
หลักสูตรการทำแหนมปลา จำนวน 5 ชั่วโมง 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อำเภอราชสาส์น 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม      กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม    กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริกา
  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์      กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

ความเป็นมา 

  ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรู มีนโยบายมุงเนนการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำอยางยั่งยืน      
โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพการมีงานทำใน 5 กลุมอาชีพประกอบดวย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 
พาณิชยกรรม ความคิดสรางสรรคกลมุอำนวยการและอาชีพ เฉพาะทางท่ีสอดคลองกับศักยภาพของ แตละพ้ืนที่ เพ่ือใหผู
เรียนสามารถนำความรูความสามารถ เจตคติที่ดี ตอการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้น ไปใชประโยชนในการสราง
รายได  ศูนยสงเสริมการเร ียนรู อำเภอราชสาส์น เห็นความสำคัญของการจัดการศึกษาเพื ่อพัฒนาอาชีพ และ                  
เปนภารกิจที ่สำคัญของสถานศึกษาในสังกัดที ่มุ งสงเสริมใหประชาชนไดมีโอกาสเรียนรู ตอเนื ่องไดตลอดชีวิต                 
จึงจัดวิชาชีพการทำแหนมปลา เพ่ือใหผูเขารวมโครงการนำความรูที่ไดรับ ไปประกอบอาชีพและใชในชีวิตประจำวันได 

 สอดคล้องตามนโยบายและจุดเน้นการดำเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปีงบประมาณ พ.ศ. 2567        

3. ส่งเสริมและสนับสนุนการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู ้ตลอดชีวิต ข้อที ่ 3.4 จัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน           

เพื่อเป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน 

3.5 ส่งเสริม สนับสนุน สร้างโอกาสให้เกิด Soft Power 

 ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอราชสาส์น จึงได้กำหนดการจัดทำหลักสูตรการทำแหนมปลา เพื่อที่จะส่งเสริม 

สนับสนุนกลุ่มเป้าหมาย ให้ได้โอกาสในการเรียนรู้ด้านวิชาชีพ ตามความถนัด และความต้องการของผู้เรียน เพื่อที่จะได้

นำความรู ้ไปประกอบอาชีพ ช่วยเหลือครอบครัว และเป็นการลดปัญหาการว่างงานในสภาวะเศรษฐกิจถดถอย            

การดำเนินการจัดกิจกรรมครั้งนี้ผู้เรียนสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปใช้ได้จริงในชีวิตประจำวัน ต่อยอดและพัฒนาฝีมือเพ่ือ

สร้างอาชีพได้ 
หลักการของหลักสูตร 

 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนา อาชีพเพ่ือการมีงานทำ กำหนดหลักการไวดังนี้  

 1. เปนหลักสูตรที ่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ 5 ดาน ไดแก ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติในแตละพ้ืนที่ ศักยภาพของพ้ืนที่ ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ของแต

ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแตละพ้ืนที่และศักยภาพของ ทรัพยากรมนุษยในแต

ละพ้ืนที ่ 

 2. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพทั่งถึงและเทา เทียมกัน 

สามารถสรางรายไดที่มั ่งคง และเปนบุคคลที่มีวินัยเปรี่ยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ รับผิดชอบ           

ตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม  



 3. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  

 4. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพื่อใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพใหเกิด รายไดที่

มั่นคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตร การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 

จุดหมาย 

 1. ผเูรียนเห็นชองทางในการนำไปประกอบอาชีพ  

 2. ผเูรียนมีความรู ความสามารถและมีทักษะในการทำแหนมปลา 

 3. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถนำ ความรู้และทักษะไปใต่อยอดอาชีพเดิม สร้างรายได้ และสามรถประกอบอาชีพใหม่

ได้ 

กลุ่มเป้าหมาย 
 1. ผทูี่ไมมีอาชีพ  
 2. ผทูี่มีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
 3. ประชาชนทั่วไป 
ระยะเวลา หลักสูตรการทำแหนมปลา เวลาเรียน 5 ชั่วโมง 

 ภาคทฤษฎี 2 ชั่วโมง 

 ภาคปฏิบัติ 3 ชั่วโมง 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพการ
ทำแหนมปลา 

1. บอกความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ
การทำแหนมปลา 
2. บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการทำแหนม
ปลา 
3. บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการทำแหนม
ปลา 
 

1. ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการทำ
แหนมปลา 
2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพ 
  2.1 การวิเคราะห์
ตนเอง 
  2.2 การวิเคราะห์
ตลาด 
  2.3 การลงทุน/แหล่ง
เงินทุน 

