
แบบเขยีนหลักสูตรการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
ชื่อหลักสูตร การทำปลาทับทมิเส้นปรงุรส จำนวน 15 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอโกสัมพีนคร 
 

      ความเป็นมา ตามประกาศกรมส่งเสริมการเรียนรู้เรื่องจุดเน้นการดําเนินงานกรมส่งเสริมการเรยีนรู้ 
ประจำปี งบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖8 มีนโยบาย คือจัดให้มีการฝึกอบรมอาชีพในชุมชน เพื่อเป็นการเสริมสรา้ง
ทักษะใหม่ (New Skill) เพิ่มสมรรถนะ (Upskill) หรือทบทวนทักษะ (Reskill) ให้แก่ประชาชน อาทิ อาชีพ
เกษตรกร อาชีพค้าขาย อาชีพบริการชุมชน อาชีพหัตถกรรม อาชีพอุตสาหกรรม ช่างก่อสร้าง ช่างไฟฟ้า ช่าง
ประปา ช่าง แอร์ ฯลฯ เพื่อเป็นเครื่องมือในการยกระดับทักษะความรู้ ช่วยประชาชนลดรายจ่ายในครัวเรอืน 
สามารถ ประกอบอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเสริมให้แก่ครอบครัวได้และส่งเสริม สนับสนุน สร้างโอกาสให้เกิด 
Soft Power เพื่อเปิดโอกาสในการต่อยอดสร้างมูลค่า และสร้างรายได้ รวมทั้งการอนุรักษ์ ฟื้นฟู และพัฒนา
ต่อยอด ศิลปะ วัฒนธรรม ภาษา และส่งเสริมภูมิปัญญาท้องถิ่น ให้เป็นที่รู้จักทั้งในประเทศและต่างประเทศ 
อาทิ ด้าน การท่องเท่ียว/งานเทศกาลประเพณีไทย ด้านดนตรีและศิลปะ ด้านวรรณกรรม/หนังสือ ด้านสินค้า
และบริการ (อาหารไทย ผ้าไทย เครื่องหอมและสมุนไพรไทย ฯลฯ) รวมทั้ง การใช้พื้นที่เป็นสถานที่เรียนรู้
วัฒนธรรม ศิลปะ และประวัติศาสตร์สกร.อำเภอโกสัมพีนคร เห็นว่าเพื่อเป็นการส่งเสริมสนับสนุนการ
ดำเนินงานของศูนย์ฝึก อาชีพชุมชนให้สอดคล้องกับจุดเน้นการดําเนินงานกรมส่งเสริมการเรียนรู้ ประจำปี
งบประมาณ พ.ศ. ๒๕๖8 และแนวทางการขับเคลื่อนการศึกษา ดังนั้น จึงเป็นบทบาทของสถานศึกษา คือ 
สกร.อำเภอ ที่ได้มอบหมายให้ ศกร.ตำบล ดำเนินการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ ให้
สอดคล้องตามความต้องการของ กลุ่มเป้าหมายและศักยภาพของพื้นท่ี ส่งเสริมอาชีพท่ีสามารถทำได้จริง  
            สภาพสังคมในปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ 
มีการแข่งขันทางด้านการค้า เป็นอย่างมาก ทำให้ในการดำเนินการทางด้านการค้ามีการแข่งขันกันมากขึ้น  
เศรษฐกิจยิ่งมีการแข่งขันกันมากเท่าไหร่ ก็ยิ ่งมีการพัฒนารูปแบบการจำหน่ายมากขึ้นเท่านั้น ดังนั้นการ  
ประกอบอาชีพ จึงต้องมีการพัฒนาผลผลิตที่มีอยู ่ให้มีความหลากหลาย มีการพัฒนาทางด้านการผลิตให้มี  
คุณภาพยิ่งขึ้นรวมทั้งมีการพัฒนารูปแบบการจัดจำหน่ายต่างๆ มากขึ้นไปด้วย  
              อาชีพการทำปลาทับทิมเส้นปรุงรสจึงเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่จะเป็นทางเลือกในการสร้างรายได้โดย
การใช้ วัสดุท่ีมีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้และการมีงานทำอย่างยั่งยืนของประชาชน     
             จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นจึงได้ทำการจัดทำหลักสูตรการทำปลาทับทิมเส้นปรุงรสขึ้น เพื่อให้ผู้สนใจ
ท่ี จะประกอบอาชีพนี้ ได้เห็นช่องทางและสามารถตัดสินใจเลือกประกอบอาชีพการทำปลาทับทิมเส้นปรุงรสได้ 
อย่างถูกต้องเหมาะสมกับตนเอง  
 
