
 
 

 
 

หลักสูตรการทำผลิตภัณฑจากปลา ( การทำขาวเกรียบปลา , การทำปนขลิปไสปลา ) 
จำนวน  10  ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบรกิาร 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู  มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืนโดย

ใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นที่ เพื่อให
ผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการ
สรางรายได  

          ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทราเห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพฒันาอาชีพเปน
ภารกิจทีส่ำคัญของสถานศึกษาในสงักัดที่มุงสงเสรมิใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพ
โครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รปูแบบกลุมสนใจ ไมเกิน 30 ช่ัวโมง  เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรบั                
ไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสตูร 
การจัดการศึกษาเพือ่การพัฒนา อาชีพเพือ่การมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี 
        ๑. เปนหลักสูตรทีเ่นนการบรูณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ
ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลกัษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ังของแต
ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน
แตละพื้นที ่
        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพือ่พัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทัง่ถึงและเทาเทียมกัน 
สามารถสรางรายไดที่มัง่คง และเปนบุคคลทีม่ีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มจีิตสำนึกความรับผิดชอบตอ
ตนเอง ผูอื่น และสงัคม 
        ๓. สงเสรมิใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกบัภาคีเครือขาย 
        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจรงิเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดที่
มั่นคง มั่งค่ัง และย่ังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
 
จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทำผลิตภัณฑจากปลา(ขาวเกรียบจากปลา และ                  
การทำปนขลิปไสปลา) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
 
กลุมเปาหมาย  

๑. ผูที่ไมมอีาชีพ 
๒. ผูมีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 

 
 



 
 
 
ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะสั้น (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทั้งหมด   10  ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตรการทำผลิตภัณฑจากปลา การทำขาวเกรียบจากปลา, การทำปนขลิปไสปลา 
 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการทำ
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลา , 
การทำปน 
ขลิปไสปลา) 
และการเตรียม
วัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การทำ
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลา , 
การทำปน 
ขลิปไสปลา) 

- อปุกรณและการฝกอาชีพการทำขาว 
เกรียบปลา 
อุปกรณ 
- หมอน่ึง กระทะ 
- เตาแกส  
- มีด / เขียง  
- กะละมังผสม 
วัสดุการทำขาวเกรียบปลา (๑ สูตร) 
1 เน้ือปลาบดละเอียด จำนวน 300 
กรัม 
2 แปงมันสำปะหลงั จำนวน 1 กิโลกรมั 
3 แปงขาวสาลี จำนวน 130 กรัม 
4 เกลือปน 25 กรัม  
5 พริกไทยปน 25 กรัม 
6 กระเทียมสบัละเอียด 75 กรมั 
7 น้ำตาลทราย 55 กรัม 
8 น้ำปลา 50 กรัม 
9 น้ำมันพืช ๑ ลิตร  
 

อุปกรณและการทำปนขลิบไสปลา 
มีดังน้ี 
  1. เน้ือปลา 500 กรัม 
  2. แปงสาลี(ตราวาว) ๒ กิโลกรัม 
  3. ไขไก(เบอร๑) ๑๐ฟอง 
  4. น้ำตาลทราย ๑ กิโลกรมั 
  5. น้ำตาลทรายแดง ๑ กิโลกรัม 
  6. เกลือปน(ปรงุทิพย) ๑ ถุง 
  7. น้ำมันพืช ๓ ขวด 
  8. หอมแดง 200กรัม 
  9. ถ่ัวลิสงปน 300 กรัม  
 10. น้ำตาลปบ ๑ กิโลกรัม 
 11. กระเทียม 500 กรัม  
 12. รากผักชี 100 กรัม  
 13. พริกไทยปน 1 ขวด 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณที่ใชในการ
ทำขาวเกรียบจาก
ปลาและเทคนิค
การเลือกใชวัสดุ
การทำขาวเกรียบ
ปลา , การทำปนข
ลิปไสปลา 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การทำขาวเกรียบ
ปลา , การทำปน 
ขลิปไสปลา ในแต
ละข้ันตอน 

1 
ช่ัวโมง  

 



 
 

