
ชื่อหลักสูตร การทำแยมปลากระพง 

จำนวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 
   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบรกิาร 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพเฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของ

แตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึน

ไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ 

และเปนภารกิจที่สำคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต   

จึงจัดวิชาชีพการทำแยมปลากระพงและการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรับไปประกอบ

อาชีพและใชในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี  

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื ้นที ่และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นที ่

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดร ับการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและ        

เทาเทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

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

รายไดที ่มั่นคง มั ่งคั ่ง และยั ่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำแยมปลากระพง 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

 

 



เปาหมาย 

 ๑. ผูที่ไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูที่มีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

ระยะเวลา 

หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจ ไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทัง้หมด จำนวน ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑  ช่ัวโมง  

 ภาคปฏิบัติ  ๔  ช่ัวโมง 

โครงการการทำแยมปลากระพง  

ที่ เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เน้ือหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๒ 

 

 

 

 

 

 

 

 

อุปกรณการทำ

แยมปลากระพง 

และการเตรียม

วัสดุ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การทำแยม 

ปลากระพง 

 

 

 

 

 

 

 

- มีความรู 

ความเขาใจและ

เตรียมวัสดุ 

การทำแยม 

ปลากระพง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- เพื่อใหผูเรียน

มีความรูพื้นฐาน

ดานการทำแยม

ปลากระพงได 

- สามารถทำ

แยมปลากระพง

ได 

 

 

- อปุกรณและการทำแยมปลากระพง 

มีดังน้ี 

เตาแกส ถาด ซึ้งน่ึง 

- วัสดุในการทำแยมปลากระพง  

มีดังน้ี 

 ๑.ปลากระพง จำนวน ๒ กิโลกรัม 

 ๒.น้ำตาลทราย จำนวน ๑ กิโลกรมั

๓.เกลือ จำนวน ๕ ถุง            

 ๔.น้ำสมสายชู จำนวน ๑ ขวด 

 ๕.มะนาว จำนวน ๙ ลูก 

 ๖.เจลาติน ๑๐๐ กรัม จำนวน ๑ ถุง 

 ๗.ตะไคร จำนวน ๑ กิโลกรมั 

 ๘.ใบมะกรูด จำนวน ๑ กิโลกรัม 

 ๙.ใบเตย จำนวน ๑ กิโลกรัม 

 ๑๐.ถุงมืออเนกประสงคจำนวน ๑หอ 

 

๒.๑ ความรูพื้นฐานดานการทำแยม

ปลากระพง  

๒.๑.๑ ความรูเกี่ยวกบัการทำแยม

ปลากระพง 

 - การเลือกใชเน้ือปลาสดจะทำให

เน้ือเดงน่ิม 

 ๒.๑.๒ การจัดการควบคุมคุณภาพ

การทำแยมปลากระพง 

๒.๒ ข้ันตอนการทำแยมปลากระพง 

- วิทยากรบรรยายอุปกรณ

ที่ใชในการทำแยมปลา

กระพง และเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการทำแยม

ปลากระพง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- วิทยากรบรรยายข้ันตอน

และเทคนิคการทำแยม

ปลากระพงในแตละ

ข้ันตอน 

- วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการทำ

แยมปลากระพงพรอมกบั

การตอบขอสงสัยระหวาง

การเรียนการสอน 

๓๐ 

นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๔

ช่ัวโมง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๓ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การจัดการและ

การจำหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ 

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 
 

- วิธีทำเน้ือปลา(ปลากระพง) 

๑. นำปลากระพงมาลาง ควักเหงอืก 

ไส ขอดเกล็ดออก 

๒. นำปลากระพงมาทำความสะอาด 

โดยลางดวยเกลือ ๓-๕ ครั้ง หรือลาง

ดวยน้ำสมสายชู ๓-๕ ครั้ง ใหหมด

ความคาวของปลา 

๓. นำปลากระพงที่ทำความสะอาด

แลวมาน่ึง โดยใสตะไคร ใบมะกรูด 

ลงไปในซึง้ดวย เพื่อใหมีความหอม

ของสมุนไพร 

๔. เมื่อน่ึงปลากระพงสุกแลว นำปลา

กระพงมาแกะเอาแตเน้ือปลาตรง

ขาวๆ 

๕. นำเน้ือปลาที่ได ไปตำใหข้ึนฟ ู

- วิธีการทำแยมปลากระพง 

๑. นำเน้ือปลา น้ำตาลทราย และน้ำ

นำไปเค่ียวดวยไฟออนๆ จนน้ำตาล

ทรายละลายหมด 

๒. ใสน้ำมะนาว ใสน้ำใบเตย และ   

เจลาติน เค่ียวใหเขากัน 

๓. ทิง้แยมไวใหเย็น ตักใสภาชนะ 

๔. ตักทาบนขนมปง พรอม

รับประทาน 

การจัดการและการจำหนาย 

๑) การเลือกทำเล / การจำหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- วิทยากรบรรยายเทคนิค

การทำแยมปลากระพง

เพื่อใหเกิดเอกลักษณ 

และเปนทีส่นใจของผูซือ้

มากข้ึน รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการประกอบ

อาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๓๐ 

นาที 

 ๑ 

ชั่วโมง 

   ๔

ชั่วโมง 



 

 

สื่อการเรียน 

 ในการจัดการเรียนรู  ใชสื ่อการเรียนรู ที่หลากหลาย ไดแก สื ่อสิ่งพิมพ สื ่ออิเล็กทรอนิกส สื ่อบุคคล                

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มีอยู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. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำแยมปลากระพง 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

 

 

     

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


