
 
 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา  

(ขาวเกรียบปลารสเห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร) 

จำนวน  ๑๐  ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

   กลุมอาชีพเกษตรกรรม            กลุมอาชีพอุตสาหกรรม            กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
        กลุมอาชีพสรางสรรค            กลุมอาชีพเฉพาะทาง 

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรียนรู  มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางยั่งยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 
อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแต
ละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้นไปใช
ประโยชนในการสรางรายได  

          ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปน

ภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพ
โครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูท่ีไดรับไป
ประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ังของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

        ๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย 

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรียบปลารสเห็ดหอม
และปลาเสนปรุงรสสมุนไพร) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
 
 



 
 
 

กลุมเปาหมาย  
๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  10 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรยีบปลารสเห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการแปร
รูปผลิตภัณฑ
จากปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุงรส
สมุนไพร)และ
การเตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุง
รสสมุนไพร) 

- อุปกรณและการฝกอาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรียบปลารส
เห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร)
อุปกรณ 
- ครก 
- เครื่องปน 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
 

วัสดุการทำขาวเกรียบปลารส
เห็ดหอม 
-    เนื้อปลา   จำนวน  2 กิโลกรัม  
-    เห็ดหอมแหง จำนวน 1 ถุง  
     (65 กรัม)  
-    แปงมัน จำนวน 0.5 กิโลกรัม 
-    กระเทียม จำนวน  0.5 กิโลกรัม 
-    เกลือปน   จำนวน  0.5 กิโลกรัม 
-    น้ำตาลทรายจำนวน 0.5 กิโลกรัม 
-    ซอสปรุงรส  จำนวน 1 ขวด      
-    น้ำมันพืช จำนวน 1 ลิตร  
-    พริกไทยปน  จำนวน 1 ขวด   
 

 

 

 
 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ
จากปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรส
สมุนไพร)และ
เทคนิคการเลือกใช
วัสดุการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรยีบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรส
สมุนไพร) 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรยีบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรส
สมุนไพร)ในแตละ
ข้ันตอน 

1 
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๒ การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุงรส
สมุนไพร) 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุง
รสสมุนไพร) 
๒.สามารถการ
แปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุง
รสสมุนไพร)ได  

ข้ันตอนการทำ 
 ขาวเกรียบปลารสเห็ดหอม 
1.นำเนื้อปลามา แลวห่ันใหเปนช้ินเล็ก 
ๆ เตรียมไว 
2.ตักกระเทียม เนื้อปลา เห็ดหอมใส
เครื่องปน แลวปนใหเนื้อละเอียด 
3.เตรียมชามผสม ใสแปงมัน แปงสาลี
อเนกประสงค ผงปรุงรส น้ำตาลทราย 
เกลือ พรกิไทย คนใหเขากัน 
4.ใสเนื้อปลา กระเทียมจีน ท่ีปนไวลง
ไป คลุกเคลาใหเขากับเนื้อแปง 
พอเขากันดีแลว คอย ๆ เทนำ้รอนใส
ชามผสมลงไป หามเทรวดเดียวหมด 
แลวใชไมพายหรือมือนวดแปงไปดวย 
ทำอยางนี้ไปเรื่อย ๆ จนกวาจะไดกอน
แปงเนื้อเนียนเปนเนื้อเดียวกัน 
5.แบงกอนแปงออกมา แลวปนใหเปน
แทงกลม ๆ เสร็จแลว หอดวยถุงฟอยล 
ใหแปงข้ึนรูปเปนแทงมากข้ึน พับหัว
ทาย หอใหเรียบรอย 
วางลงในซึ้ง นึง่จนกวาแปงจะสุก ใช
เวลาประมาณ 40 นาที วิธีเช็ก ใชไม
จ้ิมฟนท่ิมลงไปในเนื้อแปง ถายกออก
มาแลว ไมมีเนื้อแปงติด แสดงวาแปง
สุกแลว 
แชท้ิงไวในตูเย็นเปนเวลา 1 คืน เสร็จ
แลว นำมาสไลดเปนแผนบาง ๆ ใส
ถาด แลวนำไปวางตากแดดจนแหง 
ต้ังกระทะ ใสน้ำมันจนทวม วอรม
น้ำมันใหรอนไดท่ี จนมีฟองฟูข้ึนมาเมื่อ
ใชตะเกียบจ้ิมลงไป แลวใสขาวเกรียบ
แผนลงไป ทอดจนข้ึนฟู กรอบสวยงาม
ไดท่ีแลว ใหตักข้ึน พักใหสะเด็ดน้ำมัน 
เปนอันเสร็จ ท้ังนี้ ระหวางทอด ใหใช
กระชอนคนขาวเกรียบเล็กนอย จะทำ
ใหขาวเกรียบบานออกและกรอบท่ัวกัน
ท้ังแผน  

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรยีบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรสสมุนไพร
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 
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   ข้ันตอนการทำ 
 ปลาเสนปรุงรสสมุนไพร 
1.ห่ันเนื้อปลาเปนเสนยาวประมาณ 5-
6 นิ้ว 

   



 
 

2.ลางเนื้อปลาเสนดวยนน้ำเกลือ 4% 
(น้ำ 1 กิโลกรัมตอเกลือ 40 กรัม คน
ใหละลาย) 
3.ลางผานน้ำใหสะอาดอีกครั้ง แลวต้ัง
ไวใหสะเด็ดน้ำ 
4.ผสมเครื่องปรุง นำเนื้อปลาลงผสม 
เคลาใหเขากัน 
5.หมักไวประมาณ 3 ช่ัวโมง  
6.นำปลาเสนมาวางบนตะแกรงตาก
แดดจัด 1 แดดหรืออบท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
7.นำมาทอดรับประทาน 

๓ การจัดการและ
การจำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจำหนาย 
    - การบรรจุภัณฑ 
    - การเลือกทำเล / การจำหนาย                          
- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

1 
ช่ัวโมง 

 

 

 2 
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สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

      ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

      ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๖๐ 

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลกัเกณฑการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรียบปลา

รสเห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

 

 

 

 
 

    

 

 


