
             ช่ือหลักสูตร  การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา จํานวน  ๑o ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการ

จัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืนโดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ 

กลุมอาชีพ ประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลุมอํานวยการ

และอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของแตละพื้นท่ี เพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ 

เจตคติท่ีดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะท่ีพัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได ในการประกอบ

อาชีพกลุมอาชีพความคิดสรางสรรค 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา เห็นความสําคัญของการ      

จัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและเปนภารกิจท่ีสําคัญของสถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงสงเสริมใหประชาชนไดมี

โอกาสเรียนรูตอเนื่องไดตลอดชีวิต จึงจัดวิชาชีพโครงการการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา และการตอยอดอาชีพ 

เพื่อใหผูเขารวมโครงการนําความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจําวันได 

หลักการของหลักสูตร 

        การจัดการศึกษาเพื่อการพัฒนา อาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี ้  

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ี ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเล

ท่ีต้ังของแตละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพื้นท่ีและศักยภาพของ

ทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี  

         ๒. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึง และเทา

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอื่น และสังคม  

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

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

รายไดท่ีมั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร

การศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

 ๑. เพื่อใหผูเรียน มีความรู ความเขาใจ และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา 

 ๒. เพื่อสามารถนําความรูท่ีไดรับไปใชในการ สรางรายได ลดรายจาย พัฒนาอาชีพเดิม หรือสรางอาชีพ

ใหม  

 



เปาหมาย 

 ๑. ผูไมมีอาชีพ 

 ๒. ผูมีอาชีพตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓o ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด  ๑o  ช่ัวโมง 

     ภาคทฤษฎี  ๓     ช่ัวโมง 

      ภาคปฏิบัติ  ๗   ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากปลา 

ท่ี เร่ือง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ อุปกรณการฝก

อาชีพการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา 

( แหนมปลา ปลา

ยอ ปลาราทอด

ทรงเครื่อง และหอ

หมกปลากระพง)

และการเตรียมวัสดุ 

- มีความรู ความ

เขาใจและเตรียม

วัสดุอุปกรณการฝก

อาชีพการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(แหนมปลา ปลายอ 

ปลาราทอดทรง 

เครื่อง และหอหมก

ปลากระพง) 

- อุปกรณการฝกอาชีพการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา(แหนมปลา                

ปลายอ ปลาราทอดทรงเครื่อง และ

หอหมกปลากระพง) 

อุปกรณ 

- หนังยาง 

- ถุงพลาสติก 

- มีด 

- เขียง 

- ถาดสเตนเลส 

- เครื่องนวด 

- เครื่องอัดแทง 

- หมอตม และลังถึง 

วัสดุ 

๑. ปลากะพง 

๒. เนื้อปลาบด 

๓. มันหมูบด 

๔. น้ํามันพืช  

๕. หอมแดง 

๖. น้ําตาลปบ 

๗. เกลือปน 

๘. ซีอิ๊วขาว 

๙. กระเทียม 

อุปกรณการฝกอาชีพ

การแปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(แหนมปลา 

ปลายอ ปลารา้ทอด

ทรงเครื่อง และหอ

หมกปลากระพง) 

และเทคนิคการ

เลือกใชวัสดุการการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(แหนมปลา 

ปลายอ ปลาราทอด

ทรงเครื่อง และหอ

หมกปลากระพง) 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(แหนมปลา ปลายอ 

ปลารา้ทอดทรง 
เครื่อง และหอหมก

ปลากระพง) ในแตละ

ข้ันตอน 

๑.๓o

ช่ัวโมง 

 

 



๑o. ผงชูรส 

๑๑. ผงปรุงรส 

๑๒. น้ําปลา 

๑๓. แปงมัน 

๑๔. เนื้อปลาราสับ 

๑๕. พริกแดงแหง 

๒ การการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(แหนมปลา                

ปลายอ ปลารา

ทอดทรงเครื่อง 

และหอหมกปลา

กระพง) 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา 

(แหนมปลา ปลายอ 

ปลารา้ทอดทรง 
เครื่อง และหอหมก

ปลากระพง) 

