
 
ช่ือหลักสูตร การทำปลาสม จำนวน  10 ช่ัวโมง 
ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร 

ความเปนมา 
 ตามนโยบาย สำนักงาน สกร. ภารกิจตอเนื่อง ๑ ดานการจัดการศึกษาและการเรียนรู ขอ ๑.๓ การศึกษา
ตอเนื่อง ๑) จัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำอยางย่ังยืน โดยใหความสำคัญกับการจัดการศึกษา อาชีพเพื่อการมีงาน
ทำ และอาชีพที่สอดคลองกับศกัยภาพของผูเรียนและศักยภาพของแตละพื้นท่ี  

ปลาเปนอาหารท่ีนิยมและเปนที่รูจักโดยทั่วไปของคนไทย รสชาติอาจแตกตางกันไปตามรสนิยมและ ชนิดของ
ปลาในแตละทองถิ่น ไมวาจะเปนปลาน้ำจืดหรือน้ำเค็ม ปลาน้ำจืดประชาชนนิยมเลี้ยงเพื่อขายและ ประกอบอาหาร
ภายในครอบครัว เพ่ือทำใหเพิ่มผลผลิตและมูลคาจึงทำใหเกิดการแปรรูปเพื่อใหผลิตภัณฑแปรรูปเก็บไวไดนาน ซ่ึงเปน
วิธีการถนอมอาหารอีกอยางหนึ่ง ผลิตภัณฑปลาน้ำจืดแปรรูป เพ่ือจำหนาย ใน ทองตลาด สวนใหญเปนการผลิตจาก
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก ระดับครวัเรือน ใชแรงงานคน ในการจัดการ ผลิตภัณฑจากปลาน้ำจืดจะมีอยู 2 ประเภทใหญๆ 
คือผลิตภัณฑจากปลาที่ไมผานการหมัก เชน ปลารมควัน ปลากรอบ ปลายาง เปนตน และผลิตภัณฑปลาที่ผานการหมัก 
เชน ปลาสม ปลารา ปลาเจา เปนตน ปลาน้ำจืดแทบทุกชนิดสามารถนำมาทำการแปรรูปในลักษณะดังกลาว แตการท่ีจะ
ใชปลาชนิดไหนเปน ผลิตภัณฑ อะไรนั้นข้ึนอยูกับความนิยมของตลาด และราคาของปลา รสชาติเปนอาหารที่นิยมและ
เปนท่ีรูจักของคนไทย  

ดังน้ัน ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร ไดเห็นถึงความสำคัญในแนวทางการประกอบอาชีพของ
ประชาชนในพ้ืนที่ เพื่อใหสอดคลองกับการใชประโยชนจากแหลงน้ำที่มีอยูตามธรรมชาติ ไดจัดทำการเรียนการสอน
หลักสูตร การทำปลาสม โดยนำปลาที่มีอยูในพ้ืนที่ๆราคาถูกมาแปรรูป เพื่อสรางรายไดใหประชาชนในพ้ืนท่ี และสงเสริม
เศรษฐกิจในชุมชน 

 

หลักการของหลักสูตร 
๑. เปนหลักสตูรที่เนนการบูรณาการใหสอดคลองกับบริบทพื้นที่ชุมชน หลักสูตรมีภาคทฤษฏีและ ภาคปฏิบัติ 

เกิดกระบวนการเรียนรูที่มีคุณภาพ  
๒. มุงพัฒนาผูเรียนมีทักษะอาชีพ สามารถสรางรายไดที่ม่ันคง เปนบุคคลท่ีมีคุณลักษณะ ผูประกอบการที่ดีมี

จิตสำนึกความรบัผิดชอบตอตนเองและสังคม  
๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  
๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพให เกิดรายไดที่

มั่นคง และยั่งยืนในอาชีพ 
 

จุดมุงหมาย(พฤติกรรม) 

หลักสูตรการประกอบอาชีพการทำปลาสม ศูนยสงเสริมการเรียนรูอำเภอเมืองกำแพงเพชร มีจุดหมายดังตอไปนี้  
๑.กลุมเปาหมายมีทักษะในการทำปลาสม  
๒.กลุมเปาหมายมีเจตคติที่ดีตอการทำปลาสม  
๓.กลุมเปาหมายนำความรูไปใชในการทำปลาสมเพ่ือการประกอบอาชีพ 

กลุมเปาหมาย  

เปาหมาย คือประชาชนทั่วไปที่สนใจ 

   ๑. กลุมผูไมมีอาชีพและมีความสนใจท่ีจะประกอบอาชีพ  
๒. กลุมผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 

 
 
ระยะเวลา 

รวมการเรยีนรูใชเวลา ๑0 ชั่วโมง  
 

 



รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร  วิชาการทำปลาสม  จำนวน  10  ชั่วโมง  

 

เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๑ . ชองทางการ 
ประกอบอาชีพ
การทำปลาสม 

1.1 ความสำคัญของการ 
ประกอบอาชีพการทำปลา
สม  
1.2 ความเปนมาในการ 
ประกอบอาชีพการทำปลา
สม  
1.3 แหลงเรียนรู  
1.4 การตัดสินใจในการ
เลือก อาชีพการทำปลาสม 

