
 
 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง (ศูนยฝกอาชีพชุมชน) 

จํานวน  ๓๕  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนน
การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและ
อาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  
ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อให
ผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของ

แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย

ในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

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

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

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

กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



 
 
ระยะเวลา 

หลักสูตรการพัฒนาอาชีพศูนยฝกอาชีพชุมชน (ช้ันเรียน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๓๕  ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี ๕    ช่ัวโมง 

 ภาคปฏิบัติ      ๓๐    ช่ัวโมง 
 

โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

แปรรูป
ผลิตภัณฑ
อาหารจากปลา
และกุง 
และการ

จัดเตรียมวัสดุ

ในการจัด

กิจกรรม 

 

เพื่อใหผูเขารวม

โครงการ มีความรู 

ความเขาใจ เกี่ยวกับ

อุปกรณการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจาก
ปลาและกุง 
และการจัดเตรียมวัสดุ

ในการจัดกิจกรรม 

 

วัสดุ ในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากปลาและกุง 
-  ถวยพลาสติกใสพรอมฝาปด จํานวน 
3 แพ็ค 
-  กลองพลาสติกใส (เบอร-103) 
จํานวน  2 แพ็ค 
-  ถุงมือพลาสติก   จํานวน  3  แพ็ค 
-  ถุงหูห้ิว 8x16"  จํานวน  2  แพ็ค 
-  กุงขาวขนาดเล็ก 4.5 กิโลกรัม 
-  กุงขาวขนาดกลาง 5 กิโลกรัม 
-  น้ําตาลทราย 3 กิโลกรัม 
-  ขาวเหนียว 1 กิโลกรัม 
-  กะทิ 1 กิโลกรัม 
-  ใบมะกรูด 1 ขีด 
-  สีผสมอาหารสีแดง 1 หอ 
-  ปลานิล 8 กิโลกรัม 
-  เกลือปน จํานวน 4 ถุง 
-  น้ําปลา 1 ขวด 
-  น้ําตาลปบ จํานวน  2 กิโลกรัม 
-  กุงแหง จํานวน 0.2 กิโลกรัม  
-  กะเทียม จํานวน 1 กิโลกรัม 
-  หอมแดง จํานวน 1 กิโลกรัม 
-  พริกข้ีหนูแหง จํานวน 2 กิโลกรัม 
-  ปลาชอนแหง จํานวน 0.5 กิโลกรัม 
-  มะพราวขูด จํานวน 0.5 กิโลกรัม 
-  มะขามเปยก จํานวน 0.5 กิโลกรัม  
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอุปกรณการ

สกรีนลาย 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

- วิทยากรบรรยาย 

วัสดุและอุปกรณท่ีใช

ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจาก
ปลาและกุงเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุ อุปกรณ 

ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจาก
ปลาและกุง 
- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง
ในแตละข้ันตอน 

๓๐ 

นาที 
 

- 



 
 

๒ ข้ันตอนการแปร

รูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลา
และกุง 

๑. เพื่อใหผูเขารวม

โครงการ มีความรู 

ความเขาใจ ทักษะการ

แปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง 
๒ เพื่อสามารถนํา

ความรูท่ีไดรับไปใชใน

การสรางรายได ลด

รายจาย พัฒนาอาชีพ

เดิมหรือสรางอาชีพ

ใหม  

- ข้ันตอนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากปลาและกุง 
- ความรูพื้นฐานในการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 
- การลงมือปฏิบัติ 

