
                    หลักสูตรตอยอดการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา 

จํานวน  ๓๕  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 

กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการ

และอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ 

เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได ในการประกอบ

อาชีพกลุมอาชีพความคิดสรางสรรค 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการ      

จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมี

โอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการการทําฝาชีแฟนซีและการตอยอดอาชีพ เพื่อให

ผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 
 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้  

         ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตาง ๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเล

ท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี  

         ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง และเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม  

         ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

         ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

 

 
 



จุดมุงหมาย 

 ๑. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในตอยอดการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา 

 ๒. เพื่อสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชในการ สรางรายได ลดรายจาย พัฒนาอาชีพเดิม หรือสรางอาชีพ

ใหม  

เปาหมาย 

 ๑. ผูไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูมีอาชีพตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชนใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๓๕  ช่ัวโมง 

     ภาคทฤษฎี  ๕     ช่ัวโมง 

      ภาคปฏิบัติ  ๓๐   ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรตอยอดการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก

อาชีพตอยอดการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา 

ปลายอ ปลาราทอด

ทรงเครื่อง 

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง)

และการเตรียมวัสดุ 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการฝก

อาชีพตอยอดการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา 

ปลายอ ปลาราทอด

ทรงเครื่อง 

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) 

- อุปกรณการฝกอาชีพตอยอดการ

แปรรูปผลิตภัณฑจากปลา(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา ปลายอ ปลารา

ทอดทรงเครื่อง ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) 

อุปกรณ 

- หนังยาง 

- ถุงพลาสติก 

- มีด 

- เขียง 

- ถาดสเตนเลส 

- เครื่องนวด 

- เครื่องอัดแทง 

- หมอตม และลังถึง 

วัสดุ 

๑. ปลากะพง 

๒. เนื้อปลาบด 

๓. มันหมูบด 

๔. น้ํามันพืช  

อุปกรณการฝกอาชีพ

ตอยอดการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(ปลาสม จอปลา 

แหนมปลา ปลายอ 

ปลารา้ทอด

ทรงเครื่อง 

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการตอ

ยอดการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(ปลาสม จอปลา 

แหนมปลา ปลายอ 

ปลารา้ทอด

ทรงเครื่อง 

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) 

๒.๓๐ 

ช่ัวโมง 

 

 



๕. น้ําตาลทราย 

๖. หอมแดง 

๗. น้ําตาลปบ 

๘. เกลือปน 

๙. ซีอิ๊วขาว 

๑o. ใบมะกรูด 

๑๑. กระเทียม 

๑๒. ขา 

๑๓. ผงชูรส 

๑๔. ผงปรุงรส 

๑๕. ปลาตะเพียน 

๑๖. พริกเผา  

๑๗. น้ําปลา  

๑๘. แปงมัน  

๑๙. แปงขาวโพด  

๒o. แปงขาวจาว  

๒๑. ไขไก  

๒๒. เนื้อปลาราสับ 

๒๓. ตะไคร 

๒๔. พริกแดงแหง 

 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การตอยอดการแปร

รูปผลิตภัณฑจาก

ปลา(ปลาสม จอปลา 

แหนมปลา ปลายอ 

ปลารา้ทอด

ทรงเครื่อง 

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) ใน

แตละข้ันตอน 

๒ การตอยอดการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา 

ปลายอ ปลารา

ทอดทรงเครื่อง

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การตอยอดการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา 

ปลายอ ปลารา้

ทอดทรงเครื่อง

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง) 

- สามารถตอยอด

การแปรรูป

ข้ันตอนการทํา 

ปลาสม 

๑. นําเนื้อปลาหรือตัวปลามาคลุก

ผสมกับวัตถุดิบท่ีเตรียมไวในชาม

ขนาดใหญ ไดแก กระเทียม ขาว

เหนียวนึ่งหรือน้ําซาวขาว เกลือ 

และน้ําตาล โดยการคลุกพรอมกับ

ขยําดวยมือ นาน ๑o-๒o นาที 

๒. นําปลาท่ีคลุกกับสวนผสมแลวใส

กระปุก กอนปดฝาใหสนิท หรือ 

บรรจุใสถุงพลาสติก 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การตอยอดการแปร

