
 
 

 
 

หลักสูตรการทำผลิตภัณฑจากปลา ( การทำขาวเกรียบปลา , การทำปนขลิปไสปลา ) 
จำนวน  10  ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู  มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืนโดย

ใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่ เพื่อให
ผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการ
สรางรายได  

          ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทราเห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพฒันาอาชีพเปน
ภารกิจทีส่ำคัญของสถานศึกษาในสงักัดที่มุงสงเสรมิใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพ
โครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รปูแบบกลุมสนใจ ไมเกิน 30 ช่ัวโมง  เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรบั                
ไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสตูร 
การจัดการศึกษาเพือ่การพัฒนา อาชีพเพือ่การมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี 
        ๑. เปนหลักสูตรทีเ่นนการบรูณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลกัษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ังของแต
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน
แตละพื้นที ่
        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทัง่ถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดที่มัง่คง และเปนบุคคลทีม่ีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มจีิตสำนึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอื่น และสงัคม 
        ๓. สงเสรมิใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกบัภาคีเครือขาย 
        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจรงิเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดที่
มั่นคง มั่งค่ัง และย่ังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 
จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทำผลิตภัณฑจากปลา(ขาวเกรียบจากปลา และ                  
การทำปนขลิปไสปลา) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูที่ไมมอีาชีพ 
๒. ผูมีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

 
 



 
 
 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทั้งหมด   10  ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตรการทำผลิตภัณฑจากปลา การทำขาวเกรียบจากปลา, การทำปนขลิปไสปลา 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทำ
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลา , 
การทำปน 
ขลิปไสปลา) 
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การทำ
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลา , 
การทำปน 
ขลิปไสปลา) 

- อปุกรณและการฝกอาชีพการทำขาว 
เกรียบปลา 
อุปกรณ 
- หมอน่ึง กระทะ 
- เตาแกส  
- มีด / เขียง  
- กะละมังผสม 
วัสดุการทำขาวเกรียบปลา (๑ สูตร) 
1 เน้ือปลาบดละเอียด จำนวน 300 
กรัม 
2 แปงมันสำปะหลงั จำนวน 1 กิโลกรมั 
3 แปงขาวสาลี จำนวน 130 กรัม 
4 เกลือปน 25 กรัม  
5 พริกไทยปน 25 กรัม 
6 กระเทียมสบัละเอียด 75 กรมั 
7 น้ำตาลทราย 55 กรัม 
8 น้ำปลา 50 กรัม 
9 น้ำมันพืช ๑ ลิตร  
 

อุปกรณและการทำปนขลิบไสปลา 
มีดังน้ี 
  1. เน้ือปลา 500 กรัม 
  2. แปงสาลี(ตราวาว) ๒ กิโลกรัม 
  3. ไขไก(เบอร๑) ๑๐ฟอง 
  4. น้ำตาลทราย ๑ กิโลกรมั 
  5. น้ำตาลทรายแดง ๑ กิโลกรัม 
  6. เกลือปน(ปรงุทิพย) ๑ ถุง 
  7. น้ำมันพืช ๓ ขวด 
  8. หอมแดง 200กรัม 
  9. ถ่ัวลิสงปน 300 กรัม  
 10. น้ำตาลปบ ๑ กิโลกรัม 
 11. กระเทียม 500 กรัม  
 12. รากผักชี 100 กรัม  
 13. พริกไทยปน 1 ขวด 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณที่ใชในการ
ทำขาวเกรียบจาก
ปลาและเทคนิค
การเลือกใชวัสดุ
การทำขาวเกรียบ
ปลา , การทำปนข
ลิปไสปลา 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทำขาวเกรียบ
ปลา , การทำปน 
ขลิปไสปลา ในแต
ละข้ันตอน 
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 14.หัวไชโปสับ จำนวน 500กรัม  
๒ วิธีการทำขาว

เกรียบปลา , 
การทำปนขลิป
ไสปลา 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การทำ
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลา 
และปนขลิป
ไสปลา)ได 
๒.สามารถการ
ทำผลิตภัณฑ
จากปลา  
(ขาวเกรียบ
ปลา และปน 
ขลิปไสปลา)
ได  