การฝกปฏิบัติ 

การทํากุงหวาน 

1. ตัดหัวสวนตาและหางกุง ลางให

สะอาด แลวพักใหสะเด็ดน้ํา  

2. ใชไฟออนทอดกุง ใสน้ําตาลทราย 

น้ําตาลมะพราว และเกลือ ทอดใชไฟ

ออนจนกวาน้ําตาลจะละลายหมด 

3. เมื่อน้ําตาลละลายจนหมดแลว ให

ใชไฟแรง แลวคอยคนใหน้ําตาลเคลือบ

ตัวกุงเสมอกัน  

4. น้ําเริ่มแหง เนื้อกุงรอนออกจาก

เปลือก  

การทําน้ําพริกเผากุง 

1. ต้ังกระทะค่ัว กระเทียม พริกแหง 

และ ขา ใหกรอบ จากนั้นนําไปโขลก

ใหละเอียด พักใสถวยไวกอน 

2. ต้ังกระทะน้ํามัน ทอด เนื้อกุง กุง

แหง และ ถ่ัวลิสง ใหสุก จากนั้นนํามา

พักไวกอน 

3. ต้ังกระทะ นําเนื้อกุง กุงแหง และ 

ถ่ัวลิสง ลงไปผัด กับ กระเทียม ขา 

และ พริกแหง ท่ีบดละเอียด ปรุงรส

ดวย น้ําปลา น้ําตาลปบ และ น้ํา

มะขามเปยก ผัดใหสวนผสมทุกอยาง

เขากัน 

การทําน้ําพริกปลายาง 

1. ทอดเนื้อปลาชอนใหหอม แลวโขลก

ใหละเอียด 

2. เผาพริกแหง หอม กระเทียม ปอก

เปลือกหอม กระเทียม 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง
ในแตละข้ันตอน 

- วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการ

แปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง
พรอมกับการตอบขอ

สงสัย ระหวางการจัด

กิจกรรม 

- ๓๐

ช่ัวโมง 

 



 
 

3. โขลกพริกแหง หอม กระเทียม เขา

ดวยกัน ใสเกลือ ใสมะขามเปยก โขลก

ละเอียด หรือจะใชเครื่องบดก็ได 

4. ใสปลายาง โขลกใหเขากัน ชิมรสให

พอดี เก็บใสขวดปดฝา 

การทําปลานิลแดดเดียว 

1. นําปลาท่ีคัดเลือกมาลางใหสะอาด 
2. ขอดเกร็ด ตัดหัว เอาเครื่องในออก 
3. แลเอาเนื้อปลาออกมา นําไปลางน้ํา
ใหสะอาด ถามีคราบสีดําอยู ตองลาง
ใหเกล้ียงเกลา 
4. ห่ันเปนช้ิน ใหมีขนาดเทา ๆ กัน 
5. เตรียมกะละมังหรือชามขนาดใหญ 
ใสน้ํา 1 ½ ลิตร แลวใสเกลือ 3 ชอน
ชา ทดลองใหนําเนื้อปลามาหยอน ถา
เนื้อปลาไมลอย แสดงวาใสเกลือยังไม
พอ ใหใสเกลือเพิ่มจนกวา เนื้อปลาจะ
ลอยข้ึนมา 
6. นําปลามาแชไวในน้ําเกลือใหทวม 
เปนเวลา 15 นาที 
7. เทน้ําเกลือออก แลวใสน้ําปลา 3 
ชอนโตะ คลุกเคลาใหน้ําปลาซึมเขาสู
เนื้อปลา จนกวาจะรูสึกวา เนื้อปลามี
สัมผัสท่ีล่ืนมือ ใหพักท้ิงไว 20 นาที 
8. นํามาเรียงบนกระดง แลวตากแดด 
เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ถากลัวแมลงวัน
ตอม ใหใสน้ํามันพืชในขวดฟอกกี้ ฉีด
พรมใหท่ัว 
9. พอตากแดดไดท่ีแลว นํามาบรรจุใส
ถุงพลาสติกหรือภาชนะปดสนิท เก็บไว
ทอดหรือเตรียมจําหนายตอไป 
การทํากุงเหยียด 
1. คัดกุงสดท่ีมีขนาดเทาๆ กัน นํามา
ลางใหสะอาดดวยน้ําเปลาจากนั้นนํา
กุงท่ีเตรียมไวเรียงตัวกุง ใหตรง 
หรือเรียกวา เหยียดกุง โดยเรียงเปน
ช้ันๆ ในหมอ 
2. แตละช้ันโรยน้ําตาลทรายและเกลือ
จนหมดสวนผสม แลวทับดวยของหนัก 



