
 
 

หลักสูตรการทำขาวเกรียบปลา 
จำนวน  ๕  ชั่วโมง 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบรกิาร 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรยีนรู  มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 
อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแต
ละพื้นที ่เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้นไปใช
ประโยชนในการสรางรายได  
          ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพเปน
ภารกิจทีส่ำคัญของสถานศึกษาในสงักัดที่มุงสงเสรมิใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพ
โครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรอาชีพระยะสั้น กลุมสนใจไมเกิน  3๐ ช่ัวโมง  เพื่อใหผูเขารวมโครงการ            
นำความรูที่ไดรับไปประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสตูร 
การจัดการศึกษาเพือ่การพัฒนา อาชีพเพือ่การมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี 
        ๑. เปนหลักสูตรทีเ่นนการบรูณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก  ศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลกัษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ัง          
ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นที่และศักยภาพของทรพัยากร
มนุษยในแตละพื้นที ่
        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทัง่ถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดที่มัง่คง และเปนบุคคลทีม่ีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มจีิตสำนึกความรับผิดชอบตอตนเอง 
ผูอื่น และสังคม 
        ๓. สงเสรมิใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกบัภาคีเครือขาย 
        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจรงิเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดที่
มั่นคง มั่งค่ัง และย่ังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทำขาวเกรียบปลา 
3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

กลุมเปาหมาย  
๑. ผูที่ไมมอีาชีพ 
๒. ผูมีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง)  ใชเวลาเรียนทั้งหมด ๕ ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  ๑.๓๐  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  ๓.๓๐  ช่ัวโมง  
 



 
 
โครงสรางหลักสูตร การทำขาวเกรียบปลา 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพ การทำ
ขาวเกรียบปลา
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การทำขาว
เกรียบปลา 

- อปุกรณและการฝกอาชีพการทำขาว
เกรียบปลา 
อุปกรณ 
- หมอน่ึง กระทะ 
- เตาแกส  
- มีด /  เขียง  
- กะละมังผสม 

วัสดุการทำขาวเกรียบปลา (๑ สูตร) 
1 เน้ือปลาบดละเอียด จำนวน 300 กรมั 
2 แปงมันสำปะหลงั จำนวน  1 กโิลกรัม 
3 แปงขาวสาลี จำนวน 130 กรัม 
4 เกลือปน  25  กรัม  
5 พรกิไทยปน 25 กรมั 
6 กระเทียมสบัละเอียด 75 กรมั 
7 น้ำตาลทราย  55 กรัม 
8 น้ำปลา  50 กรมั 
9 น้ำมันพืช  ๑  ลิตร 
 

 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณที่ใชในการ
ทำขาวเกรียบปลา
และเทคนิคการ
เลือกใชวัตถุดิบ 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทำขาวเกรียบ
ปลา  ในแตละ
ข้ันตอน 

1 
ช่ัวโมง  

 

๒ การทำขาว
เกรียบปลา 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การทำขาว
เกรียบปลา 
๒.สามารถทำ           
ขาวเกรียบ
ปลาได  

ขั้นตอนการทำขาวเกรียบปลา 
1 นำปลามาแลเอาเฉพาะเน้ือ ลางดวยน้ำ
เย็นอยางรวดเร็ว แลวใสผาขาวบางบิด
หมาด และนำเน้ือปลามาบดหรอืสบัให
ละเอยีด 
2 ใสแปงมันสำปะหลังจำนวน ๕๐๐ กรัม 
คอยๆ ใสน้ำรอนประมาณ ๒ ถวยตวง 
ผสมใหเขากัน ตามดวยเน้ือปลา
บดละเอียดตามลงไป ตอดวยเกลือ แปง
สาลี พรกิไทยปน กระเทียมสับละเอียด  
น้ำตาลทราย น้ำปลา ตามลำดับ และผสม
ทุกอยางใหเปนเน้ือเดียวกัน 
3 นำแปงมันสำปะหลังที่เหลอือีก ๕๐๐ 
กรัม คอยๆใสทลีะนอยผสมใหเปนเน้ือ
เดียวกัน 
 
 
  

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทำ 
ขาวเกรียบปลา 
พรอมกับการตอบ
ขอสงสัยระหวาง
การเรียนการสอน 

 
๓.๓๐
ช่ัวโมง 
  



 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 
 

 
 
 
 

 

  

ตอ....... 
4 จากน้ันนำมาปนเปนแทงกลมยาว 
ขนาด ๒๕๐ กรัม แลวไปน่ึง ๓๐ นาที ทำ
การทดสอบวาสุกแลวโดยการใชไมลูกช้ิน
จิ้ม ถาเน้ือใสแสดงวาสกุแลว ยกออกทิ้งไว
ใหเย็นและนำเขาตูเย็นใหพอแข็งตัว 
5 นำมาหั่นเปนแวนๆ ขนาด ๑ - ๑.๕ มิล  
แลวนำไปตากแดดใหแหง ประมาณครึ่ง
วัน หรือ เขาตูอบดวยไฟ ๕๐ องศา   
6 นำไปทอด และบรรจุพรอมขาย 
  

 

 

 

 
 
 
 

 

๓ การจัดการและ
การจำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย     
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ที่สนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

๓๐
นาที 

 

 

 ๑.๓๐ 
ช่ัวโมง 

 

๓.๓๐ 
ช่ัวโมง 

 



 
 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูทีห่ลากหลาย ไดแก สือ่สิ่งพมิพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคล               
ภูมิปญญา  
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขาวเกรียบปลา 
เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 
 
 

  
 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 


