
หลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา (การทําแหนมปลาและปลาทอดมัน) 

จํานวน ๕ ช่ัวโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

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

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

ความเปนมา 

ตามนโยบายสํานักงานสงเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยมีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษา

อาชีพเพื่อการมีงานทําอยางยั่งยืน โดยใหความสําคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทําใน ๕ กลุมอาชีพประกอบดวย

อาชีพ เกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรค กลุมอํานวยการ และอาชีพเฉพาะทางท่ีสอดคลองกับ

ศักยภาพของแตละพื้นท่ีเพื่อใหผูเรียนสามารถนําความรูความสามารถ เจตคติ  ท่ีดีตอการประกอบอาชีพ และทักษะท่ี

พัฒนาข้ึนไปใชประโยชนในการสรางรายได 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมอืงฉะเชิงเทราเห็นความสําคัญของการจัดการศึกษา

เพื่อพัฒนาอาชีพเปนภารกิจท่ีสําคัญของ สถานศึกษาในสังกัดท่ีมุงเนนเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรูตอเนื่องตลอดชีวิต

จึงจัดวิชาชีพโครงการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรระยะส้ันกลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมงเพื่อใหผูเขารวมโครงการนํา

ความรูท่ีไดรับไปประกอบอาชีพได 

หลักการของหลักสูตร 

การจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้ 

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

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพื้นท่ี ศักยภาพของพื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทําเลท่ีต้ังของแตละ

ประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี วิถีชีวิตของแตละพื้นท่ี และศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละพื้นท่ี 

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

กันสามารถสรางรายไดท่ีมั่นคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสํานึกความรับผิดชอบตอตนเอง 

ผูอื่น และสังคม 

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

  ๔. เนนการฝกปฏิบัติจริง เพื่อใหผูเรียนเกิดความรูความเขาใจและสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิดรายได

ท่ีมั่นคงมั่งค่ัง และยังยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพื้นฐาน 

จุดมุงหมาย 

๑. ผูเรียนเห็นชองทางในการนําไปประกอบอาชีพ 

๒. ผูเรียนมีความรูความสามารถและมีทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา                                  

              (การทําแหนมปลาและปลาทอดมัน) 

๓. ผูเรียนสามารถประกอบอาชีพได หรือเพิ่มรายไดใหครอบครัวหรือตอยอดอาชีพได 

 

 

 



เปาหมาย 

  เชิงปริมาณ 

       ๑. ผูไมมีอาชีพ 

      ๒. ผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 

          หลักสูตรการพัฒนาอาชีพระยะส้ัน (กลุมสนใจไมเกิน ๓๐ ช่ัวโมง) ใชเวลาเรียนท้ังหมด ๕ ช่ัวโมง 

 ภาคทฤษฎี ๑ ช่ัวโมง 

  ภาคปฏิบัติ ๔ ช่ัวโมง 

โครงสรางหลักสูตรการแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา (การทําแหนมปลาและปลาทอดมัน) 

ที่ เรื่อง จุดประสงคการ

เรียนรู 

เนื้อหา การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบตั ิ

๑ อุปกรณการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเน้ือปลา 

(การทําแหนมปลาและ

ปลาทอดมัน) 