รูปผลิตภัณฑจาก

ปลา(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา 

ปลายอ ปลาราทอด

ทรงเครื่องลูกช้ินปลา 

และหอหมกปลา

กระพง)การทําแตละ

ข้ันตอน 

๑. อธิบาย 

 ๓๐ ช่ัวโมง 



ผลิตภัณฑจากปลา

(ปลาสม จอปลา 

แหนมปลา ปลายอ 

ปลารา้ทอด

ทรงเครื่อง

ลูกช้ินปลา และหอ

หมกปลากระพง)ได 

๓. สําหรับปลาสมสับ นิยมปนเปน

กอน กอนนํามาหอดวยใบตอง หรือ 

ใสถุงพลาสติก กอนใชทอนไมกลม

รีดใหเปนแผน แลวรัดดวยหนังยาง 

๔. นําภาชนะหมักปลาสมต้ังท้ิงไว

ในรม นาน ๓-๔ วัน ก็พรอม

รับประทาน ท้ังนี้ หากเปนฤดูรอน

จะเปนปลาสมไดเร็ว ประมาณ ๒-๓ 

วัน แตหากเปนฤดูหนาวอาจนานถึง 

๕-๗ วัน 

จอปลา 

๑. ปนหรือโขลกกระเทียม ๕oo 

กรัม ใหละเอียด ใสรากผักชี ๓oo 

กรัม ลงไปปนหรือโขลกดวยกันให 

ละเอียดและพักไว 

๒. ใสเนื้อปลาบดและเนื้อหมูบด ลง

ในอางผสมอยางละ ๒ กิโลกรัม 

ตามดวยกระเทียมกับรากผักชีท่ีปน

หรือโขลกไว 

๓. ใสไขไก ๑๒ ฟอง ใสพริกไทยบน 

๑o ชอนชา ใสเกลือปน ๔ ชอนโตะ 

ใสน้ําตาลทราย ๑๒ ชอนโตะ 

ตามดวยแปงมัน ๑ กิโลกรัม 

ตนหอม ๒oo กรัม แหว ๑ กิโลกรัม 

ผสมโดยการนวดใหเปนเนื้อเดียวกัน 

๔. พักแชเย็น นําออกจากตูเย็นมา

ปนอีกครั้งจนเหนียว 

๕. นําแผนฟองเตาหู ๑ แผน 

ออกมาวางบนภาชนะ จากนั้นใชฟ

อกกี้ฉีดน้ําลงไปบนแผนฟองเตาหู

เล็กนอยแลวใชมือลูบใหนิ่มตัวลง 

6. ใชกรรไกรตัดแผนฟองเตาหูใหได

ความยาวประมาณ ๑ ฟุต 

๒. ระดมความคิด 

๓. ยกตัวอยาง 

๔. ฝกการทําการตอ

ยอดการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(ปลาสม  

จอปลา แหนมปลา 

ปลายอ ปลาราทอด

ทรงเครื่องลูกช้ินปลา 

และหอหมกปลา

กระพง) 



๗. ใสสวนผสมไสลงไปตรงขอบของ

แผนฟองเตาหู ขนาดของ จอปลา ๑ 

ลูก เสนผานศูนยกลางประมาณ ๑+

๑/๒ นิ้ว (ชอบลูกเล็กหรือลูกใหญ

ตามชอบ) 

