
 
 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง (ศูนยฝกอาชีพชุมชน) 

จํานวน  ๓๕  ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย ป ๒๕๖5  มีนโยบายมุงเนน
การจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 
กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการและ
อาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติท่ีดี  
ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได  

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู
ตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อให
ผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของ

แตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย

ในแตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย  

๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 



 
 
ระยะเวลา 

หลักสูตรการพัฒนาอาชีพศูนยฝกอาชีพชุมชน (ช้ันเรียน ๓๑ ช่ัวโมงข้ึนไป) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๓๕  ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี ๕    ช่ัวโมง 

 ภาคปฏิบัติ      ๓๐    ช่ัวโมง 
 

โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 

การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการ

แปรรูป
ผลิตภัณฑ
อาหารจากปลา
และกุง 
และการ

จัดเตรียมวัสดุ

ในการจัด

กิจกรรม 

 

เพื่อใหผูเขารวม

โครงการ มีความรู 

ความเขาใจ เกี่ยวกับ

อุปกรณการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจาก
ปลาและกุง 
และการจัดเตรียมวัสดุ

ในการจัดกิจกรรม 

 

วัสดุ ในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากปลาและกุง 
-  ถวยพลาสติกใสพรอมฝาปด จํานวน 
3 แพ็ค 
-  กลองพลาสติกใส (เบอร-103) 
จํานวน  2 แพ็ค 
-  ถุงมือพลาสติก   จํานวน  3  แพ็ค 
-  ถุงหูห้ิว 8x16"  จํานวน  2  แพ็ค 
-  กุงขาวขนาดเล็ก 4.5 กิโลกรัม 
-  กุงขาวขนาดกลาง 5 กิโลกรัม 
-  น้ําตาลทราย 3 กิโลกรัม 
-  ขาวเหนียว 1 กิโลกรัม 
-  กะทิ 1 กิโลกรัม 
-  ใบมะกรูด 1 ขีด 
-  สีผสมอาหารสีแดง 1 หอ 
-  ปลานิล 8 กิโลกรัม 
-  เกลือปน จํานวน 4 ถุง 
-  น้ําปลา 1 ขวด 
-  น้ําตาลปบ จํานวน  2 กิโลกรัม 
-  กุงแหง จํานวน 0.2 กิโลกรัม  
-  กะเทียม จํานวน 1 กิโลกรัม 
-  หอมแดง จํานวน 1 กิโลกรัม 
-  พริกข้ีหนูแหง จํานวน 2 กิโลกรัม 
-  ปลาชอนแหง จํานวน 0.5 กิโลกรัม 
-  มะพราวขูด จํานวน 0.5 กิโลกรัม 
-  มะขามเปยก จํานวน 0.5 กิโลกรัม  
- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับอุปกรณการ

สกรีนลาย 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

- วิทยากรบรรยาย 

วัสดุและอุปกรณท่ีใช

ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจาก
ปลาและกุงเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุ อุปกรณ 

ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจาก
ปลาและกุง 
- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง
ในแตละข้ันตอน 

๓๐ 

นาที 
 

- 



 
 

๒ ข้ันตอนการแปร

รูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลา
และกุง 

๑. เพื่อใหผูเขารวม

โครงการ มีความรู 

ความเขาใจ ทักษะการ

แปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง 
๒ เพื่อสามารถนํา

ความรูท่ีไดรับไปใชใน

การสรางรายได ลด

รายจาย พัฒนาอาชีพ

เดิมหรือสรางอาชีพ

ใหม  

- ข้ันตอนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากปลาและกุง 
- ความรูพื้นฐานในการแปรรูป

ผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 
- การลงมือปฏิบัติ 

การฝกปฏิบัติ 

การทํากุงหวาน 

1. ตัดหัวสวนตาและหางกุง ลางให

สะอาด แลวพักใหสะเด็ดน้ํา  

2. ใชไฟออนทอดกุง ใสน้ําตาลทราย 

น้ําตาลมะพราว และเกลือ ทอดใชไฟ

ออนจนกวาน้ําตาลจะละลายหมด 

3. เมื่อน้ําตาลละลายจนหมดแลว ให

ใชไฟแรง แลวคอยคนใหน้ําตาลเคลือบ

ตัวกุงเสมอกัน  

4. น้ําเริ่มแหง เนื้อกุงรอนออกจาก

เปลือก  

การทําน้ําพริกเผากุง 

1. ต้ังกระทะค่ัว กระเทียม พริกแหง 

และ ขา ใหกรอบ จากนั้นนําไปโขลก

ใหละเอียด พักใสถวยไวกอน 

2. ต้ังกระทะน้ํามัน ทอด เนื้อกุง กุง

แหง และ ถ่ัวลิสง ใหสุก จากนั้นนํามา

พักไวกอน 

3. ต้ังกระทะ นําเนื้อกุง กุงแหง และ 

ถ่ัวลิสง ลงไปผัด กับ กระเทียม ขา 

และ พริกแหง ท่ีบดละเอียด ปรุงรส

ดวย น้ําปลา น้ําตาลปบ และ น้ํา

มะขามเปยก ผัดใหสวนผสมทุกอยาง

เขากัน 

การทําน้ําพริกปลายาง 

1. ทอดเนื้อปลาชอนใหหอม แลวโขลก

ใหละเอียด 

2. เผาพริกแหง หอม กระเทียม ปอก

เปลือกหอม กระเทียม 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง
ในแตละข้ันตอน 

- วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการ

แปรรูปผลิตภัณฑ
อาหารจากปลาและกุง
พรอมกับการตอบขอ

สงสัย ระหวางการจัด

กิจกรรม 

- ๓๐

ช่ัวโมง 

 



 
 

3. โขลกพริกแหง หอม กระเทียม เขา

ดวยกัน ใสเกลือ ใสมะขามเปยก โขลก

ละเอียด หรือจะใชเครื่องบดก็ได 

4. ใสปลายาง โขลกใหเขากัน ชิมรสให

พอดี เก็บใสขวดปดฝา 

การทําปลานิลแดดเดียว 

1. นําปลาท่ีคัดเลือกมาลางใหสะอาด 
2. ขอดเกร็ด ตัดหัว เอาเครื่องในออก 
3. แลเอาเนื้อปลาออกมา นําไปลางน้ํา
ใหสะอาด ถามีคราบสีดําอยู ตองลาง
ใหเกล้ียงเกลา 
4. ห่ันเปนช้ิน ใหมีขนาดเทา ๆ กัน 
5. เตรียมกะละมังหรือชามขนาดใหญ 
ใสน้ํา 1 ½ ลิตร แลวใสเกลือ 3 ชอน
ชา ทดลองใหนําเนื้อปลามาหยอน ถา
เนื้อปลาไมลอย แสดงวาใสเกลือยังไม
พอ ใหใสเกลือเพิ่มจนกวา เนื้อปลาจะ
ลอยข้ึนมา 
6. นําปลามาแชไวในน้ําเกลือใหทวม 
เปนเวลา 15 นาที 
7. เทน้ําเกลือออก แลวใสน้ําปลา 3 
ชอนโตะ คลุกเคลาใหน้ําปลาซึมเขาสู
เนื้อปลา จนกวาจะรูสึกวา เนื้อปลามี
สัมผัสท่ีล่ืนมือ ใหพักท้ิงไว 20 นาที 
8. นํามาเรียงบนกระดง แลวตากแดด 
เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ถากลัวแมลงวัน
ตอม ใหใสน้ํามันพืชในขวดฟอกกี้ ฉีด
พรมใหท่ัว 
9. พอตากแดดไดท่ีแลว นํามาบรรจุใส
ถุงพลาสติกหรือภาชนะปดสนิท เก็บไว
ทอดหรือเตรียมจําหนายตอไป 
การทํากุงเหยียด 
1. คัดกุงสดท่ีมีขนาดเทาๆ กัน นํามา
ลางใหสะอาดดวยน้ําเปลาจากนั้นนํา
กุงท่ีเตรียมไวเรียงตัวกุง ใหตรง 
หรือเรียกวา เหยียดกุง โดยเรียงเปน
ช้ันๆ ในหมอ 
2. แตละช้ันโรยน้ําตาลทรายและเกลือ
จนหมดสวนผสม แลวทับดวยของหนัก 



