
 
 

หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา  

(ขาวเกรียบปลารสเห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร) 

จำนวน  ๑๐  ช่ัวโมง 

ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 
ตามนโยบายสำนักงานสงเสริมการเรียนรู  มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางยั่งยืน

โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน ๕ กลุ มอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม 
อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคลองกับศักยภาพของแต
ละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี  ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้นไปใช
ประโยชนในการสรางรายได  

          ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองฉะเชิงเทราเห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเปน

ภารกิจท่ีสำคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพ
โครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ รูปแบบช้ันเรียน  31 ช่ัวโมงข้ึนไป เพื่อใหผูเขารวมโครงการนำความรูท่ีไดรับไป
ประกอบอาชีพได 
หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี ้

        ๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ ๕ ดาน ไดแกศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ังของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยใน

แตละพื้นท่ี 

        ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ังถึงและเทาเทียมกัน 

สามารถสรางรายไดท่ีมั่งคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบตอ

ตนเอง ผูอื่น และสังคม 

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

        ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิดรายไดท่ี

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 
 1. ผูเรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรียบปลารสเห็ดหอม
และปลาเสนปรุงรสสมุนไพร) 

3. เพื่อสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัว หรือตอยอดอาชีพได 
 
 



 
 
 

กลุมเปาหมาย  
๑. ผูท่ีไมมีอาชีพ 

๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
          หลักสูตรจัดการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  10 ช่ัวโมง 
 ภาคทฤษฎี  2  ช่ัวโมง  
 ภาคปฏิบัติ  8  ช่ัวโมง  
โครงสรางหลักสูตร การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรยีบปลารสเห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร) 

ท่ี เร่ือง จุดประสงค

การเรียนรู 

เนื้อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู 

จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก
อาชีพการแปร
รูปผลิตภัณฑ
จากปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุงรส
สมุนไพร)และ
การเตรียมวัสดุ 
 

- มีความรู 
ความเขาใจ
และเตรียม
วัสดุอุปกรณ
การฝกอาชีพ
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุง
รสสมุนไพร) 

- อุปกรณและการฝกอาชีพการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรียบปลารส
เห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร)
อุปกรณ 
- ครก 
- เครื่องปน 
- อางผสม(กะละมัง) 
- กระทะ 
- เตาแกส 
 

วัสดุการทำขาวเกรียบปลารส
เห็ดหอม 
-    เนื้อปลา   จำนวน  2 กิโลกรัม  
-    เห็ดหอมแหง จำนวน 1 ถุง  
     (65 กรัม)  
-    แปงมัน จำนวน 0.5 กิโลกรัม 
-    กระเทียม จำนวน  0.5 กิโลกรัม 
-    เกลือปน   จำนวน  0.5 กิโลกรัม 
-    น้ำตาลทรายจำนวน 0.5 กิโลกรัม 
-    ซอสปรุงรส  จำนวน 1 ขวด      
-    น้ำมันพืช จำนวน 1 ลิตร  
-    พริกไทยปน  จำนวน 1 ขวด   
 

 

 

 
 

- วิทยากรบรรยาย
อุปกรณท่ีใชในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ
จากปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรส
สมุนไพร)และ
เทคนิคการเลือกใช
วัสดุการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรยีบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรส
สมุนไพร) 
- วิทยากรบรรยาย
ข้ันตอนและเทคนิค
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรยีบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรส
สมุนไพร)ในแตละ
ข้ันตอน 
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๒ การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุงรส
สมุนไพร) 

1.เพื่อให
ผูเรียนความรู
พื้นฐานดาน
การแปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุง
รสสมุนไพร) 
๒.สามารถการ
แปรรูป
ผลิตภัณฑจาก
ปลา (ขาว
เกรียบปลารส
เห็ดหอมและ
ปลาเสนปรุง
รสสมุนไพร)ได  

