
 
ช่ือหลักสูตร การทำปลาสม จำนวน  10 ช่ัวโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

ความเปนมา 
 ตามนโยบาย สำนักงาน สกร. ภารกิจตอเนื่อง ๑ ดานการจัดการศึกษาและการเรียนรู ขอ ๑.๓ การศึกษา
ตอเนื่อง ๑) จัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางย่ังยืน โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษา อาชีพเพื่อการมีงาน
ทำ และอาชีพที่สอดคลองกับศกัยภาพของผูเรียนและศักยภาพของแตละพื้นท่ี  

ปลาเปนอาหารท่ีนิยมและเปนที่รูจักโดยทั่วไปของคนไทย รสชาติอาจแตกตางกันไปตามรสนิยมและ ชนิดของ
ปลาในแตละทองถิ่น ไมวาจะเปนปลาน้ำจืดหรือน้ำเค็ม ปลาน้ำจืดประชาชนนิยมเลี้ยงเพื่อขายและ ประกอบอาหาร
ภายในครอบครัว เพ่ือทำใหเพิ่มผลผลิตและมูลคาจึงทำใหเกิดการแปรรูปเพื่อใหผลิตภัณฑแปรรูปเก็บไวไดนาน ซ่ึงเปน
วิธีการถนอมอาหารอีกอยางหนึ่ง ผลิตภัณฑปลาน้ำจืดแปรรูป เพ่ือจำหนาย ใน ทองตลาด สวนใหญเปนการผลิตจาก
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก ระดับครวัเรือน ใชแรงงานคน ในการจัดการ ผลิตภัณฑจากปลาน้ำจืดจะมีอยู 2 ประเภทใหญๆ 
คือผลิตภัณฑจากปลาที่ไมผานการหมัก เชน ปลารมควัน ปลากรอบ ปลายาง เปนตน และผลิตภัณฑปลาที่ผานการหมัก 
เชน ปลาสม ปลารา ปลาเจา เปนตน ปลาน้ำจืดแทบทุกชนิดสามารถนำมาทำการแปรรูปในลักษณะดังกลาว แตการท่ีจะ
ใชปลาชนิดไหนเปน ผลิตภัณฑ อะไรนั้นข้ึนอยูกับความนิยมของตลาด และราคาของปลา รสชาติเปนอาหารที่นิยมและ
เปนท่ีรูจักของคนไทย  

ดังน้ัน ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร ไดเห็นถึงความสำคัญในแนวทางการประกอบอาชีพของ
ประชาชนในพ้ืนที่ เพื่อใหสอดคลองกับการใชประโยชนจากแหลงน้ำที่มีอยูตามธรรมชาติ ไดจัดทำการเรียนการสอน
หลักสูตร การทำปลาสม โดยนำปลาที่มีอยูในพ้ืนที่ๆราคาถูกมาแปรรูป เพื่อสรางรายไดใหประชาชนในพ้ืนท่ี และสงเสริม
เศรษฐกิจในชุมชน 

 

หลักการของหลักสูตร 
๑. เปนหลักสตูรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับบริบทพื้นที่ชุมชน หลักสูตรมีภาคทฤษฏีและ ภาคปฏิบัติ 

เกิดกระบวนการเรียนรูที่มีคุณภาพ  
๒. มุงพัฒนาผูเรียนมีทักษะอาชีพ สามารถสรางรายไดที่ม่ันคง เปนบุคคลท่ีมีคุณลักษณะ ผูประกอบการที่ดีมี

จิตสำนึกความรบัผิดชอบตอตนเองและสังคม  
๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  
๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให เกิดรายไดที่

มั่นคง และยั่งยืนในอาชีพ 
 

จุดมุงหมาย(พฤติกรรม) 

หลักสูตรการประกอบอาชีพการทำปลาสม ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร มีจุดหมายดังตอไปนี้  
๑.กลุมเปาหมายมีทักษะในการทำปลาสม  
๒.กลุมเปาหมายมีเจตคติที่ดีตอการทำปลาสม  
๓.กลุมเปาหมายนำความรูไปใชในการทำปลาสมเพ่ือการประกอบอาชีพ 

กลุมเปาหมาย  

เปาหมาย คือประชาชนทั่วไปที่สนใจ 

   ๑. กลุมผูไมมีอาชีพและมีความสนใจท่ีจะประกอบอาชีพ  
๒. กลุมผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 
 
ระยะเวลา 

รวมการเรยีนรูใชเวลา ๑0 ชั่วโมง  
 

 



รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร  วิชาการทำปลาสม  จำนวน  10  ชั่วโมง  

 

เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๑ . ชองทางการ 
ประกอบอาชีพ
การทำปลาสม 

