
ชื่อหลักสูตรการท าปลาส้ม จ านวน  5 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

 
ความเป็นมา 
 ตามนโยบาย ส านักงาน กศน. ภารกิจต่อเนื่อง ๑ ด้านการจัดการศึกษาและการเรียนรู้ ข้อ ๑.๓ การศึกษา
ต่อเนื่อง ๑) จัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท าอย่างยั่งยืน โดยให้ความส าคัญกับการจัดการศึกษา อาชีพเพ่ือการมีงาน
ท า และอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของผู้เรียนและศักยภาพของแต่ละพ้ืนที่  

ปลาเป็นอาหารที่นิยมและเป็นที่รู้จักโดยทั่วไปของคนไทย รสชาติอาจแตกต่างกันไปตามรสนิยมและ ชนิดของ
ปลาในแต่ละท้องถิ่น ไม่ว่าจะเป็นปลาน้ าจืดหรือน้ าเค็ม ปลาน้ าจืดประชาชนนิยมเลี้ยงเพื่อขายและ ประกอบอาหาร
ภายในครอบครัว เพื่อท าให้เพิ่มผลผลิตและมูลค่าจึงท าให้เกิดการแปรรูปเพื่อให้ผลิตภัณฑ์แปรรูปเก็บไว้ได้นาน ซึ่งเป็น
วิธีการถนอมอาหารอีกอย่างหนึ่ง ผลิตภัณฑ์ปลาน้ าจืดแปรรูป เพื่อจ าหน่าย ใน ท้องตลาด ส่วนใหญ่เป็นการผลิตจาก
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก ระดับครัวเรือน ใช้แรงงานคน ในการจัดการ ผลิตภัณฑ์จากปลาน้ าจืดจะมีอยู่ 2 ประเภทใหญ่ๆ 
คือผลิตภัณฑ์จากปลาที่ไม่ผ่านการหมัก เช่น ปลารมควัน ปลากรอบ ปลาย่าง เป็นต้น และผลิตภัณฑ์ปลาที่ผ่านการหมัก 
เช่น ปลาส้ม ปลาร้า ปลาเจ่า เป็นต้น ปลาน้ าจืดแทบทุกชนิดสามารถน ามาท าการแปรรูปในลักษณะดังกล่าว แต่การที่
จะใช้ปลาชนิดไหนเป็น ผลิตภัณฑ์ อะไรนั้นขึ้นอยู่กับความนิยมของตลาด และราคาของปลา รสชาติเป็นอาหารที่นิยม
และเป็นที่รู้จักของคนไทย  

ดังนั้น ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองก าแพงเพชร  ได้เห็นถึงความส าคัญในแนวทางการประกอบอาชีพ 
ของประชาชนในพื้นท่ี เพื่อให้สอดคล้องกับการใช้ประโยชน์จากแหล่งน้ าที่มีอยู่ตามธรรมชาติ ได้จัดท าการเรียนการสอน
หลักสูตร การท าปลาส้ม โดยน าปลาที่มีอยู่ในพื้นท่ี ๆ ถูกมาแปรรูป เพ่ือสร้างรายได้ให้ประชาชนในพื้นท่ี และส่งเสริม
เศรษฐกิจในชุมชน 

 

หลักการของหลักสูตร 
๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับบริบทพ้ืนที่ชุมชน หลักสูตรมีภาคทฤษฎีและ ภาคปฏิบัติ 

เกิดกระบวนการเรียนรู้ที่มีคุณภาพ  
๒. มุ่งพัฒนาผู้เรียนมีทักษะอาชีพ สามารถสร้างรายได้ที่ม่ันคง เป็นบุคคลที่มีคุณลักษณะ ผู้ประกอบการที่ดีมี

จิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม  
๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้ เกิดรายได้ท่ี

มั่นคง และยั่งยืนในอาชีพ 
 

จุดมุ่งหมาย 

หลักสูตรการประกอบอาชีพการท าปลาส้ม ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองก าแพงเพชร  มีจุดมุ่งหมาย ดังนี้  
๑.กลุ่มเป้าหมายมีทักษะในการท าปลาส้ม  
๒.กลุ่มเป้าหมายมีเจตคติท่ีดีต่อการท าปลาส้ม  
๓.กลุ่มเป้าหมายน าความรู้ไปใช้ในการท าปลาส้มเพื่อการประกอบอาชีพ 

กลุ่มเป้าหมายประชาชนทั่วไป 

  ๑. ผู้ไม่มีอาชีพและมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ  
๒. ผู้มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 

ระยะเวลา   จ านวน 5 ชั่วโมง  
ภาคทฤษฎี     จ านวน  2    ชั่วโมง  
ภาคปฏิบัติ      จ านวน  3   ชั่วโมง  
 
 
 

 



โครงสร้างหลักสูตร 
เรื่องท่ี 1ช่องทางการ ประกอบอาชีพการท าปลาส้มจ านวน 2ชั่วโมง 

ความเป็นมาในการท าปลาส้มเพ่ือ ถนอมอาหารเก็บไว้ได้นาน  
แหล่งเรียนรู้ในพ้ืนที่ชุมชน การตัดสินใจในการเลือกอาชีพ การท าปลาส้ม 
 