1. วิทยากรบรรยาย 
2. ผู้เรียนศึกษา
เนื้อหาจากใบความรู้ 
เรื่องความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ 
3. ผู้เรียนและ
วิทยากรสนทนาและ
เปลี่ยนข้อมูลความ
คิดเห็น 
4. ผู้เรียนสรุปความรู้ 
5. อภิปรายร่วมกัน 
 
 

30 นาที - 



ที่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

  4. บอกทิศทาง
พัฒนาการประกอบ 
อาชีพการทำแหนม
ปลา 

    

2. ทักษะการประกอบ
อาชีพการทำแหนม
ปลา 

1. บอกอุปกรณ์ใน
การทำแหนมปลา 
2. บอกวิธีการทำ
แหนมปลา 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้สามารถทำ
แหนมปลา 

1. ขั้นตอนการทำ
แหนมปลา 
-การแล่ปลา 
-การผสมวัสดุ 
-การห่อ 
2. ขั้นตอนการตกแต่ง
ชิ้นงาน 
3. การดูแลรักษา 
 

1. วิทยากรให้ความรู้
และสาธิต 
2. ผู้เรียนปฏิบัติตาม
ขั้นตอนต่าง ๆ 
วิทยากรดูแลพร้อม
กับการตอบข้อสงสัย
ระหว่างการเรียนการ
สอน 

30 นาที  3 ชม. 

3. 1. การออกแบบ
สินค้าพร้อมบรรจุ
ภัณฑ์ และการ
จำหน่าย 
2. คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 
 

1. เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถออกแบบโล
โก้ และบรรจุภัณฑ์ได้ 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ถึงคุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพของ
ตนเองได้ 
 

1. ความสำคัญของการ
ออกแบบสินค้า พร้อม
บรรจุภัณฑ์ และการ
จำหน่าย  
2. ช่องทางในการจัด
จำหน่ายสินค้า 
3. คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 
 

1. วิทยากรบรรยาย 
  1.1 ความสำคัญ
ของการออกแบบ
สินค้า บรรจุภัณฑ์ 
และการจำหน่าย  
เพ่ือให้ความน่าสนใจ 
ชัดเจน สวยงาม 
จดจำได้ง่าย 
  1.2 วิธีการเลือก
บรรจุภัณฑ์เพ่ือยืด
อายุของผลิตภัณฑ์ 
สามารถเก็บไว้ได้
นาน  
  1.3 คุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ  
 

30 นาที - 

 



 

ที่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ

4. การบริหารจัดการ
ในการประกอบ
อาชีพ 

1. สามารถคำนวณ
ต้นทุนกำไรในการ
ประกอบอาชีพได้ 
2. เข้าใจเทคนิคการ
ขายสินค้าหน้าร้าน/
ออนไลน์ 
3. สามารถนำความรู้
ไปใช้ในชีวิตประจำวัน 
 

1. การคำนวณต้นทุน
กำไรในการประกอบ
อาชีพ 
2. เทคนิคการขาย 
สินค้าหน้าร้าน
ออนไลน์ 
3. การนำความรู้ไปใช้
ในชีวิตประจำวันเพ่ือ
ลดรายจ่าย/เพ่ิมรายได้ 

1. จัดให้ผู้เรียน
ดำเนินการ คิดต้นทุน
การผลิต การ 
กำหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย 
การกระจายสินค้า 
2. เทคนิคการขาย
สินค้าหน้าร้าน/
ออนไลน์ 
3. จัดให้ผู้เรียนศึกษา
การนำความรู้ไปใช้
ในชีวิตประจำวันเพ่ือ
ลดรายจ่าย/เพ่ิม
รายได้ 

30 นาที - 

 

สื่อการเรียนรู้ 

 การจัดกระบวนการเรียนรู้ตามหลักสูตร มีการใช้สื ่อการเรียนรู้และแหล่งเรียนรู้ที ่หลากหลาย ทันสมัยและ

สอดคล้องกับสถานการณ์ปัจจุบัน ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 

 1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 

 2. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหว่างเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 

 1. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80 

 2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 80 

  3. มีผลงานการประเมินทดสอบที่มีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำแหนมปลา  

เอกสารหลักฐานการศึกษา 

 1. หลักฐานการประเมินผล 

 2. ประกาศนียบัตรการศึกษา ออกโดยศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อำเภอราชสาส์น 