1.1 ความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำปลา
สม  
1.2 ความเปนมาในการ 
ประกอบอาชีพการทำปลา
สม  
1.3 แหลงเรียนรู  
1.4 การตัดสินใจในการ
เลือก อาชีพการทำปลาสม 

1.1 ความสำคัญของการ
ประกอบ อาชีพการทำปลาสม 
1.2 ความเปนมาในการทำ 
ปลาสมเพ่ือ ถนอมอาหารเก็บ
ไวไดนาน  
1.3 แหลงเรียนรูในพ้ืนท่ี
ชุมชน  
1.4 การตัดสินใจในการเลือก
อาชีพ การทำปลาสม 

วิทยากรนำเสนอขอมูล
ความสำคญั ความเปนมา
ใน การประกอบอาชีพการ
ทำปลาสม ในแหลงเรยีนรู 
และการตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพการทำปลา
สม โดยคำนึงถึงความ
เหมาะสม 

1 ชม.  - 

๒ . ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ
การทำปลาสม 

2.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบ อาชีพการทำ
ปลาสม  
2.2 ขั้นตอนการนำปลา
มาแปร รูปเปนปลาสม 
2.3 ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพ่ือ บรโิภคหรือการ
จำหนาย 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการ ทำปลาสม  
2.2.๑ การเตรยีมวัสดุ
อุปกรณ  
2.2.3 งบประมาณในการ
จัดซื้อ วัสดุอุปกรณ  
2.2.4 ความรูท่ีเกี่ยวของใน
การ ประกอบอาชีพการทำ
ปลาสมและการ แปรรปูปลา
รูปแบบอื่นๆ  
2.2 ขั้นตอนการนำปลามา
แปรรูปเปน ปลาสม  
2.2.1 สวนผสมในการทำปลา
สม  
2.2.2 การบรรจุผลิตภัณฑ
เพื่อ จัดจำหนาย 
2.3 ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการ จำหนายหรือบริโภค 

วิทยากรอธิบายเนื้อหา
ตามลำดับขั้นตอน พรอม 
สาธิต และใหผูเรยีนฝก
ปฏิบัติจริง การทำปลาสม 
ปลา ๑๐ ก.ก.  
เกลือ ๓ ก.ก.  
ขาวเหนียวนึ่งสุก ๑ ก.ก. 
ท่ีเตรียมไวคลุกใหเขากัน 
เก็บไวในภาชนะ ๓ วัน 
นำมาบรรจุภัณฑเพื่อ
จำหนาย ผลิตภัณฑใน

ชุมชน ทางเฟสบุค  ไลน 

เพจ เปนตน 

1 ชม.  
 
 
4 ชม. 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร  วิชาการทำปลาสม  จำนวน  10  ชั่วโมง  

 

เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๓ . การบริหาร 
จัดการกลุมในการ 
ประกอบอาชีพ
การ ทำปลาสม 

3.1 การบริหารจัดการ
กลุมการทำปลาสม  
3.2 การจัดการตลาดใน
การทำปลาสม  
3.๓ การวางแผนการ
ดำเนินงาน  

3.1 การบริหารจัดการกลุม
ทำปลาสม  
3.1.1 การจัดการควบคุม 
คุณภาพในการทำปลาสม 
3.1.2 การคิดตนทุนในผลิต
ปลาสม 
3.1.3 การวางแผนการผลิต 
3.2 การจัดการตลาดในการ
ทำปลาสม  
3.2.1 การทำขอมูลลูกคา 
3.2.2 การกระจายผลิตภัณฑ 
แปรรูปไปสูผูบริโภค  
3.2.3 การวางแผนการตลาด 
3.๓ การวางแผนการ
ดำเนินงานของกลุม 

วิทยากรอธิบายเนื้อหา
ตามลำดับ พรอม
ยกตัวอยาง ของจริง สาธิต
ใหดูและใหผูเรียนฝก
ปฏิบัติ เก่ียวกับ การ
ควบคุมคุณภาพ การคดิ
ตนทุน และการจัดการ 
ตลาด 

1 ชม.  
 
3 ชม. 

 

สื่อและแหลงการเรียนรู 
1. สื่ออินเตอรเน็ต  
2. วิทยากร 
3. แหลงเรียนรู/ภูมิปญญาทองถิ่น 
4. เอกสารประกอบการเรียนรู 

เกณฑการจบหลักสูตร 
๑. เวลาเรียนไมนอยกวารอยละ  ๘๐   

๒. ผานการประเมินทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติไมนอยกวารอยละ ๘๐  

๓. ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน    
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 
          1.หลักฐานการประเมินผล 
 2.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 3.ทะเบียนคุมวุฒบิัตร 
การเทียบโอน 
 ผูเรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัยพุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาไดจัดทำขึ้น 
 

 



 