- สามารถการแปร

รูปผลิตภัณฑจาก

ปลา(แหนมปลา 

ปลายอ ปลารา้

ทอดทรงเครื่อง 

และหอหมกปลา

กระพง)ได 

ข้ันตอนการทํา 

แหนมปลา 

๑. นําปลาสดท้ังตัว ขอดเกล็ดออก

ใหหมด ตัดหัวเอาไสพุงออก แล

เฉพาะเนื้อ 

๒. จากนั้นนําไปลางน้ําใหสะอาด 

นําไปบดดวยเครื่องบดใหละเอียด 

๓. เสร็จแลวนวดเนื้อปลาบดกับ

เกลือ ขาวสุก และกระเทียม

ประมาณ ๑o-๑๕ นาที ใหสวนผสม

ท้ังหมดเขากันดี 

๔. นําไปหอดวยใบตองหรืออัดใส

ถุงพลาสติก เก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง

ประมาณ ๓ วัน จนเกิดรสเปรี้ยว 

ปลายอ 

- นําเนื้อปลาบดละเอียดใสอางผสม 

๔ กิโลกรัม และ มันหมูบด ๒ 

กิโลกรัมผสม   ใหเขากัน 

   - ใสพริกไทยปน ๖ ชอนโตะ 

   - ใสเกลือ ๖ ชอนโตะ 

   - ไขไก ๖ ฟอง 

   - ใสน้ําตาล ๑๐ ชอนโตะ 

   - ตามดวยแปงมัน  

   - ผสมใหเขากัน 

   - นําไปพักไว ๑๐-๑๕ นาที 

   - จากนั้นนํามาหอใสใบตองตามท่ี

เราตองการ 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากปลา

(แหนมปลา ปลายอ 

ปลาราทอดทรง 

เครื่อง และหอหมก

ปลากระพง)การทํา

แตละข้ันตอน 

๑. อธิบาย 

๒. ระดมความคิด 

๓. ยกตัวอยาง 

๔. ฝกการทําการการ

แปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลา(แหนมปลา 

ปลายอ ปลาราทอด

ทรงเคร่ือง และหอ

หมกปลากระพง) 