๘. มวนเปนแทง ปดหัวและทาย 

๙. ใชเชือกมัดเปนปลอง ๆ อยาผูก

ใหแนนเกินไปเพราะอาจแตกได 

จากนั้นนึ่งประมาณ ๑๕ - ๒o นาที 

แลวนํามาผ่ึงลมจนเย็นสนิท จากนั้น

นําไปทอดจนเหลืองกรอบ พรอม

รับประทาน 

แหนมปลา 

๑. นําปลาสดท้ังตัว ขอดเกล็ดออก

ใหหมด ตัดหัวเอาไสพุงออก แล

เฉพาะเนื้อ 

๒. จากนั้นนําไปลางน้ําใหสะอาด 

นําไปบดดวยเครื่องบดใหละเอียด 

๓. เสร็จแลวนวดเนื้อปลาบดกับ

เกลือ ขาวสุก และกระเทียม

ประมาณ ๑o-๑๕ นาที ใหสวนผสม

ท้ังหมดเขากันดี 

๔. นําไปหอดวยใบตองหรืออัดใส

ถุงพลาสติก เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง

ประมาณ ๓ วัน จนเกิดรสเปรี้ยว 

ปลายอ 

- นําเนื้อปลาบดละเอียดใสอางผสม 

๔ กิโลกรัม และ มันหมูบด ๒ 

กิโลกรัมผสม   ใหเขากัน 

   - ใสพริกไทยปน ๖ ชอนโตะ 

   - ใสเกลือ ๖ ชอนโตะ 

   - ไขไก ๖ ฟอง 

   - ใสน้ําตาล ๑๐ ชอนโตะ 



   - ตามดวยแปงมัน  

   - ผสมใหเขากัน 

   - นําไปพักไว ๑๐-๑๕ นาที 

   - จากนั้นนํามาหอใสใบตองตามท่ี

เราตองการ 

   - นําปลายอท่ีเราหอข้ึนนึ่ง

ประมาณ ๑๕ นาที 

   - พรอมรับประทาน 

ปลาราทอดทรงเคร่ือง 

๑.นําปลารามาลาง ดวยน้ํา

มะขามเปยก ๑-๒ น้ํา เสร็จแลว ก็

แชปลารา ในน้ํามะขามเปยกไวสัก 

๑o-๒o นาที เพื่อลดความเค็ม 

๒. ปอกหอมแดง ห่ันหรือซอยตาม

ชอบ พริกสด ก็ห่ันตามยาว ตนหอม

ห่ันเปนทอน มะเขือเทศห่ันได

ตามใจชอบ เตรียมเครื่องไวรอ 

พอปลาราแชน้ํามะขามเปยกเปนท่ี

พอใจแลว ก็มาตีไขไก แลวนําปลา

ราลงไปคลุกเคลาใหเขาเนื้อปลารา 

ต้ังกะทะใหรอน ใสน้ํามันลงไป

พอประมาณ ไมตองใสมากมายก็ได

คะ 

๓. นําปลาราชุบไขลงไปทอด ในไฟ

รอนปานกลาง ไมตองเปดไฟแรง

มาก ปลาราจะไหมกอนสุก ทอดพอ

เหลืองกรอบ ตักข้ึนพักไว 

ใชน้ํามันท่ีทอดปลารา ใสกะทะต้ัง

ไฟ นําหอมแดงลงไปทอดใหพอหอม 

ใสพริกสด ใสมะเขือเทศ ลงไปผัด 

ไปรวนใหเครื่องสุกหอม เติมน้ําตาล

ทราย ๑ ชอนโตะ คนๆใหเขากัน 



เหยาะน้ํานิดหนอยก็ไดจะไดมีน้ํา

นัวๆ 

๔. นําปลาราท่ีทอดพักไว ลงไปผัด

กับเครื่อง ใหน้ํานัวเขาไปในตัวปลา

รา แลวก็ใหน้ํานัวในปลาราออกมา

ผสมกับน้ําท่ีผัดไว กลับดานไปมา

พอประมาณ ก็เปนอันเสร็จ

เรียบรอยจา 

ลูกช้ินปลา 

๑. แลหนังปลาออกเอาเฉพาะเนื้อ

ปลา เลาะกางออกใหหมด และใช

ชอนขูดเนื้อปลาออกมาจนได

ปริมาณประมาณ ๑ กก 

๒. จากนั้น นําเนื้อปลาใสเครื่องปน

อาหาร ตามดวยคุกกิ้งไวน ๒ ชอน

โตะ 

๓. เติมน้ําเย็น ๒oo มิลลิลิตร ลงไป

ในเครื่องปน และปนเนื้อปลาให

ละเอียดเขากันดี 

๔. เทเนื้อปลาท่ีไดใสชามผสม ใส

น้ําตาล และเกลือลงไป 

๕. ใชเครื่องตีแปง เพื่อตีสวนผสม

ท้ังหมดใหเขากัน 

๖. คอย ๆ ใสไขขาวลงไปทีละนิด 

ท้ังหมด ๓ ครั้งจนหมด และตี

จนกวาไขขาวจะผสมเขากันกับเนือ้

ปลาไดดี 

๗. เติมน้ําเย็น ๑๕o มิลลิลิตรลงไป 

คอย ๆ เติมทีละนิด ท้ังหมด ๓ ครั้ง 

จากนั้น  

๘. ตีดวยความเร็วสูง ๑๒-๑๕ นาที 



ใสแปงขาวโพด และน้ํา ๕o 

มิลลิลิตร ลงไป ข้ันตอนนี้จะใสแปง

ขาวโพดหรือไมก็ได 

ตีดวยความเร็วสูงอีกครั้ง ประมาณ 

๕ นาที จนเนื้อเนียนเขาดวยกัน 