เรื่องท่ี 2ทักษะการ ประกอบอาชีพการท าปลาส้มจ านวน 3ชั่วโมง 
2.1 ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการ ท าปลาส้ม  
2.2.๑ การเตรียมวัสดุอุปกรณ์  
2.2.3 งบประมาณในการจัดซื้อ วัสดุอุปกรณ์  
2.2.4 ความรู้ที่เก่ียวข้องในการ ประกอบอาชีพการท าปลาส้มและการ แปรรูปปลารูปแบบอื่น ๆ  
2.2   ขั้นตอนการน าปลามาแปรรูปเป็น ปลาส้ม  
2.2.1 ส่วนผสมในการท าปลาส้ม  
2.2.2 การบรรจุผลิตภัณฑ์เพ่ือ จัดจ าหน่าย 
2.2.3 ขั้นตอนการเก็บรักษาเพ่ือการ จ าหน่ายหรือบริโภค 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
1. จัดท ากิจกรรมส ารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพ่ือให้ผู้เรียนเห็น

ช่องทางในการประกอบอาชีพ 
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 

- เรียนรู้จากวิทยากร 
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากสื่อต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
- เรียนรู้จากภูมิปัญญา ทฤษฎี และ ปฏิบัติ 
- เรียนรู้จากกลุ่ม เพื่อแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการ ในการประกอบอาชีพ การจัดการผลิต และการจัดการ
ตลาด 

4. จัดท าโครงการประกอบอาชีพ การเขียนโครงการเสนออนุมัติโครงการ  
5. ด าเนินการให้ผู้เรียนท าโครงการประกอบอาชีพไปสู่การปฏิบัติจริง 
6. การนิเทศ ติดตามประเมินโครงการของผู้เรียนและให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพัฒนา  
 

สื่อการเรียนรู้ 
1. เอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องการท าพวงหรีดจากดอกไม้ประดิษฐ์  
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น, สื่อบุคคล, วิทยากรผู้ช านาญด้านการท าพวงหรีดจากดอกไม้ประดิษฐ์ 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 
 

การวัดและประเมินผล 
เกณฑ์การวัดและประเมินผล 
การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี ร้อยละ 10  
1. การประเมินตามสภาพจริงจากชิ้นงาน 

1.1 ความสวยงาม ร้อยละ 40  
1.2 ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ร้อยละ 40  
1.3 ความรับผิดชอบและระยะเวลาการเข้าเรียน ร้อยละ 10  

2. เครื่องมือวัดและประเมินผล 
2.1 แบบประเมินผลระหว่างเรียน-หลังเรียน 
2.2 แบบสังเกตพฤติกรรม 



2.3 แบบประเมินผลชิ้นงาน 
 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. ได้ชิ้นงานที่มีคุณภาพเพียงพอที่จะสามารถน าไปจัดจ าหน่ายได้  

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. ทะเบียนคุม 
2. หลักฐานการประเมินผล 
 

การเทียบโอน 
- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร  วิชาการท าปลาส้ม  จ านวน  5  ชั่วโมง  

 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา 
การจัด จ านวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู้ ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๑ . ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ
การท าปลาส้ม 

1.1 ความส าคัญของการ 
ประกอบอาชีพการท า
ปลาส้ม  
1.2 ความเป็นมาในการ 
ประกอบอาชีพการท า
ปลาส้ม  
1.3 แหล่งเรียนรู้  
1.4 การตัดสินใจในการ
เลือก อาชีพการท าปลา
ส้ม 

1.1 ความส าคัญของการ
ประกอบ อาชีพการท าปลา
ส้ม 1.2 ความเป็นมาในการ
ท า 
ปลาส้มเพื่อ ถนอมอาหารเก็บ
ไว้ได้นาน  
1.3 แหล่งเรียนรู้ในพ้ืนที่
ชุมชน  
1.4 การตัดสินใจในการเลือก
อาชีพ การท าปลาส้ม 

วิทยากรน าเสนอข้อมูล
ความส าคัญ ความเป็นมา
ใน การประกอบอาชีพ
การท าปลาส้ม ในแหล่ง
เรียนรู้ และการตัดสินใจ
เลือกประกอบอาชีพการ
ท าปลาส้ม โดยค านึงถึง
ความเหมาะสม 

2 ชม.  - 

๒ . ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ
การท าปลาส้ม 

2.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบ อาชีพการท า
ปลาส้ม  
2.2 ขั้นตอนการน าปลา
มาแปร รูปเป็นปลาส้ม 
2.3 ขั้นตอนการเก็บ
รักษาเพ่ือ บริโภคหรือการ
จ าหน่าย 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการ ท าปลาส้ม  
2.2.๑ การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์  
2.2.3 งบประมาณในการ
จัดซื้อ วัสดุอุปกรณ์  
2.2.4 ความรู้ที่เก่ียวข้องใน
การ ประกอบอาชีพการท า
ปลาส้มและการ แปรรูปปลา
รูปแบบอื่น ๆ  
2.2 ขั้นตอนการน าปลามา
แปรรูปเป็น ปลาส้ม  
2.2.1 ส่วนผสมในการท า
ปลาส้ม  
2.2.2 การบรรจุผลิตภัณฑ์
เพ่ือ จัดจ าหน่าย 
2.3 ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพ่ือการ จ าหน่ายหรือบริโภค 

วิทยากรอธิบายเนื้อหา
ตามล าดับขั้นตอน พร้อม 
สาธิต และให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติจริง การท าปลาส้ม 
ปลา เกลือและข้าวเหนียว
นึ่งสุก ที่เตรียมไว้คลุกให้
เข้ากัน เก็บไว้ในภาชนะ 
ครบ ๓ วัน ภัณฑ์บริโภค
ได้ 

  
 
 
3 ชม. 

 
 
 

 
  