 ๗ ช่ัวโมง 



   - นําปลายอท่ีเราหอข้ึนนึ่ง

ประมาณ ๑๕ นาที 

   - พรอมรับประทาน 

ปลาราทอดทรงเคร่ือง 

๑.นําปลารามาลาง ดวยน้ํา

มะขามเปยก ๑-๒ น้ํา เสร็จแลว ก็

แชปลารา ในน้ํามะขามเปยกไวสัก 

๑o-๒o นาที เพื่อลดความเค็ม 

๒. ปอกหอมแดง ห่ันหรือซอยตาม

ชอบ พริกสด ก็ห่ันตามยาว ตนหอม

ห่ันเปนทอน มะเขือเทศห่ันได

ตามใจชอบ เตรียมเครื่องไวรอ 

พอปลาราแชน้ํามะขามเปยกเปนท่ี

พอใจแลว ก็มาตีไขไก แลวนําปลา

ราลงไปคลุกเคลาใหเขาเนื้อปลารา 

ต้ังกะทะใหรอน ใสน้ํามันลงไป

พอประมาณ  

๓. นําปลาราชุบไขลงไปทอด ในไฟ

รอนปานกลาง ไมตองเปดไฟแรง

มาก ปลาราจะไหมกอนสุก ทอดพอ

เหลืองกรอบ ตักข้ึนพักไว 

ใชน้ํามันท่ีทอดปลารา ใสกะทะต้ัง

ไฟ นําหอมแดงลงไปทอดใหพอหอม 

ใสพริกสด ใสมะเขือเทศ ลงไปผัด 

ไปรวนใหเครื่องสุกหอม เติมน้ําตาล

ทราย ๑ ชอนโตะ คลุกเคลาใหเขา

กัน เหยาะน้ํานิดหนอยก็ไดจะไดมี

น้ํานัวๆ 

๔. นําปลาราท่ีทอดพักไว ลงไปผัด

กับเครื่อง ใหน้ํานัวเขาไปในตัวปลา

รา แลวก็ใหน้ํานัวในปลาราออกมา

ผสมกับน้ําท่ีผัดไว กลับดานไปมา



พอประมาณ ก็เปนอันเสร็จ

เรียบรอย 

หอหมกปลากะพง 

๑.เลือกปลากระพงท่ีสดๆ จากนั้น

นํามาขอดเกล็ดออก แลวลางน้ําให

สะอาด จากนั้นนําปลากระพง มา

ห่ันเปนช้ินเล็กๆเตรียมไว 

๒.จากนั้นนําเนื้อปลากระพงสวน

หนึ่ง ไปบดใหละเอียด เตรียมไว 

๓.จากนั้นเตรียมเครื่องปรุงรส ไดแก 

หัวกะทิ พริกแกงเผ็ด น้ํามันหอย 

น้ําปลา น้ําตาลทราย กะทิ ไขไก ใบ

มะกรูด ใบโหรพา พริกช้ีฟาแดง 

จากนั้นนําใบโหรพา มาเด็ดเปนใบๆ 

นําใบมะกรูดมาห่ันเล็กๆ นําพริก

ช้ีฟาแดงมาห่ันเล็กๆ ตามยาว 

เตรียมไว 

๔.จากนั้นตอกไขไก ใสในชามผสม 

แลวจากนั้นตีไขไกใหแตก แลว

จากนั้นนําเนื้อปลากระพงบด พริก

แกงเผ็ด ใสลงไป คนผสมใหเขากัน 

จนเปนเนื้อเดียวกัน จากนั้นใสกะทิ

ลงไป คนผสมใหเขากัน จากนั้นใส

เครื่องปรุงรสลงไป ใสน้ํามันหอย 

น้ําปลา น้ําตาลทราย ลงไปคนผสม

ใหเขากันดี จากนั้นใสใบมะกรูดห่ัน 

พริกช้ีฟาแดงห่ัน ใบโหรพาเด็ดใบ 

ใสลงไป จากนัน้คนผสม ให

สวนผสมเขากันดี 

๕.จากนั้นใสเนื้อปลากระพงห่ันลง

ไป คนผสมคนๆ คลุกเคลา คนเบาๆ 

ใหเขากันดี 



6.จากนั้นนํากระหลํ่าปลีซอยบางๆ 

แลวนําไปลวกในน้ําเดือดพอสลด 

ประมาณ ๑ นาที แลวตักสะเด็ดน้ํา

ออก แลวบีบๆ ใหน้ําออกใหหมด 

จากนั้นนํามาใสในกระทงส่ีมุม ท่ี

เตรียมไว 

๗.จากนั้นตักสวนผสม หอหมกปลา

กระพงใสลงไป ในกระทงส่ีมุม ใส

ประมาณเกือบเต็ม ไมใสจนเต็ม

กระทง เพราะเวลานําไปนึ่งสุกแลว 

หอหมกจะเพิ่มปริมาณข้ึนอีก 

8.จากนั้นนําหอหมกปลากระพงไป

นึ่ง ใชเวลานึ่งประมาณ ๒๕ นาที 

หอหมกปลากระพงจะสุกพอดี 

9.เมื่อนึ่งหอหมกปลากระพงสุกแลว 

จากนั้นนําออกมา จากนั้นนําหัว

กะทิ มาราดหนาบนหอหมกปลา

กระพง ตามดวยโรยหนาดวยใบ

มะกรูดห่ัน กับพริกช้ีฟาแดงห่ัน เพื่อ

ความสวยงาม นารับประทานยิ่งข้ึน 

พรอมจัดเสิรฟ 

๑o.จัดเสิรฟ หอหมกปลากระพง

หอมๆ รสชาติกลมกลอม เขมขน

หอมอรอย ปลากระพงเนื้อนุมๆ กับ

เครื่องปรุงรสหอหมกตางๆ หอม

อรอยเขากันมาก 

๓ การจัดการและ

การจําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจักการและการจําหนาย 

   - การบรรจุภัณฑ 

   - การเลือกทําเล/การจําหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทําบรรจุ

ภัณฑเพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปนท่ี

นาสนใจของผูซื้อมาก

ข้ึน รวมถึงสอดแทรก

๑.๓๐ 

ช่ัวโมง 

 

 



คุณธรรมในการ

ประกอบอาชีพ 

 ๓

ช่ัวโมง 

๗ 

 ช่ัวโมง 

สื่อการเรียนรู 

 ในการจัดการเรียนรูใชส่ือการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก ส่ืออิเล็กทรอนิกส ส่ือบุคคล ภูมิปญญา       

แหลงเรียนรูท่ีมีอยูในทองถ่ิน 

การวัดผลประเมินผล 

 ๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

 ๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียน ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

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

๓. มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑ 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 - 

การเทียบโอน 

- 

 
 

 