๙. เทสดวยการตักเนื้อปลาใหเปน

ลูกใสลงไปน้ําเย็น หากลูกช้ินลอย

ข้ึนมาแปลวาใชไดแลว 

๑o. จากนั้น มาถึงข้ันตอนการปน

ลูกช้ิน บีบเนื้อปลาใหเปนทรงกลม

แลวใชชอนตัดใหเปนลูก แตหาก

ใครอยากไดลูกช้ินรักบ้ี ก็ใชวิธีการ

บีบใหเปนทรงยาว แลวใชมีดตัดให

เปนลูกแทน และใสลูกช้ินท่ีปนแลว

ลงในชามใสน้ําเย็น 

๑๑. ตมน้ําใหเดือด และลดไฟลงให

น้ํานิ่ง มีอุณหภูมิพออุน 

๑๒. นําลูกช้ินปลาท่ีไดลงไปตม

จนกวาลูกช้ินจะลอยข้ึนมา 

๑๓. ใชกระชอนตักออกพักไวใหเย็น 

จากนั้นก็สามารถนําไปประกอบ

อาหารไดแลว 

หอหมกปลากะพง 

๑.เลือกปลากระพงท่ีสดๆ จากนั้น

นํามาขอดเกล็ดออก แลวลางน้ําให

สะอาด จากนั้นนําปลากระพง มา

ห่ันเปนช้ินเล็กๆเตรียมไว 

๒.จากนั้นนําเนื้อปลากระพงสวน

หนึ่ง ไปบดใหละเอียด เตรียมไว 

๓.จากนั้นเตรียมเครื่องปรุงรส ไดแก 

หัวกะทิ พริกแกงเผ็ด น้ํามันหอย 

น้ําปลา น้ําตาลทราย กะทิ ไขไก ใบ

มะกรูด ใบโหรพา พริกช้ีฟาแดง 



จากนั้นนําใบโหรพา มาเด็ดเปนใบๆ 

นําใบมะกรูดมาห่ันเล็กๆ นําพริก

ช้ีฟาแดงมาห่ันเล็กๆ ตามยาว 

เตรียมไว 

๔.จากนั้นตอกไขไก ใสในชามผสม 

แลวจากนั้นตีไขไกใหแตก แลว

จากนัน้นําเนื้อปลากระพงบด พริก

แกงเผ็ด ใสลงไป คนผสมใหเขากัน 

จนเปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นใสกะทิ

ลงไป คนผสมใหเขากัน จากนั้นใส

เครื่องปรุงรสลงไป ใสน้ํามันหอย 

น้ําปลา น้ําตาลทราย ลงไปคนผสม

ใหเขากันดี จากนั้นใสใบมะกรูดห่ัน 

พริกช้ีฟาแดงห่ัน ใบโหรพาเด็ดใบ 

ใสลงไป จากนั้นคนผสม ให

สวนผสมเขากันดี 

๕.จากนั้นใสเนื้อปลากระพงห่ันลง

ไป คนผสมคนๆ คลุกเคลา คนเบาๆ 

ใหเขากันดี 

6.จากนั้นนํากระหลํ่าปลีซอยบางๆ 

แลวนําไปลวกในน้ําเดือดพอสลด 

ประมาณ ๑ นาที แลวตักสะเด็ดน้ํา

ออก แลวบีบๆ ใหน้ําออกใหหมด 

จากนั้นนํามาใสในกระทงส่ีมุม ท่ี

เตรียมไว 

๗.จากนั้นตักสวนผสม หอหมกปลา

กระพงใสลงไป ในกระทงส่ีมุม ใส

ประมาณเกือบเต็ม ไมใสจนเต็ม

กระทง เพราะเวลานําไปนึ่งสุกแลว 

หอหมกจะเพิ่มปริมาณข้ึนอีก 

8.จากนั้นนําหอหมกปลากระพงไป

นึ่ง ใชเวลานึ่งประมาณ ๒๕ นาที 

หอหมกปลากระพงจะสุกพอดี 



9.เมื่อนึ่งหอหมกปลากระพงสุกแลว 

จากนั้นนําออกมา จากนั้นนําหัว

กะทิ มาราดหนาบนหอหมกปลา

กระพง ตามดวยโรยหนาดวยใบ

มะกรูดห่ัน กับพริกช้ีฟาแดงห่ัน เพื่อ

ความสวยงาม นารับประทานยิง่ข้ึน 

พรอมจัดเสิรฟ 

๑o.จัดเสิรฟ หอหมกปลากระพง

หอมๆ รสชาติกลมกลอม เขมขน

หอมอรอย ปลากระพงเนื้อนุมๆ กับ

เครื่องปรุงรสหอหมกตางๆ หอม

อรอยเขากันมาก 

๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจักการและการจําหนาย 

   - การบรรจุภัณฑ 

   - การเลือกทําเล/การจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปนท่ี

นาสนใจของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึงสอดแทรก

คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

๒.๓๐ 

ช่ัวโมง 

 

 

 ๕

ช่ัวโมง 

๓๐ 

ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ 



เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

 