ข้ันตอนการทำ 
 ขาวเกรียบปลารสเห็ดหอม 
1.นำเนื้อปลามา แลวห่ันใหเปนช้ินเล็ก 
ๆ เตรียมไว 
2.ตักกระเทียม เนื้อปลา เห็ดหอมใส
เครื่องปน แลวปนใหเนื้อละเอียด 
3.เตรียมชามผสม ใสแปงมัน แปงสาลี
อเนกประสงค ผงปรุงรส น้ำตาลทราย 
เกลือ พรกิไทย คนใหเขากัน 
4.ใสเนื้อปลา กระเทียมจีน ท่ีปนไวลง
ไป คลุกเคลาใหเขากับเนื้อแปง 
พอเขากันดีแลว คอย ๆ เทนำ้รอนใส
ชามผสมลงไป หามเทรวดเดียวหมด 
แลวใชไมพายหรือมือนวดแปงไปดวย 
ทำอยางนี้ไปเรื่อย ๆ จนกวาจะไดกอน
แปงเนื้อเนียนเปนเนื้อเดียวกัน 
5.แบงกอนแปงออกมา แลวปนใหเปน
แทงกลม ๆ เสร็จแลว หอดวยถุงฟอยล 
ใหแปงข้ึนรูปเปนแทงมากข้ึน พับหัว
ทาย หอใหเรียบรอย 
วางลงในซึ้ง นึง่จนกวาแปงจะสุก ใช
เวลาประมาณ 40 นาที วิธีเช็ก ใชไม
จ้ิมฟนท่ิมลงไปในเนื้อแปง ถายกออก
มาแลว ไมมีเนื้อแปงติด แสดงวาแปง
สุกแลว 
แชท้ิงไวในตูเย็นเปนเวลา 1 คืน เสร็จ
แลว นำมาสไลดเปนแผนบาง ๆ ใส
ถาด แลวนำไปวางตากแดดจนแหง 
ต้ังกระทะ ใสน้ำมันจนทวม วอรม
น้ำมันใหรอนไดท่ี จนมีฟองฟูข้ึนมาเมื่อ
ใชตะเกียบจ้ิมลงไป แลวใสขาวเกรียบ
แผนลงไป ทอดจนข้ึนฟู กรอบสวยงาม
ไดท่ีแลว ใหตักข้ึน พักใหสะเด็ดน้ำมัน 
เปนอันเสร็จ ท้ังนี้ ระหวางทอด ใหใช
กระชอนคนขาวเกรียบเล็กนอย จะทำ
ใหขาวเกรียบบานออกและกรอบท่ัวกัน
ท้ังแผน  

-วิทยากรใหผูเรียน
ไดปฏิบัติตาม
ข้ันตอนการแปรรูป
ผลิตภัณฑจากปลา 
(ขาวเกรยีบปลารส
เห็ดหอมและปลา
เสนปรุงรสสมุนไพร
แบบตางๆพรอมกับ
การตอบขอสงสัย
ระหวางการเรียน
การสอน 
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   ข้ันตอนการทำ 
 ปลาเสนปรุงรสสมุนไพร 
1.ห่ันเนื้อปลาเปนเสนยาวประมาณ 5-
6 นิ้ว 

   



 
 

2.ลางเนื้อปลาเสนดวยนน้ำเกลือ 4% 
(น้ำ 1 กิโลกรัมตอเกลือ 40 กรัม คน
ใหละลาย) 
3.ลางผานน้ำใหสะอาดอีกครั้ง แลวต้ัง
ไวใหสะเด็ดน้ำ 
4.ผสมเครื่องปรุง นำเนื้อปลาลงผสม 
เคลาใหเขากัน 
5.หมักไวประมาณ 3 ช่ัวโมง  
6.นำปลาเสนมาวางบนตะแกรงตาก
แดดจัด 1 แดดหรืออบท่ีอุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
7.นำมาทอดรับประทาน 

๓ การจัดการและ
การจำหนาย 

- แสวงหา

เทคนิคการ

จัดการและ

การจำหนาย

ผลิตภัณฑและ

การมีคุณธรรม

ในการ

ประกอบ

อาชีพ 

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

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทำบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึน รวมถึง 

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

1 
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 2 
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สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรู ใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ือส่ิงพิมพ ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล               

ภูมิปญญา แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

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

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

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลกัเกณฑการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา (ขาวเกรียบปลา

รสเห็ดหอมและปลาเสนปรุงรสสมุนไพร 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

         - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

 

 

 

 
 

    

 

 


