
 
 

กิจกรรมส่งเสริมศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน 
หลักสูตร  การท าเมี่ยงปลา 

กลุ่มสนใจ ไม่เกิน 30 ชั่วโมง 
ความส าคัญ 

นโยบายของส านักงาน กศน. ภารกิจต่อเนื่อง ด้านการจัดการศึกษาและการเรียนรู้ ข้อ ๑.๓ งานการศึกษา 
ต่อเนื่อง ๑) จัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าอย่างยั่งยืน โดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการ            
มีงานท า โดยให้สถานศึกษาในสังกัดจัดกิจกรรมโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนมีความรู้
และทักษะอาชีพ พัฒนาอาชีพเดิม สร้างอาชีพใหม่ สามารถน าความรู้และทักษะไปใช้ เพ่ือสร้างรายได้ ลดรายจ่าย
ให้กับประชาชนในครอบครัว ที่สอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียน ความต้องการ และบริบทของแต่ละพ้ืนที่ 

พ้ืนที่ส่วนใหญ่ในต าบลคลองขุด ประกอบอาชีพเกษตรกรเลี้ยงปลา เลี้ยงกุ้ง  การแปรรูปปลา จึงเป็น           
แนวทางในการเพ่ิมมูลค่า และยังเป็นการเพ่ิมความหลากหลายของอาหาร ให้กับกลุ่มผู้ประกอบการรายย่อยหรือ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนซึ่งเดิมท าการแปรรูปอาหารจากสัตว์น้ า นอกจากนี้ในการแปรรูปอาหารควรค านึงถึงการพัฒนา
สินค้าให้มีศักยภาพในการแข่งขันทางการตลาดทั้งด้านคุณภาพ มาตรฐาน ความปลอดภัย และประสิทธิภาพการ
ผลิต สามารถน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริมในการสร้างรายได้ให้กับครอบครัว 

กศน.ต ำบลคลองขุดได้เห็นควำมส ำคัญกับกำรจัดกำรศึกษำอำชีพเพ่ือกำรมีงำนท ำรวมทั้งส่งเสริมกำรพัฒน
ำอำชีพเพ่ือให้ผู้เรียนสำมำรถน ำควำมรู้ควำมสำมำรถและมีเจตคติที่ดีต่อกำรประกอบอำชีพและทักษะที่พัฒนำขึ้น  
ไปใช้ประโยชน์ในกำรประกอบอำชีพที่สร้ำงรำยได้ได้จริงให้สอดคล้องกับสภำพพ้ืนที่ที่ประกอบอำชีพอยู่ให้ได้รับ  
กำรศึกษำเพ่ือพัฒนำอำชีพและกำรมีงำนท ำให้ประชำชนมีรำยได้และมีงำนท ำสำมำรถน ำสินค้ำออก  
ขำยสู่ท้องตลำดได ้

 
หลักการของหลักสูตร  
 เป็นการบูรณาการความรู้ของ กศน. วิทยากร แหล่งเรียนรู้ ชุมชน และภาคีเครือข่ายในพ้ืนที่ในการจัดท า
หลักสูตรการแปรรูปปลานิล และช่องทางการจัดจ าหน่าย เป็นการเพ่ิมรายได้ ลดรายจ่ายให้กับประชาชน ซึ่งเป็น
หลักสูตรที่เน้นความส าคัญเพ่ือการมีงานท าในกลุ่มอาชีพใดอาชีพใหม่ 
 
จุดมุ่งหมาย  
  1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจในการท าเมี่ยงปลา 
  2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการท าเมี่ยงปลา 
 3. เพ่ือให้ผู้เรียนน าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอาชีพไปประกอบอาชีพ หรือต่อยอดอาชีพในระดับชุมชน 
 
เป้าหมาย  

-กลุ่มวัยแรงงาน  6 คน 
 
 ระยะเวลา  

จ ำนวน  3 ชัว่โมง 
 
 



 

6.โครงสร้างหลักสูตร 
                      

ที ่
เรื่อง จุดประสงค์ 

กำรเรียนรู้ 
เนื้อหำ กำรจัดกระบวนกำร

เรียนรู้ 
จ ำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. การแปรรูป

อาหาร 
 
การท าเมี่ยง
ปลา 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนมี 
ควำมรู้ 
ควำมเข้ำใจในกำรท ำ
เมี่ยงปลา
2.เพ่ือให้ผู้เรียนมี 
ทักษะ 
ในกำรท ำเมี่ยงปลา 