 
 
 
 



หลักการของหลักสูตร  
๑. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาต่อเนื่อง  
๒. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำ ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ 

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี 
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

3. เป็นหลักสูตรท่ีมีโครงสร้างยืดหยุ่นท้ังด้านสาระ เวลา และการจัดการเรียนรู้ แบบ สกร.ตน.15  
จุดหมาย  

ผู้เรียนมีความรู้ มีทักษะในการทำปลาทับทิมเส้นปรุงรส และประกอบอาชีพอย่างมีคุณธรรม สามารถ 
ประกอบอาชีพเล้ียงตนเองและครอบครัวได้  
กลุ่มเป้าหมาย  
เป้าหมายคือประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน  

๑. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
๒. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
จำนวน 15 ช่ัวโมง ภาคทฤษฎี 6 ช่ัวโมง ภาคปฏิบัติ 9 ช่ัวโมง 

 โครงสร้างหลักสูตร 
ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ

เรียนรู ้
เนื้อหา กระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่องทางการ

ประกอบ อาชีพ
การทำปลา ทับทิม
เส้นปรุงรส 

1. อธิบาย
ความ เป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพการทำ 
ปลาทับทิมเส้น
ปรุงรส  
2. สามารถ
บอกความ 
สำคัญในการ
ทำปลา ทับทิม
เส้นปรุงรสได้ 
3. บอกแหล่ง
จำหน่าย วัสดุ
ในการทำปลา 

ทบัทิมเสน้ปรุงรส
ได ้

1 ทุน ความ
ต้องการของตลาด 
วัสดุ ช่อง 
ทางการจัดหาตลาด
การประกอบอาชีพ 
การทำปลาทับทิม
เส้นปรุงรส 
 1.1 ความสำคัญ 
ของประกอบอาชีพ
การทำปลาทับทิม 
เส้นปรุงรส 
 1.2 แหล่ง
จำหน่ายวัสดุ
อุปกรณ์ในการ 
ทำปลาทับทิมเส้น
ปรุงรส 

1. ผู้เรียนศึกษา 
ข้อมูลจากใบความรู้ 
เรื่องการประกอบ 
อาชีพการทำปลา 
ทับทิมเส้นปรุงรส 
2. วิทยากรให้
ความรู้ถึง
ความสำคัญในการ
ประกอบอาชีพการ
ทำปลาทับทิมเส้น
ปรุงรส 
3. ผู้เรียนศึกษา
ข้อมูลจากแหล่ง
เรียนรู้ ภูมิปัญญา
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์
เอกสาร สถาน
ประกอบการ 
สถานท่ีจัดจำหน่าย 
 

1  



ท่ี เร่ือง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา กระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

2 ความรูเ้บือ้งตน้ 

เกี่ยวกบัการท าปลา 

ทบัทิมเสน้ปรุงรส 

เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้ความ
เข้าใจในการทำ
ปลาทับทิม 
เส้นปรุงรสเพื่อ
การประกอบ
อาชีพ 

ความรู้เบ้ืองต้น 
เกี่ยวกับการทำปลา
ทับทิมเส้นปรุงรส 
1. การถนอม 
อาหารและความ
เป็นมาของการทำ 
ปลาทับทิมเส้นปรุง
รส 
 2. วัสดุ-อุปกรณ์
ในการทำปลา
ทับทิมเส้นปรุงรส 
 3. ความรู้ ความ 
เข้าใจในการเลือก 
ปลาทับทิม 
 
 

1. วิทยากร
บรรยาย 
เรื่องการถนอม 
อาหารและ 
แลกเปล่ียนความ 
คิดเห็นเกี่ยวกับ 
ความเป็นมาของ
การทำปลาทับทิม
เส้น 
ปรุงรส 
2. วิทยากรแนะนำ 
วัสดุ-อุปกรณ์ในการ 
ทำปลาทับทิมเส้น 
ปรุงรส 
3. วิทยากร
บรรยาย 
เรื่องการเลือกปลา 
ทับทิมท่ีจะนำมาใช้ 
ในการปลาทับทิม
เส้น 
ปรุงรส 

