
หลักสูตร การแปรรูปปลา  จํานวน ...35..ชัว่โมง 

ศูนยการศึกษษนอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอบานโพธิ์ 

 กลุมอาชีพเกษตรกรรม  กลุมอาชีพอุตสาหกรรม กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

กลุมอาชีพสรางสรรค กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

 

ความเปนมา 

จากจุดเนนและนโยบายการดําเนินงานสํานักงาน กศน. เรงปรับหลักสูตรการจัดการศึกษาอาชีพ กศน. เพ่ือ

ยกระดับทักษะดานอาชีพของประชาชนใหเปนอาชีพท่ีรองรับอุตสาหกรรมเปาหมายของประเทศ (First S - curve 

และ New S-curve) โดยบูรณาการความรวมมือในการพัฒนาและเสริมทักษะใหมดานอาชีพ (Upskill& Reskill) 

รวมถึงมุงเนนสรางโอกาสในการสรางงาน สรางรายได และตอบสนองตอความตองการของตลาดแรงงานท้ัง

ภาคอุตสาหกรรมและการบริการ โดยเฉพาะในพ้ืนท่ีเขตระเบียงเศรษฐกิจ และเขตพัฒนาพิเศษตามภูมิภาคตาง ๆ ของ

ประเทศสําหรับพ้ืนท่ีปกติใหพัฒนาอาชีพท่ีเนนการตอยอดศักยภาพและตามบริบทของพ้ืนท่ี 

ประกอบกับขอมูลสภาพพ้ืนท่ีอําเภอบานโพธิ์พ้ืนท่ีทางกายภาพเปนพ้ืนท่ีราบลุมมีแมน้ํา 2 ฝากฝง  ท้ังท่ีเกิด

เองตามธรรมชาติและท่ีขุดโดยกรมชลประทาน  เพ่ือนําน้ําไปใชในการประกอบการเกษตรและบริโภค สภาพสังคม

โดยท่ัวไป ประชาชนสวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรม ไดแก เลี้ยงปลา เลี้ยงกุง ทํานา การแปรรูปปลา เปน

แนวทางหนึ่งทางการใชประโยชนและเพ่ิมมูลคาปลาทองถ่ิน นอกจากนี้ยังเปนการเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑ 

ใหกับกลุมผูประกอบการรายยอยหรือกลุมวิสาหกิจชุมชนซ่ึงเดิมทําการแปรรูปปลา นอกจากนี้ในการแปรรูปผลติภัณฑ

ควรคํานึงถึงการพัฒนาสินคาใหมีศักยภาพในการแขงขันทางการตลาดท้ังดานคุณภาพ มาตรฐาน ความปลอดภัย และ

ประสิทธิภาพการผลิต สามารถนําไปประกอบเปนอาชีพเสริมในการสรางรายไดใหกับครอบครัวไดสามารถนําไป

ประกอบเปนอาชีพเสริมในการสรางรายไดใหกับครอบครัวได  

กศน.อําเภอบานโพธิ์ ไดเห็นความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา  รวมท้ังสงเสริมการ

พัฒนาอาชีพ เพ่ือใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถและมีเจตคติท่ีดีตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ี

พัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการประกอบอาชีพท่ีสรางรายไดไดจริง  ใหสอดคลองกับสภาพพ้ืนท่ีท่ีประกอบอาชีพอยูให

ไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทํา ใหประชาชนมีรายได และมีงานทําสามารถนําสินคาออกขายสู

ทองตลาดได  

หลักการของหลักสูตร 

 1.เปนหลักสูตรท่ีมีความยืดหยุน ดานหลักสูตร การจัดกระบวนการเรียนรู การวัดและประเมินผลดานการ

จัดการและบริการ โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตาง ๆ 5 ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในพ้ืนท่ี ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศและทําเลท่ีตั้ง 

ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของประชาชน และศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพ้ืนท่ี 

 2. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

 3. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

 4. เนนการปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

ม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืน 

 



จุดมุงหมาย 

1. เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจการแปรปลาไดอยางมีคุณภาพ 

2. เพ่ือใหผูเรียนมีทักษะการแปรรูปปลาได 

           3. เพ่ือใหผูเรียนสามารถนําความรูไปใชประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพของตนเองได 

เปาหมาย 

-ประชาชนพ้ืนท่ีอําเภอบานโพธิ์ 

ระยะเวลา 

หลักสูตรวิชาชีพ การแปรปลา  ใชเวลาเรียนท้ังหมด  35  ชั่วโมง 

ภาคทฤษฎี     6 ชั่วโมง  

  ภาคปฏิบัติ  29 ชั่วโมง 

 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

1 การทําปลาบูดู   

 

