
 

หลักสูตรการแปรรูปปลา(ลูกชิ้นปลา) จ านวน ๕ ชั่วโมง 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอบ้านโพธิ์ 

 กลุ่มอาชีพเกษตรกรรม  กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหรือหัตถกรรม 
 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์  กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

 
ความเป็นมา 

สอดคล้องกับนโยบาย ยุทธศาสตร์และจุดเน้นการด าเนินงาน กรมส่งเสริมการเรียนรู้งบประมาณ พ.ศ. 
๒๕๖๗ นโยบายและจุดเน้นการด าเนินงาน ด้านที่ ๓ ด้านส่งเสริมและสนับสนุนการสร้างสังคมแห่งการเรียนรู้ 
ตลอดชีวิตขอที่ ๓.๕ จัดให้มีการฝึกกอบรมอาชีพในชุมชน เพ่ือเป็นการเสริมสร้างทักษะใหม่ (New Skill) เพ่ิม 
สมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ใหแก่ประชาชน อาทิ อาชีพเกษตรกร อาชีพค้าขายอาชีพบริการ 
ชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์ ฯลฯ เพ่ือเป็นเครื่องมือใน 
การยกระดับทักษะความรู้ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน สามารถประกอบเป็นอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพ 
เสริมให้แก่ครอบครัวได้ ขอ ๓.๕ ส่งเสริมสนับสนุนสร้างโอกาสใหเกิด Soft Power เพ่ือเปิดโอกาสในการต่อยอด 
สร้างมูลค่าและสร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ พ้ืนฟู และพัฒนาต่อยอดศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และส่งเสริมภูมิ
ปัญญาทองถิ่นให้เป็นที่รู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ อาทิ ด้านการทอ่งเที่ยว/งานเทศกาลประเพณีไทย ด้าน 
ตนตรีและศิลปะ ตานวรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้าและบริการ (อาหารไทย ผ้าไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย 
ฯลฯ) รวมทั้งการใชพ้ืนที่เป็นสถานที่เรียนรูวัฒนธรรม ศิลปะ และประวัติศาสตร์สามารถด าเนินชีวิตได้เต็มตาม
ศักยภาพ 

นโยบาย จุดเน้นการด าเนินงานส านักงานสงเสริมการเรียนรู้จังหวัดฉะเชิงเทรา ประจ าปี ๒๕๖๗ ๑.๑ 
จัดใหมีการฝึกอบรมอาชีพ เป็นการเสริมสรางทักษะใหม่ (New Skill) เพ่ิมสมรรถนะ (Upskill) หรือ ทบทวน
ทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ ชางไฟฟ้า ช่างประปา ช่างแอร์  การค้าขาย การเกษตร ฯลฯ เพ่ือเป็น 
เครื่องมือในการช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรือน และสร้างเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้ การยกระดับ 
ผลิตภัณฑ์ สินคา บริการจากโครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน ที่เน้น"ส่ งเสริมความรู้สร้างอาชีพ เพ่ิมรายได้ และมี 
คุณภาพชีวิตที่ดี" ให้มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นที่ยอมรับของตลาด ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น เพ่ือสร้างมูลคาเพ่ิม 
พัฒนาสู่วิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพ่ิมของทางประชาสัมพันธ์และช่องทางการจ าหน่าย สอดคล้องกับการประกัน
คุณภาพ คุณภาพ มาตรฐานการศึกษาตอเนื่อง มาตรฐานที่ ๑ คุณภาพของผู้เรียน การศึกษาตอเนื่อง ขอ ๑.๑-๑.๓ 
มาตรฐานที่ ๒ คุณภาพจัดการเรียนรูการศึกษาตอเนื่อง ขอที่ ๒.๑.๒.๕ ตามนโยบาย กรมสงเสริมการเรียนรูมี
นโยบายมุงเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าอย่างยั่งยืน โดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษาอาชีพ
การมีงานท าใน ๕ กลุ่มอาชีพประกอบด้วย อาชีพเกษตรกรรม อุตสาหกรรม พาณิชยกรรม ความคิดสร้างสรรค์
กลุ่มอ านวยการและอาชีพ เฉพาะทางที่สอดคล้องกับศักยภาพของ แต่ละพ้ืนที่ เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้
ความสามารถ ไปใช้ต่อการประกอบอาชีพและทักษะที่พัฒนาขึ้น ไปใชประโยชน์ในการสร้างรายได้ สกร.ระดับ
อ าเภอบ้านโพธิ์ ได้ท าการส ารวจ พบว่า มีความต้องการเรียนหลักสูตรการแปรรูปปลา ดังนั้น ศกร.ระดับต าบลเกาะ
ไร่ จึงจัดท าโครงการเพ่ือส่งเสริมให้ประชาชนได้มีโอกาสเรียนรู้ต่อเนื่องได้ตลอดชีวิต เพ่ือให้ ผู้เข้าร่วมโครงการน า
ความรู้ที่ได้รับไปใช้ในชีวิตประจ าวัน ลดรายจ่ายในครัวเรือนหรือประกอบอาชีพได้ 