1.1 ความสำคัญของการ
ประกอบ อาชีพการทำปลาสม 
1.2 ความเปนมาในการทำ 
ปลาสมเพ่ือ ถนอมอาหารเก็บ
ไวไดนาน  
1.3 แหลงเรียนรูในพ้ืนท่ี
ชุมชน  
1.4 การตัดสินใจในการเลือก
อาชีพ การทำปลาสม 

วิทยากรนำเสนอขอมูล
ความสำคญั ความเปนมา
ใน การประกอบอาชีพการ
ทำปลาสม ในแหลงเรยีนรู 
และการตัดสินใจเลือก
ประกอบอาชีพการทำปลา
สม โดยคำนึงถึงความ
เหมาะสม 

1 ชม.  - 

๒ . ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ
การทำปลาสม 

2.1 ขั้นเตรียมการ
ประกอบ อาชีพการทำ
ปลาสม  
2.2 ขั้นตอนการนำปลา
มาแปร รูปเปนปลาสม 
2.3 ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพ่ือ บรโิภคหรือการ
จำหนาย 

2.1 ขั้นเตรียมการประกอบ
อาชีพการ ทำปลาสม  
2.2.๑ การเตรยีมวัสดุ
อุปกรณ  
2.2.3 งบประมาณในการ
จัดซื้อ วัสดุอุปกรณ  
2.2.4 ความรูท่ีเกี่ยวของใน
การ ประกอบอาชีพการทำ
ปลาสมและการ แปรรปูปลา
รูปแบบอื่นๆ  
2.2 ขั้นตอนการนำปลามา
แปรรูปเปน ปลาสม  
2.2.1 สวนผสมในการทำปลา
สม  
2.2.2 การบรรจุผลิตภัณฑ
เพื่อ จัดจำหนาย 
2.3 ขั้นตอนการเก็บรักษา
เพื่อการ จำหนายหรือบริโภค 

วิทยากรอธิบายเนื้อหา
ตามลำดับขั้นตอน พรอม 
สาธิต และใหผูเรยีนฝก
ปฏิบัติจริง การทำปลาสม 
ปลา ๑๐ ก.ก.  
เกลือ ๓ ก.ก.  
ขาวเหนียวนึ่งสุก ๑ ก.ก. 
ท่ีเตรียมไวคลุกใหเขากัน 
เก็บไวในภาชนะ ๓ วัน 
นำมาบรรจุภัณฑเพื่อ
จำหนาย ผลิตภัณฑใน

ชุมชน ทางเฟสบุค  ไลน 

เพจ เปนตน 

1 ชม.  
 
 
4 ชม. 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสรางหลักสูตร  วิชาการทำปลาสม  จำนวน  10  ชั่วโมง  

 

เร่ือง จุดประสงคการเรียนรู เนื้อหา 
การจัด จำนวนชั่วโมง 

กระบวนการเรียนรู ทฤษฎี ปฏิบัติ 
๓ . การบริหาร 
จัดการกลุมในการ 
ประกอบอาชีพ
การ ทำปลาสม 

3.1 การบริหารจัดการ
กลุมการทำปลาสม  
3.2 การจัดการตลาดใน
การทำปลาสม  
3.๓ การวางแผนการ
ดำเนินงาน  

3.1 การบริหารจัดการกลุม
ทำปลาสม  
3.1.1 การจัดการควบคุม 
คุณภาพในการทำปลาสม 
3.1.2 การคิดตนทุนในผลิต
ปลาสม 
3.1.3 การวางแผนการผลิต 
3.2 การจัดการตลาดในการ
ทำปลาสม  
3.2.1 การทำขอมูลลูกคา 
3.2.2 การกระจายผลิตภัณฑ 
แปรรูปไปสูผูบริโภค  
3.2.3 การวางแผนการตลาด 
3.๓ การวางแผนการ
ดำเนินงานของกลุม 

วิทยากรอธิบายเนื้อหา
ตามลำดับ พรอม
ยกตัวอยาง ของจริง สาธิต
ใหดูและใหผูเรียนฝก
ปฏิบัติ เก่ียวกับ การ
ควบคุมคุณภาพ การคดิ
ตนทุน และการจัดการ 
ตลาด 

1 ชม.  
 
3 ชม. 

 

สื่อและแหลงการเรียนรู 
1. สื่ออินเตอรเน็ต  
2. วิทยากร 
3. แหลงเรียนรู/ภูมิปญญาทองถิ่น 
4. เอกสารประกอบการเรียนรู 

เกณฑการจบหลักสูตร 
๑. เวลาเรียนไมนอยกวารอยละ  ๘๐   

๒. ผานการประเมินทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติไมนอยกวารอยละ ๘๐  

๓. ประเมินผลงาน/ชิ้นงาน    
 

เอกสารหลักฐานการศึกษาที่จะไดรับหลังจากจบหลักสูตร 
          1.หลักฐานการประเมินผล 
 2.วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา 
 3.ทะเบียนคุมวุฒบิัตร 
การเทียบโอน 
 ผูเรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนการเรียนรูกับหลักสูตรการศึกษานอกระบบและการศึกษาตาม
อัธยาศัยพุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาไดจัดทำขึ้น 
 

 



 