 
 

เชน เขียงไม ครกหิน 
เพื่อใหกุงเหยียดตรง ไมงอตัว 
3. นําหมอกุงต้ังไฟ ตมไฟแรง เมื่อตัว
กุงสุกใหหรี่ไฟเค่ียวตอจนน้ําแหง ซึ่งใช
เวลาประมาณ 45 นาที ถึง 1 ช่ัวโมง 
หรือจนน้ําตมกุงนอยลงจนเกือบแหง 
ยกเทลงใสในตะแกรงพักไว 
หมายเหตุ : หากเก็บรักษาในอุณหภูมิ
ปกติจะเก็บไวไดนาน 5 วัน หากเก็บ
ในตูเย็นจะสามารถเก็บไวไดนาน 
การทําขาวเหนียวหนากุง 
     1. ซาวขาวเหนียวจนสะอาด ใส
สารสมลงไป เติมน้ําผสมผงขมิ้นชันลง
ไปจนทวมขาวเหนียว จากนั้นคนผสม
จนเขากัน แชท้ิงไวอยางนอย 3 ช่ัวโมง 
     2. ลางขาวเหนียวท่ีแชกับสารสม
ไวจนสะอาด สะเด็ดน้ําแลวพักไวสักครู 
     3. เทขาวเหนียวลงในหวดนึ่งขาว 
ใสใบเตยลงไป นําหวดไปวางลงในน้ํา
เดือด นึ่งนานประมาณ 20 นาที หรือ
จนขาวเหนียวสุก 
     4. ผสมหัวกะทิกับน้ําผสมผง
ขมิ้นชันค้ันเขมขน น้ําตาลทราย และ
เกลือปนในอางผสม คนจนเขากัน น้ํา
ข้ึนต้ังไฟกลางพอรอน ปดไฟพักไว 
     5. เทขาวเหนียวท่ีนึ่งสุกแลวลงไป 
คนผสมจนเขากัน พักท้ิงไว 30 นาที 
     6. โขลกรากผักชี กระเทียม และ
พริกไทยจนละเอียด 
     7. สับกุงจนละเอียดใสอางผสม ใส
มะพราวขูดลงไปคลุกจนเขากัน 
     8. ต้ังกระทะใสหัวกะทิกับเครื่อง
โขลก ผัดจนกล่ินหอม ใสสวนผสมกุง
คลุกมะพราวลงไป เติมน้ําตาลทราย
กับเกลือ ผัดไปเรื่อย ๆ จนกะทิเกือบ
แหง 
     9. ใสสีผสมอาหารลงไป ผัดจน
เปนสีเดียวกันท่ัว ปดไฟ พักไวจนเย็น 
โรยใบมะกรูดซอย คลุกเคลาจนเขากัน 



 
 

     10. ตักขาวเหนียวมูนใสภาชนะ 
โปะหนากุงลงไป  

๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

เทคนิคการจัดการและ

การจําหนาย 

- การจัดการและการประกอบอาชีพ 

- การเลือกทําเล /  

การจําหนาย                          

วิทยากรอธิบาย 

การบริหารจัดการ 

ในการประกอบอาชีพ 

ชองทางการจําหนาย

ท้ังออฟไลนและ

ชองทางออนไลน  

๔ 
ช่ัวโมง 
๓๐ 
นาที 

 

- 

รวม ๕

ช่ัวโมง 

๓๐ 

ช่ัวโมง 

 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความพึงพอใจของผูรับการฝกอบรม 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

     ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

          ๓. มีผลงานการประเมินช้ินงานท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากปลาและกุง 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 -  ใบประกาศ 

 

 

 

 

 

 

 
 

  



 
 

 