 

1. เขาใจบอกและอธิบาย

เก่ียวกับการแปรรูปปลาใน

รูปแบบปลาบูดูได 

2.สามารถการแปรรูปสัตว

น้ําในรปูแบบปลาบูดูได 

3.สามารถปฏิบัติการทํา

ภาชนะสําหรับเก็บปลาบูดู

รูปแบบตางๆ ได    

-การเลือกวัสดุ/

อุปกรณ/ สวนผสม 

 -ข้ันตอนการแปร

รูปปลาในรูปแบบ

ปลาบูดู 

-การเก็บรักษา

ปลาบูดู 

-วิทยากรบรรยายใหความรู 

เก่ียวกับการเลือกวัสดุ/อุปกรณ/ 

สวนผสมของปลาบูดูและการเก็บ

รักษาปลาบูดู 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการทําปลาบูดู 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก

ปฏิบัติการในการแปรรูปการทํา

ปลาบูดู 

1 ชม. 4 ชม. 

2 การทําปลาบูดู
ทรงเครื่อง 

1.เขาใจและอธิบาย 

เก่ียวกับการแปรรูปปลาใน

รูปแบบการทําปลาบูดู

ทรงเครื่องได  

2.สามารถการแปรรูปปลา

ในรูปแบบ การทําปลาบูดู

ทรงเครื่องได 

3.สามารถปฏิบัติการทํา 

ภาชนะสําหรับเก็บการทํา

ปลาบูดูทรงเครื่องรูปแบบ

ตางๆ ได    

 

-การเลือกวัสดุ/

อุปกรณ/ สวนผสม  

-ข้ันตอนการแปร

รูปปลาในรูปแบบ

ปลาบูดูทรงเครื่อง 

-การเก็บรักษา

ปลาบูดูทรงเครื่อง 

-ข้ันตอนการเก็บ

ปลาบูดูทรงเครื่อง 

-วิทยากรบรรยายใหความรู 

เก่ียวกับการเลือกวัสดุ/อุปกรณ/ 

สวนผสมของการแปรรูปปลาใน

รูปแบบปลาบูดูทรงเครื่องและ

การ เก็บรักษาปลาบูดูทรงเครื่อง 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการออกแบบการ 

เก็บปลาบูดูทรงเครื่องในรูปแบบ

ตางๆ  

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการในการแปรรูปปลาบูดู

ทรงเครื่อง 

1 ชม. 4 ชม. 



ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

3 การทําน้ําพริก
ปลาผัดฉา 

1.เขาใจและอธิบาย 

เก่ียวกับการแปรปลาใน

รูปแบบการทําน้ําพริกปลา

ผัดฉาได  

2.สามารถการแปรปลาใน

รูปแบบการทําน้ําพริกปลา

ผัดฉาได 

3.สามารถปฏิบัติการทํา

ภาชนะสําหรับเก็บการทํา

น้ําพริกปลาผัดฉารูปแบบ

ตางๆ ได    

 

-การเลือกวัสด/ุ

อุปกรณ/ สวนผสม  

-ข้ันตอนการทํา

น้ําพริกปลาผัดฉา 

 -การเก็บรักษา

น้ําพริกปลาผัดฉา 

-ข้ันตอนการเก็บ

น้ําพริกปลาผัดฉา 

-วิทยากรบรรยายใหความรู 

เก่ียวกับการเลือกวัสด/ุอุปกรณ/ 

สวนผสมของการแปรรูปปลาใน

รูปแบบน้ําพริกปลาผัดฉาและการ 

เก็บรักษาน้ําพริกปลาผัดฉา 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการออกแบบการเก็บ

น้ําพริกปลาผัดฉาในรปูแบบตางๆ  

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการในการแปรรูปน้ําพริก

ปลาผัดฉา 

1 ชม. 4 ชม. 

4 การทําปลาบูดู
หลน 

1.เขาใจและอธิบาย 

เก่ียวกับการแปรรูปปลาใน

รูปแบบการทําปลาบูดูได  

2.สามารถการแปรรูปปลา

ในรูปแบบ การทําปลาบูดู

หลนได 

3.สามารถปฏิบัติการทํา

ภาชนะสําหรับเก็บปลาบูดู

หลนรูปแบบตางๆ ได    

 

-การเลือกวัสด/ุ

อุปกรณ/ สวนผสม  

-ข้ันตอนการทํา

ปลาบูดูหลน 

-การเก็บรักษา

ปลาบูดูหลน 

-ข้ันตอนการเก็บ

ปลาบูดูหลน 

-วิทยากรบรรยายใหความรู 

เก่ียวกับการเลือกวัสด/ุอุปกรณ/ 

สวนผสมของการแปรรูปปลาใน

รูปแบบปลาบูดูหลนและการ เก็บ

รักษาปลาบูดูหลน 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการออกแบบการแปรรูป

ปลาในรูปแบบตางๆ  

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการในการแปรรูปการทํา

ปลาบูดูหลน 

1 ชม. 4 ชม. 

