
ชื่อหลักสูตร การทำแยมปลา 

ศูนยสงเสรมิการเรียนรูอำเภอเมอืงฉะเชิงเทรา 
   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบรกิาร 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 

ตามนโยบาย สกร.สงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางย่ังยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 

อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของ

แตละพื้นที่ เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาข้ึน

ไปใชประโยชนในการสรางรายได 

         ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ และ

เปนภารกิจที่สำคัญของสถานศึกษาในสังกัดที่มุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเน่ืองไดตลอดชีวิต จึงจัด

วิชาชีพการทำแยมปลาและการตอยอดอาชีพ เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรับไปประกอบอาชีพและใช

ในชีวิตประจำวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังน้ี  

 ๑. เปนหลักสูตรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแก ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ต้ัง

ของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื ้นที ่และศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นที ่

 ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดที่มั่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม 

 ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดที ่มั ่นคง มั ่งคั่ง และยั ่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรู และประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

 ๒. ผูเรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำแยมปลา 

 ๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 

เปาหมาย 

 ๑. ผูที่ไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูที่มีอาชีพและตองการพฒันาอาชีพ 



ระยะเวลา 

 หลักสูตรโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน(กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนทัง้หมด  ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี  ๑    ช่ัวโมง  

 ภาคปฏิบัติ  ๔  ช่ัวโมง 

โครงการการทำแยมปลา 

ที่ เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เน้ือหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๒ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

อุปกรณการทำ

แยมปลา และ

การเตรียมวัสดุ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การทำแยมปลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- มีความรู 

ความเขาใจและ

เตรียมวัสดุการ

ทำแยมปลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- เพื่อใหผูเรียน

มีความรูพื้นฐาน

ดานการทำแยม

ปลาได 

- สามารถทำ

แยมปลาได 

 

 

 

 

 

 

- อปุกรณและการทำแยมปลา มีดังน้ี 

เตาแกส ถาด ซึ้งน่ึง 

- วัสดุในการทำแยมปลา มีดังน้ี 

๑. เน้ือปลานิล จำนวน  ๓ กิโลกรัม  

๒. น้ำตาลทราย จำนวน  ๑ กิโลกรัม 

๓. มะนาว จำนวน ๖ ลูก  

๔. เจลาติน ๑๐๐ กรัม จำนวน ๒ ถุง 

๕. น้ำสมสายชู  จำนวน  ๒ ขวด 

๖. เกลือ  จำนวน ๑๐ ถุง 

๗. ตะไคร  จำนวน  ๑  กิโลกรัม 

๘. ใบมะกรูด  จำนวน  ๑  กิโลกรมั 

๙. ใบเตย  จำนวน  ๑  กิโลกรมั 

๑๐.ขวดถนอมอาหาร จำนวน ๑๖ใบ 

๑๑. ถุงมืออเนกประสงค    จำนวน 

1 หอ 
 

๒.๑ ความรูพื้นฐานดานการทำแยม

ปลา  

๒.๑.๑ ความรูเกี่ยวกบัการทำแยม

ปลา 

   - การเลือกใชเน้ือปลาสดจะทำให

เน้ือเดงน่ิมได 

 ๒.๑.๒ การจัดการควบคุมคุณภาพ

การทำแยมปลา 

๒.๒ ข้ันตอนการทำแยมปลา 

- วิธีทำเน้ือปลา(ปลานิล) 

๑. นำปลานิลมาลางควัก เหงอืก ไส 

ถอดเกล็ดออก 

- วิทยากรบรรยายอุปกรณ

ที่ใชในการทำแยมปลา 

และเทคนิคการเลือกใช

วัสดุการทำแยมปลา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- วิทยากรบรรยายข้ันตอน

และเทคนิคการทำแยม

ปลาในแตละข้ันตอน 

-วิทยากรใหผูเรียนได

ปฏิบัติตามข้ันตอนการทำ

แยมปลาพรอมกับการ

ตอบขอสงสัยระหวางการ

เรียนการสอน 

 

 

 

 

๓๐ 

นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๔

ช่ัวโมง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๓ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การจัดการและ

การจำหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและการ

จำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 
 

๒. นำปลานิลมาทำความสะอาด โดย

ลางดวยเกลือ ๓-๕ ครั้ง หรอืลางดวย

น้ำสมสายชู ๓-๕ ครั้ง ใหหมเความ

คาวของปลา 

๓. นำปลานิลที่ทำความสะอาดแลว

มาน่ึง โดยใสตะไคร ใบมะกรูด ลงไป

ในซึ้งดวย เพื่อใหมีความหอมของ

สมุนไพร 

๔. เมื่อน่ึงปลานิลสุกแลว นำปลานิล

มาแกะเอาแตเน้ือปลาตรงขาวๆ 

๕. นำเน้ือปลาที่ได ไปตำใหข้ึนฟ ู

- วิธีการทำแยมปลา 

๑. นำเน้ือปลา น้ำตาลทราย และน้ำ 

เค่ียวดวยไฟออนๆ จนน้ำตาลทราย

ละลายหมด 

๒. ใสน้ำมะนาว ใสน้ำใบเตน และ   

เจลาติน เค่ียวใหเขากัน 

๓. ทิง้แยมไวใหเย็น ตักใสขวดเก็บ

ถนอมอาหาร 

๔. ตักทาบนขนมปง พรอม

รับประทาน 

 

การจัดการและการจำหนาย 

๑) การเลือกทำเล / การจำหนาย                         

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

- วิทยากรบรรยายเทคนิค

การทำแยมปลาเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปนทีส่นใจ

ของผูซือ้มากข้ึน รวมถึง

สอดแทรกคุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

๓๐ 

นาที 

 ๑ 

ชั่วโมง 

   ๔

ชั่วโมง 

 

 



สื่อการเรียน 

 ในการจัดการเรียนรู  ใชสื ่อการเรียนรู ที่หลากหลาย ไดแก สื ่อสิ่งพิมพ สื ่ออิเล็กทรอนิกส สื ่อบุคคล                

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูที่มีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

 ๓. มีผลงานการประเมินทดสอบทีม่ีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำแยมปลา 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

 

     
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 