ข้ันตอนการทำขาวเกรียบจากปลา 
 

      1 นำเน้ือปลาบดมาใสในชามผสม 
      2 ใสแปงมันสำปะหลงัจำนวน 
๕๐๐ กรัม คอยๆ ใสน้ำรอนประมาณ  
๒ ถวยตวง ผสมใหเขากัน ตามดวยเน้ือ
ปลาบดละเอียดตามลงไปตอดวยเกลอื 
แปงสาลี พรกิไทยปน กระเทียมสบั
ละเอียด น้ำตาลทราย น้ำปลา 
ตามลำดับ และผสมทกุอยางใหเปนเน้ือ
เดียวกัน 
       3 นำแปงมันสำปะหลงัที่เหลืออีก 
๕๐๐ กรัม คอยๆใสทีละนอยผสมใหเป
นเน้ือเดียวกัน 
     4.จากน้ันนำมาปนเปนแทงกลมยาว  

ขนาด ๒๕๐ กรัม แลวไปน่ึง ๓๐ นาที 

ทำการทดสอบวาสุกแลวโดยการใชไม

ลูกช้ินจิ้ม ถาเน้ือใสแสดงวาสุกแลว  

ยกออกทิง้ไวใหเย็นและนำเขาตูเย็นให

พอแข็งตัว 

   5 นำมาหั่นเปนแวนๆ ขนาด ๑ - ๑.๕ มิล  

แลวนำไปตากแดดใหแหง ประมาณครึ่ง 

วัน หรือ เขาตูอบดวยไฟ ๕๐ องศา  

   6 นำไปทอด และบรรจพุรอมขาย 
 

ข้ันตอนการทำขนมปนขลิป  

        วิธีการทำแปงปนขลิบ ดังน้ี 

1  เตรียมชามผสม ใสแปงสาล ี

(ตราวาว) กะทิและไขไกตีใหละเอียด 

เขากันกับแปง จากน้ัน ใสน้ำตาล 

ทราย เกลือปน คนใหเขากัน แลว 

เติมน้ำมันพืช และ ทยอยใสน้ำเย็น 

จัดลงไป พรอมกับใชมือ คนและ 

นวดแปงไปเรื่อย ๆ จนกวาเน้ือ 

แปงจะเนียนนุม เปนกอนเดียวกัน  

เสร็จแลว คลุมดวยผาขาวบาง พัก 

แปงทิ้งไว ๑๕-๒๐ นาที 

 

 

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทำ
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรียบปลา 
และปนขลิปไส
ปลา) 
พรอมกับการตอบ
ขอสงสัยระหวาง
การเรียนการสอน 
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วิธีการทำไสปลา ดังน้ี 

1. โขลกรากผกัชี กระเทียม พรกิไทย  

ใหละเอียด 

2. ต้ังกระทะใสน้ำมันลงไป ใสเครื่อง 

โขลกลงไปผัดใหหอม ใสหอมแดง 

และเน้ือปลาลงไปผัด ปรุงรสดวย 

น้ำตาลทราย น้ำตาลปบ น้ำตาล 

ทราย และเกลอืปน ผัดใหคอนขาง 

แหง ใสถ่ัวลิสงและไชโปผัดใหเขากัน 

พักใหเย็น  

3. ปนเปนกอนรีแลวจึงนำมาหอกับ 

แปงทีเ่ตรียมไว 

4. นำไปทอดในน้ำมันรอนใชไฟปาน 

กลาง จนสุกเหลืองกรอบ ตักข้ึน  
๓ การจัดการและ

การจำหนาย 
- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในกาประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ที่สนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

1 
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 2 
ช่ัวโมง 

 

8 
ช่ัวโมง 

 
 
 



 
 
สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูทีห่ลากหลาย ไดแก สือ่สิ่งพมิพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคล               
ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มอียูในทองถ่ิน 
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

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

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

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำผลิตภัณฑจากปลา (การทำขาวเกรียบปลา , 
การทำปนขลิปไสปลา ) 

๔. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับ 
         - 

การเทียบโอน 

- 
 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


