑+๑/๒ 

นิ้ว (ชอบลูกเล็ก หรือลูกใหญ

ตามชอบ) 

   - มวนเปนแทง ปดหัวและ

ทาย 

   - ใชเชือกมัดเปนปลอง ๆ 

อยาผูกใหแนนเกินไปเพราะ

อาจแตกได 

   - จากนั้นนึ่งประมาณ ๑๕-

๒๐ นาที แลวนํามาผ่ึงลมจน

เย็นสนิท 

๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและ

การจําหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรมใน

การประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจําหนาย 

    - การบรรจุภัณฑ 

    - การเลือกทําเล /  

การจําหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบ

อาชีพ 

- สงเสริมการตลาด และ

ชองทางการจัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทํา

บรรจุภัณฑเพื่อให

เกิดเอกลักษณ

และเปนท่ีสนใจ

ของผูซื้อมากข้ึน 

รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๓๐ นาที - 

  

๑ ช่ัวโมง 
๒ 

ช่ัวโมง 

 

 

 

 



 

 

สื่อการเรียนรู 
 ๑. เอกสารประกอบการเรียนรู หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) 
 ๒. ภูมิปญญาทองถ่ิน/ปราชญชาวบาน 
 ๓. เนื้อหาวิชาการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) 
 ๔. ใบความรูเรื่องการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา(ฮอยจอปลา) 

๕. พบกลุมเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู 
๖. อุปกรณประกอบการฝกทักษะอาชีพ เชน หมอ กระทะ ถาด อางผสม เตาแกส เครื่องปน

เอนกประสงค ฯลฯ 
 

การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 

เง่ือนไขการจบหลักสูตร 
 1.  ตองมีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติไมนอยกวารอยละ 80  
 2.  มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60 
 3.  มีผลงานท่ีไดมาตรฐานเปนท่ีพึงพอใจของกลุมตัวอยาง ไมนอยกวา รอยละ ๘๐ 
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับหลังจากการจบหลักสูตร 
 - 
 
การเทียบโอน 
 - 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