 14.หัวไชโปสับ จำนวน 500กรัม  
๒ วิธีการทำขาว

เกรียบปลา , 
การทำปนขลิป
ไสปลา 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การทำ
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลา 
และปนขลิป
ไสปลา)ได 
๒.สามารถการ
ทำผลิตภัณฑ
จากปลา  
(ขาวเกรียบ
ปลา และปน 
ขลิปไสปลา)
ได  

ข้ันตอนการทำขาวเกรียบจากปลา 
 

      1 นำเน้ือปลาบดมาใสในชามผสม 
      2 ใสแปงมันสำปะหลงัจำนวน 
๕๐๐ กรัม คอยๆ ใสน้ำรอนประมาณ  
๒ ถวยตวง ผสมใหเขากัน ตามดวยเน้ือ
ปลาบดละเอียดตามลงไปตอดวยเกลอื 
แปงสาลี พรกิไทยปน กระเทียมสบั
ละเอียด น้ำตาลทราย น้ำปลา 
ตามลำดับ และผสมทกุอยางใหเปนเน้ือ
เดียวกัน 
       3 นำแปงมันสำปะหลงัที่เหลืออีก 
๕๐๐ กรัม คอยๆใสทีละนอยผสมใหเป
นเน้ือเดียวกัน 
     4.จากน้ันนำมาปนเปนแทงกลมยาว  

ขนาด ๒๕๐ กรัม แลวไปน่ึง ๓๐ นาที 

ทำการทดสอบวาสุกแลวโดยการใชไม

ลูกช้ินจิ้ม ถาเน้ือใสแสดงวาสุกแลว  

ยกออกทิง้ไวใหเย็นและนำเขาตูเย็นให

พอแข็งตัว 

   5 นำมาหั่นเปนแวนๆ ขนาด ๑ - ๑.๕ มิล  

แลวนำไปตากแดดใหแหง ประมาณครึ่ง 

วัน หรือ เขาตูอบดวยไฟ ๕๐ องศา  

   6 นำไปทอด และบรรจพุรอมขาย 
 

ข้ันตอนการทำขนมปนขลิป  

        วิธีการทำแปงปนขลิบ ดังน้ี 

1  เตรียมชามผสม ใสแปงสาล ี

(ตราวาว) กะทิและไขไกตีใหละเอียด 

เขากันกับแปง จากน้ัน ใสน้ำตาล 

ทราย เกลือปน คนใหเขากัน แลว 

เติมน้ำมันพืช และ ทยอยใสน้ำเย็น 

จัดลงไป พรอมกับใชมือ คนและ 

นวดแปงไปเรื่อย ๆ จนกวาเน้ือ 

แปงจะเนียนนุม เปนกอนเดียวกัน  

เสร็จแลว คลุมดวยผาขาวบาง พัก 

แปงทิ้งไว ๑๕-๒๐ นาที 

 

 

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการทำ
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรียบปลา 
และปนขลิปไส
ปลา) 
พรอมกับการตอบ
ขอสงสัยระหวาง
การเรียนการสอน 
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วิธีการทำไสปลา ดังน้ี 

1. โขลกรากผกัชี กระเทียม พรกิไทย  

ใหละเอียด 

2. ต้ังกระทะใสน้ำมันลงไป ใสเครื่อง 

โขลกลงไปผัดใหหอม ใสหอมแดง 

และเน้ือปลาลงไปผัด ปรุงรสดวย 

น้ำตาลทราย น้ำตาลปบ น้ำตาล 

ทราย และเกลอืปน ผัดใหคอนขาง 

แหง ใสถ่ัวลิสงและไชโปผัดใหเขากัน 

พักใหเย็น  

3. ปนเปนกอนรีแลวจึงนำมาหอกับ 

แปงทีเ่ตรียมไว 

4. นำไปทอดในน้ำมันรอนใชไฟปาน 

กลาง จนสุกเหลืองกรอบ ตักข้ึน  
๓ การจัดการและ

การจำหนาย 
- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในกาประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ที่สนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

1 
ช่ัวโมง 

 

 

 2 
ช่ัวโมง 

 

8 
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สื่อการเรียนรู 
 ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูทีห่ลากหลาย ไดแก สือ่สิ่งพมิพ สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อบุคคล               
ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มอียูในทองถ่ิน 
การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเรจ็ของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำผลิตภัณฑจากปลา (การทำขาวเกรียบปลา , 
การทำปนขลิปไสปลา ) 

๔. เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับ 
         - 

การเทียบโอน 

- 
 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