 
 

เชน เขียงไม ครกหิน 
เพื่อใหกุงเหยียดตรง ไมงอตัว 
3. นําหมอกุงต้ังไฟ ตมไฟแรง เมื่อตัว
กุงสุกใหหรี่ไฟเค่ียวตอจนน้ําแหง ซึ่งใช
เวลาประมาณ 45 นาที ถึง 1 ช่ัวโมง 
หรือจนน้ําตมกุงนอยลงจนเกือบแหง 
ยกเทลงใสในตะแกรงพักไว 
หมายเหตุ : หากเก็บรักษาในอุณหภูมิ
ปกติจะเก็บไวไดนาน 5 วัน หากเก็บ
ในตูเย็นจะสามารถเก็บไวไดนาน 
การทําขาวเหนียวหนากุง 
     1. ซาวขาวเหนียวจนสะอาด ใส
สารสมลงไป เติมน้ําผสมผงขมิ้นชันลง
ไปจนทวมขาวเหนียว จากนั้นคนผสม
จนเขากัน แชท้ิงไวอยางนอย 3 ช่ัวโมง 
     2. ลางขาวเหนียวท่ีแชกับสารสม
ไวจนสะอาด สะเด็ดน้ําแลวพักไวสักครู 
     3. เทขาวเหนียวลงในหวดนึ่งขาว 
ใสใบเตยลงไป นําหวดไปวางลงในน้ํา
เดือด นึ่งนานประมาณ 20 นาที หรือ
จนขาวเหนียวสุก 
     4. ผสมหัวกะทิกับน้ําผสมผง
ขมิ้นชันค้ันเขมขน น้ําตาลทราย และ
เกลือปนในอางผสม คนจนเขากัน น้ํา
ข้ึนต้ังไฟกลางพอรอน ปดไฟพักไว 
     5. เทขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกแลวลงไป 
คนผสมจนเขากัน พักท้ิงไว 30 นาที 
     6. โขลกรากผักชี กระเทียม และ
พริกไทยจนละเอียด 
     7. สับกุงจนละเอียดใสอางผสม ใส
มะพราวขูดลงไปคลุกจนเขากัน 
     8. ต้ังกระทะใสหัวกะทิกับเครื่อง
โขลก ผัดจนกล่ินหอม ใสสวนผสมกุง
คลุกมะพราวลงไป เติมน้ําตาลทราย
กับเกลือ ผัดไปเรื่อย ๆ จนกะทิเกือบ
แหง 
     9. ใสสีผสมอาหารลงไป ผัดจน
เปนสีเดียวกันท่ัว ปดไฟ พักไวจนเย็น 
โรยใบมะกรูดซอย คลุกเคลาจนเขากัน 



 
 

     10. ตักขาวเหนียวมูนใสภาชนะ 
โปะหนากุงลงไป  

๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

เทคนิคการจัดการและ

การจําหนาย 

- การจัดการและการประกอบอาชีพ 

- การเลือกทําเล /  

การจําหนาย                          

วิทยากรอธิบาย 

การบริหารจัดการ 

ในการประกอบอาชีพ 

ชองทางการจําหนาย

ท้ังออฟไลนและ

ชองทางออนไลน  

๔ 
ช่ัวโมง 
๓๐ 
นาที 

 

- 

รวม ๕

ช่ัวโมง 

๓๐ 

ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความพึงพอใจของผูรับการฝกอบรม 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

     ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

          ๓. มีผลงานการประเมินช้ินงานท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 -  ใบประกาศ 

 

 

 

 

 

 

 
 

  



 
 

 