 
 
 
 
 



 
 
 
 
หลักการของหลักสูตร 
๑. เป็นการบูรณาการความร่วมมือระหว่าง สกร. ภูมิปัญญาท้องถิ่น แหล่งเรียนรู้ชุมชน และภาคีเครือข่าย  
2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการพัฒนาผู้เข้าร่วมโครงการให้มีความรู้ในการแปรรูปปลา  
3. เน้นให้มีการฝึกทักษะการแปรรูปปลา การลงมือปฏิบัติ  
4. เน้นการจัดหลักสูตรที่ผู้เข้าร่วมโครงการสามารถน าความรู้ที่ได้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 

จุดมุ่งหมาย 
๑. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมโครงการมีความรู้ ความเข้าใจช่องทางการประกอบอาชีพ 
๒. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการประกอบอาชีพ  
๓. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปใช้สร้างรายได้ ลดรายจ่าย และใช้ในชีวิตประจ าวัน  
กลุ่มเป้าหมาย 
กลุ่มเป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 
๑. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ  
๒. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จ านวน ๕ ชั่วโมง 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
โครงสร้างหลักสูตร   

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการแปรรูป
ปลา(ลูกชิ้นปลา) 

1. เพื่อผู้เรียนมีความรู้ 
ความเข้าใจในการเลือกซ้ือ
วัสดุ อุปกรณ์ ในการแปร
รูปปลา(ลูกชิ้นปลา) 
2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะใน
การแปรรูปปลา
(ลูกชิ้นปลา) 
 

1. ขั้นตอนการแปรรู
ปลา(ลูกชิ้นปลา) 
2. วัสดุ/อุปกรณ์ ใน
การแปรรูปปลา
(ลูกชิ้นปลา) 
3. วิทยากรผู้สอน 

ขั้นน าเข้าสู่บทเรียน 
- การเลือกวัสดุ อุปกรณ์ใน
การแปรรูปปลา(ลูกชิ้นปลา) 
  

1 2 
ชั่วโมง 

 
  

    ขั้นปฏิบัติการสอน 
1. อธิบายขั้นตอนการท า  
2. วิทยากรสาธิตวิธีการท า
ลูกชิ้นปลา 
3. ผู้เรียนท าตามวิทยากร 
4. ผู้เรียนท าได้ถูกต้อง
ตามท่ีวิทยากรสอน 

  

  
1. เพื่อให้น าความรู้ไป
ประยุกต์ใช้เพ่ือสร้างรายได้ 
และใช้ในชีวิตประจ าวัน 

1. แบบสังเกต
พฤติกรรม  
การเรียน  
2. แบบติดตาม
ผู้เรียนหลังจบ
หลักสูตร 1 เดือน 

ขั้นประเมินผล 
1. สังเกตพฤติกรรมการ
เรียน  
2. สอบถามจากวิทยากร/
ผู้เรียน 

  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
สื่อการเรียนรู้ 

1. ใบความรู้  
 

การวัดและประเมินผล  
1. ประเมินชิ้นงาน/ผลงาน  

 
เกณฑ์การจบหลักสูตร  

1. ต้องได้คะแนนประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘0 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 2. ต้องมีเวลาเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 90 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 
 
 
 
 