-มีความรูความเขาใจ

และเตรียมวัสดุ

อุปกรณการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเน้ือ

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน)ๆได 

- อุปกรณ 

การทําแหนมปลา 

๑. เน้ือปลาบด ๖ กิโลกรัม 

๒. เกลือปน ๓ ถุง 

๓. ขาวเหนียวสุก ๑ กิโลกรัม 

๔. กระเทียม ๑ กิโลกรัม 

๕. หนังยางวง ๑ แพ็ค 

๖. ผาขาวบาง ๑ ผืน 

๗. พริกแกง ๐.๕ กิโลกรัม 

๘. ถ่ัวฝกยาว ๐.๕ กิโลกรัม 

๙. นํ้าปลา 500 ml ๑ ขวด 

๑๐. ไขไก ๑๐ ฟอง 

๑๑. นํ้าตาลทราย ๑ กิโลกรัม 

๑๒. ถุงมือพลาสติกใส ๑ แพค็ 

๑๓. กระดาษอเนกประสงค ๑ 

หอ 

๑๔. ถุงรอน ๕*๘ ๑ แพ็ค 

- ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับวัสดุ

อุปกรณ  

- วิทยากรบรรยาย

อุปกรณท่ีใชในการ

ทําการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน) เทคนิค

การเลือกใชวัสดุ

ปกรณแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน) 

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน) 

๓๐ นาที 

 

 

๒ วิธีการแปรรูปผลิตภัณฑ

จากเน้ือปลา (การทํา

แหนมปลาและปลา

ทอดมัน) 

- เพื่อใหผูเรียนมี

ความรูพื้นฐานดาน

การแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ข้ันตอนการทําแหนมปลา 

๑. นําเนื้อปลาบดกับเกลือ 

ขาวเหนียวสุก และกระเทียม

- วิทยากรบรรยาย

ข้ันตอนและเทคนิค

การแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

 ๔ ช่ัวโมง 



ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน) 

- สามารถแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน) ได 

ประมาณ ๑o-๑๕ นาที ให

สวนผสมท้ังหมดเขากันดี 

๒. นําไปหอดวยใบตองหรือ

อัดใสถุงพลาสติก 

๓.นําแหนมท่ีทําเสร็จเก็บไวท่ี

อุณหภูมิหองประมาณ ๓ วัน 

จนเกิดรสเปรี้ยว 

ข้ันตอนการทําปลาทอดมัน 

๑. นําเนื้อปลาบดและพริก

แกงมาตําจนรวมเปนเนื้อ

เดียวกัน 

๒. นําไขแดงใสไปในเน้ือปลาลว

คลุกใหเขากัน 

๓. ปรุงรสชาติดวยนํ้าปลาและ

นํ้าตาลนิดหนอยตามความชอบ 

๔. นําใบมะกรูดท่ีหั่นแลวใสลง

ไปผสมใหเขากันจนท่ัวแลว

นําไปใสตูเย็นพักไวเปนเวลา ๑ 

ช่ัวโมง 

๕. ติดเตาแกสนํานํ้ามันเทใส

กระทะรอจนนํ้ามันเดือดแลว

หยิบทอดมันปลาข้ันมั้นทีละนิด

แลวแผออกลงไปในกระทะ 

๖. ทอดจนทอดมันมีสีเหลือง

กรอบก็เปนอันเสร็จพรอมข้ึน

เสิรฟ 

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน) 

- วิทยากรใหผูเรียน

ไดปฏิบัติตาม

ข้ันตอนการแปรรูป

ผลิตภัณฑจากเนื้อ

ปลา (การทําแหนม

ปลาและปลา

ทอดมัน)พรอมกับ

การตอบขอสงสัย

ระหวางการเรียน

การสอน 

๓. การจัดการและการ

จําหนาย 

- แสวงหาเทคนิค

การจัดการและการ

จําหนายผลิตภัณฑ

และการมีคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

- การจัดการและการจาํหนาย 

- คุณธรรมในการประกอบ

อาชีพ 

- สงเสริมการตลาดและชองทาง

การจัดจําหนาย 

- วิทยากรบรรยาย

เทคนิคการทํา

เพื่อใหเกิด

เอกลักษณและเปน

ท่ีสนใจของผูซื้อ

มากข้ึนรวมถึง

สอดแทรกคุณธรรม

ในการประกอบ

อาชีพ 

๓๐ นาที 

 

 

 ๑ ช่ัวโมง ๔ 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การแปรรูปผลิตภัณฑจากเนื้อปลา                      

              (การทําแหนมปลาและปลาทอดมัน) 

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรับ 

 วุฒิบัตรออกโดยศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา 

การเทียบโอน 

- 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 
 


