
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง  
หลักสูตรอาชีพ การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลายอ จ านวน ๓ ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบ้านโพธิ์ 
 กลุ่มอาชีพเกษตร  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม   กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

   กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 
 

 
ความเป็นมา 

ตามนโยบายส านักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย มีนโยบายมุ่งเนน                
การจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าอย่างยั่งยืนโดยใหความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานท า
ใน ๕ กลุม อาชีพ ประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรคกลุมอ า
นวยการและอาชีพเฉพาะทาง ที่สอดคลองกับศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่ เพ่ือใหผู้เรียนสามารถน าความรู
ความสามารถ เจตคติ ที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้นไปใชประโยชนในการสร้างรายได้  

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตาอัธยาศัยอ าเภอบ้านโพธิ์ เห็นความส าคัญของการจัด 
การศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และเป็นภารกิจที่ส าคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุ่งสงเสริมใหประชาชนได้มี
โอกาส เรียนรูต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา(ปลายอ) และการต่อยอด
อาชีพ เพ่ือใหผู้เขา้รว่มโครงการน าความรูที่ได้รับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจ าวันได้ 

หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นการบูรณาการความร่วมมือระหว่าง กศน. ภูมิปัญญาท้องถิ่น แหล่งเรียนรู้ชุมชน และภาคี

เครือข่าย 
2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการพัฒนาผู้เข้าร่วมโครงการให้มีความรู้ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา              

(ปลายอ) 
3. เน้นให้มีการฝึกทักษะการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา(ปลายอ) โดยการลงมือปฏิบัติ 
4. เน้นการจัดหลักสูตรที่ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ที่ได้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

จุดมุ่งหมาย 
๑. เพ่ือให้ผู้ที่เข้าร่วมโครงการมีความรู้ความเข้าใจและทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา

(ปลายอ) 
๒. เพ่ือให้ผู้ที่เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้จากการอบรมไปใช้ในการประกอบอาชีพการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา(ปลายอ) 
กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนในต าบลบ้านโพธิ์ จ านวน  6  คน 
 
 



ระยะเวลา 
จ านวน  3  ชั่วโมง  

 - ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง 
 - ภาคปฏิบัติ 2 ชั่วโมง  
 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 อุปกรณ์การ
แปรรูป
ผลิตภัณฑ์
จากเนื้อปลา
(ปลายอ) 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจและเตรียม
วัสดุอุปกรณ์การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา
(ปลายอ) ได้ 
 

1. อุปกรณก์ารแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา (ปลา
ยอ)  

- เตาแกส  
- กระทะ  
- ถาด  
- อ่างผสม  
- หม้อ  
- เครื่องปนเอนกประสงค์ 

2. วัสดุการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากเนื้อปลา(ปลายอ)  

- เนื้อปลาบด  
- มันหมูบด  
- ไขไก  
- พริกไทยปน  
- แป้งมัน  
- น้ าตาลทราย  
- เกลือปน  
- ใบตอง  

3. ความรูพ้ืนฐานเกี่ยวกับ
วัสดุ และอุปกรณ์ 
 
 
  

1. วิทยากรบรรยาย 
อุปกรณ์ที่ใชในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์
จากเนื้อปลา(ปลา
ยอ) และเทคนิคการ 
เลือกใชวัสดุการ 
แปรรูปผลิตภัณฑ์
จากเนื้อปลา(ปลา
ยอ)  
2. วิทยากรบรรยาย 
ขั้นตอนและ เทคนิค
การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อ
ปลา(ปลายอ)แต่ละ
ขั้นตอน 

30 
นาท ี

 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 วิธีการ         
แปรรูป 
ผลิตภัณฑ์
จากเนื้อปลา 
(ปลายอ) 

1. เพ่ือใหผู้เรียนมีความรู
พ้ืนฐาน ด้านการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา 
(ปลายอ)  
2. สามารถท าการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อ
ปลา (ปลายอ) ได้ 

1. ความรูพ้ืนฐานและเทคนิค 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก 
เนื้อปลา(ปลายอ)  
2. ปฏิบัติการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา(ปลา
ยอ)  
3. ขั้นตอนการแปรรูป 
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา(ปลา
ยอ)  

- น าเนื้อปลาบดละเอียด
ใสอ่างผสม และ มันหมูบด 
ผสม ใหเขากัน  

- ใสพริกไทยปน  
- ใสเกลือ  
- ไขไก  
- ใสน้ าตาล  
- ตามดว้ยแป้งมัน  
- ผสมใหเขากัน  
- น าไปพักไว ๑๐-๑๕ 

นาท ี 
- จากนั้นน ามาหอใส

ใบตอง ตามที่เราตองการ  
- น าปลายอท่ีเราห่อขึ้นนึ่ง 

ประมาณ ๑๕ นาท ี 
- พรอมรับประทาน 
 
 
 
 
 

1. วิทยากรให
ผู้เรียนได้ปฏิบัติ 
ตามข้ันตอนการ 
แปรรูปผลิตภัณฑ์ 
จากเนื้อปลา(ปลา
ยอ)พรอมกับการ
ตอบขอสงสัย 
ระหว่างการเรียน 
การสอน 

 2 
ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 ช่องทางการ
จัดการ
ทางด้าน
ตลาด 

1.เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถ
ค านวณต้นทุนการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อ
ปลา (ปลายอ) 
2.เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
วิธีการส่งเสริมการแปร
รูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อ
ปลา (ปลายอ) ได้ 

1.การคิดราคาต้นทุน 
-ค่าวัสดุอุปกรณ์การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา (ปลา
ยอ) 
-ค่าส่วนผสมการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา (ปลา
ยอ) 
-ค่าแรงงาน 
-ค่าสาธารณูปโภค 
2.การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน-
ก าไร 
3.กลยุทธ์ส่งเสริมการขาย 
 
  

1.วิทยากรบรรยาย
ให้ความรู้ 

30 
นาท ี

 

 
สื่อการเรียนรู้ 
          1.แผ่นพับการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อปลา (ปลายอ) 
 2.แบบทดสอบวัดความรู้ /ใบความรู้ ตามเนื้อหาที่จะออกข้อสอบ 
การวัดและประเมินผล 

1. ทดสอบความรู้ของผู้เรียนโดยใช้แบบทดสอบความรู้ แบบเลือกตอบ จ านวน 5 ข้อ  
2. ประเมินผลการจบหลักสูตรของผู้เรียนซึ่งด าเนินการประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร ทั้งนี้ เกณฑ์

การจบหลักสูตรจะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน โดยใช้แบบ
ประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 ) 
  3. ประเมินความพึงพอใจของผู้เรียนเพ่ือน าข้อมูลไปพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการจัดการเรียนการ
สอนโดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10) 
 4. ติดตามผลการน าความรู้ไปใช้ของผู้เรียนตามวัตถุประสงค์ที่ก าหนด โดยใช้แบบติดตามผู้เรียนหลัง
จบการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศน.ตน.22) 
 
 
 



เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. ต้องได้คะแนนประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 2. ต้องมีเวลาเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 
 
 
 
 