1.วัสดุอุปกรณ์ในกำร 
ท ำเมี่ยงปลา 
2.กำรเลือกซื้อวัสดุใน 
กำรท ำเมี่ยงปลา 
3.เทคนิคและขั้นตอนใ
นกำรท ำเมี่ยงปลา
4.ประเมินผลงำน/ชิ้น 
งำนของผู้เรียน 
5.กำรออกบรรจุภัณฑ์/
โลโก้ผลิตภัณฑ์ 
วัตถุดิบ 
ปลานิล 1 ตัว 
ตะไคร้ 2 ต้น 
ใบมะกรูด 3-4 ใบ 
เกลือสมุทร ส าหรับทา
ตัวปลา 
ขนมจีน หรือเส้นหมี่
ลวก ตามชอบ 
ผักสดได้แก่ 
ผักกาดหอม 
ผักกาดขาว โหระพา 
ผักสลัด หรือตามชอบ 
=น้ าจิ้ม 
พริกข้ีหนูสวน 15 เม็ด 
ขัน้ตอนการท า 
1.น าปลาทับทิม แกะ
ไส้ล้างให้สะอาด. แล้ว
โปะเกลือให้ทั่ว 

2.น าพริกเขียว ราก
ผักชี กระเทียม น้ าตาล
เกลือ เติมน้ ามะนาว   
3.แล้วปั่นพอหยาบ 

1.วิทยำกรให้ควำมรู้
เรื่องแนะน ำวัสดุ 
อุปกรณ์ในกำรท ำ 
และกำรเลือกใช้เลือ
กซ้ือวัสดุในกำรท ำ 
เมี่ยงปลา
2.วิทยำกรสำธิตขั้น
ตอนกำรท ำเมี่ยง
ปลา
3.ประเมินผลงำน/ชิ้
นงำนของผู้เรียน 
4.กำรออกแบบบรร
จุภัณฑ์/โลโก้ผลิตภั
ณฑ์ 
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แล้วปั่นพอหยาบใส่
ผักชี และใบโหระพา 
แล้วปั่นอีกครั้ง. จน
ละเอียด ปรุงรสตาม
ชอบ 

4.น าปลาที่โปะเกลือ
ย่างไฟปานกลาง เมื่อ
สุกจัดเสริ์ฟ พร้อมผัก
เครื่องเคียง และ
ขนมจีน 

วัตถุดิบน้ าจิ้มเม่ียง
ปลา 

1.ถั่วตัดแบบแผ่น      
2.มะนาว               
3.น้ าปลา              
4.กระเทียมจีน        
5.พริกแดง 10-15เม็ด 
6.ผงนัวถ้าไม่ชอบก็ไม่
ต้องใส่ค่ะ  
วิธีท า  
1.โขลกถ่ัวตัดให้ะเอียด
พอละเอียดดีตักขึ้นพัก
ไว้ก่อน  
2.โขลกพริกกับ
กระเทียมให้ละเอียดพอ
ละเอียดดีน าถั่วตัดที่พัก
ไว้ใส่ไป  
3.โขลกทุกอย่างให้เข้า
กันด ี 
4.ปรุงรสด้วยน้ าปลาน้ า
มะนาวผงนัวคนให้เข้า
กัน  
5.ชิมรสชาติให้ได้ที่ตาม
ชอบเป็นอันเรียบร้อย 

 



 
 
 
7. วงเงินงบประมาณ 
 1. สื่อบุคคล/วิทยากร 
 2. วัตถุดิบของจริงที่น ามาใช้ในการปฏิบัติ 
 3. เอกสารประกอบการเรียนรู้/ใบความรู้  
 
 
การวัดและประเมินผล  

1. ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี (แบบทดสอบ) 
2. การประเมินผลระหว่างเรียน (แบบสังเกต) 

 3. ประเมินชิ้นงาน/ผลงาน (แบบสังเกต) 

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร  

1. ประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

2. การประเมินผลระหว่างเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

3. กระเมินชิ้นงาน/ผลงาน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 

4. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 

 
 

 
                                      (ลงชื่อ).........................................ผู้เสนอโครงกำร          
                                              (นำงสุธำทิพย์ เทียนงำม)                                     
                                                    ครู กศน.ต ำบล                                                        

 
 
 
 

(ลงชื่อ)...............................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
(นำงรุ่งอรุณ  บุตรสิงห์) 

ผู้อ ำนวยกำร กศน.อ ำเภอบ้ำนโพธ 
 

 
 



 

 

 

 

 
 
 