5 การทําน้ําพริก
ปลาฟู 

1.เขาใจและอธิบาย 

เก่ียวกับการแปรรูปปลาใน

รูปแบบการทําน้ําพริกปลา

ฟูได  

2.สามารถการแปรรูปปลา

ในรูปแบบน้ําพริกปลาฟูได 

3.สามารถปฏิบัติการทํา

ภาชนะสําหรับเก็บการทํา

น้ําพริกปลาฟูรูปแบบตางๆ 

ได    

 

-การเลือกวัสด/ุ

อุปกรณ/ สวนผสม  

-ข้ันตอนการทํา

น้ําพริกปลาฟู 

-การเก็บรักษาการ

ทําน้ําพริกปลาฟู 

-ข้ันตอนการเก็บ

รักษาน้ําพริกปลาฟู 

-วิทยากรบรรยายใหความรู 

เก่ียวกับการเลือกวัสด/ุอุปกรณ/ 

สวนผสมของการแปรรูปปลาใน

รูปแบบน้ําพริกปลาฟูและการ 

เก็บรักษาน้ําพริกปลาฟู 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการออกแบบแปรรูปปลาฟู

ในรูปแบบตางๆ  

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการในการแปรรูปปลาฟู 

1 ชม. 4 ชม. 



ท่ี เรื่อง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ

6 การทําปลาสม 1.เขาใจและอธิบาย 

เก่ียวกับการแปรรูปปลาใน

รูปแบบการทําปลาสมได  

2.สามารถการแปรรูปปลา

ในรูปแบบปลาสมได 

3.สามารถปฏิบัติการทํา

ภาชนะสําหรับเก็บปลาสม

รูปแบบตางๆ ได    

 

-การเลือกวัสด/ุ

อุปกรณ/ สวนผสม  

-ข้ันตอนการทํา

ปลาสม 

-การเก็บรักษาปลา

สม 

-ข้ันตอนการเก็บ

รักษาปลาสม 

-วิทยากรบรรยายใหความรู 

เก่ียวกับการเลือกวัสด/ุอุปกรณ/ 

สวนผสมของการแปรรูปปลาใน

รูปแบบปลาสมและการเก็บรักษา

ปลาสม 

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการออกแบบการเก็บปลา

สมในรูปแบบตางๆ  

-วิทยากร สาธิตและใหผูเรียนฝก 

ปฏิบัติการในการแปรรปูปลาการ

ทําปลาสม 

1 ชม. 4 ชม. 

7 ชองทางการจัด

จําหนายสินคา 

- เพ่ือใหผูเรียนมีความรู 

ความเขาใจในชองทางการ

จัดจําหนายสินคา 

- เพ่ือใหผูเรียนมีทักษะใน

ชองทางการจัดจําหนาย

สินคา 

- การเลือกชองทาง

การจัดจําหนาย 

- การเลือกบรรจุ

ภัณฑ 

- เทคนิคและ

ข้ันตอนการชอง

ทางการจัดจําหนาย

สินคา 

- วิธีการกําหนด

ราคาสินคา 

 

- วิทยากรใหความรูทางทฤษฎ ี

ชองทางการจัดจําหนาย 

- วิทยากรออกแบบโลโกกลุม 

- ผูเรียนฝกการหาชองทางการจัด

จําหนาย/การออกแบบโลโกกลุม 

- วิทยากร/ผูเรียนประเมินผลงาน, 

ชิ้นงานและกําหนดราคา 

- 5

ชั่วโมง 

 

ส่ือการเรียนรู 

1. สื่อบุคคล/วิทยากร 

 2. ตัวอยางชิ้นงาน 

 3. เอกสารประกอบการเรยีนรู/ใบความรู 

การวัดผลประเมินผล 

1. แบบทดสอบความรู 

 2. แบบประเมินทักษะ 

 3. ประเมินจากชิ้นงาน 

เกณฑการจบหลักสูตร 

1. ตองไดคะแนนประเมินรวมไมนอยกวารอยละ 60 จึงจะผานเกณฑการประเมิน 

 2. ตองมีเวลาเขาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 จึงจะผานเกณฑการประเมิน  
 