2  

ท่ี เร่ือง จุกประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา กระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 ความรู้เรื่อง การ
ทำปลาทับทิมเส้น 
ปรุงรส 

เพื่อให้ผู้เรียนมี 
ความรู้ความ
เข้าใจ และมี
ทักษะในการ
ทำ ปลาทับทิม
เส้นปรุงรส 

ความรู้เรื่อง 
การทำปลาทับทิม 
เส้นปรุงรส 
 1. การเตรียมวัสดุ- 
อุปกรณ์ต่างๆ ใน 
การทำปลาทับทิม 
เส้นปรุงรส 
2. วิธี ข้ันตอนการ 
ทำปลาและการทำ 
ปลาให้เป็นเส้น 
ขนาดตามต้องการ 
3. วิธีและขั้นตอน 
การปรุงรสปลา 

1. วิทยากร
บรรยาย 
ความรู้เกี่ยวกับการ 
เตรียมวัสดุ-อุปกรณ์ 
ต่างๆ ใน 
การทำปลาทับทิม 
เส้นปรุงรส 
2. วิทยากรอธิบาย 
วิธี ขั้นตอนการทำ 
ปลาและการทำ
ปลา 
ให้เป็นเส้น ขนาด 
ตามต้องการ 
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ทับทิมเส้น 
4. ข้ันตอน วิธีการ 
บรรจุภัณฑ์ 
5. การเก็บรักษา 
ปลาทับทิมเส้นปรุง 
รส 

3. วิทยากรสาธิต 
วิธีและขั้นตอนการ 
ปรุงรสปลาทับทิม 
เส้น 
4. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
ด้วยตนเองในการ
ทำ 
ปลาทับทิมเส้นปรุง 
รส 
5. วิทยากร
อธิบาย/ 
สาธิตข้ันตอน 
วิธีการ 
บรรจุภัณฑ์ 
6 ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
ด้วยตนเองในการ 
บรรจุภัณฑ์ 
7. วิทยากร 
บรรยาย/สาธิตเรื่อง 
การเก็บรักษาปลา 
ทับทิมเส้นปรุงรส 
8. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
ด้วยตนเองในการ 
การเก็บรักษาปลา 
ทับทิมเส้นปรุงรส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ท่ี เรื่อง จุดประสงค์การ
เรียนรู ้

เนื้อหา กระบวนการเรียนรู ้ จำนวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4 การบริหารจัดการ ใน
การประกอบอาชีพ 
การทำปลาทับทิมเส้น 
ปรุงรส 

1. สามารถบอก
วิธีการ 
บริหารการในการ 
ประกอบอาชีพ
การทำ 
ปลาทับทิมเส้น
ปรุงรส 
ได้ 

2. การจัดการตลาด 
 2.1 การทำ 
ฐานข้อมูลลูกค้า 
 2.2 การ 
ประชาสัมพันธ์ 
 2.3 การวางแผน 
การตลาด 

1. วิทยากรบรรยาย 
ความรู้เรื่องการ 
จัดการตลาด 
ได้แก่ การทำ 
ฐานข้อมูลลูกค้า 
การประชาสัมพันธ์ 
และการวางแผน 
การตลาด การทำ 
บัญชีรายรับรายจ่าย 
2. วิทยากรและ 
ผู้เรียนแลกเปลี่ยน 
เรียนรู้เก่ียวกับการ 
จัดการตลาด 
3. ผู้เรียนสรุป 
ความรู้และจดบันทึก 

1  

สื่อการเรียนรู้ 
1. ใบความรู้/ใบงาน 
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น/วิทยากร 
3. ตัวอย่างช้ินงาน 
4. วัสดุ อุปกรณ์ ท่ีใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
5. แหล่งเรียนรู้ ท่ีศึกษาดูงาน 

การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจาการปฏิบัติ ได้ผลงานท่ีมีคุณภาพสามารถสร้างรายได้และจบ 

หลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 

๑. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
๓. มีผลงานท่ีมีคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
๑. หลักฐานการประเมินผล 
๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
๓. วุฒิบัตรการศึกษา ออกโดยสถานศึกษา 
 
 
 



การเทียบโอน 
ผู้เรียนท่ีจบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ 

การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกท่ีสถานศึกษาได้จัดทำขึ้น 
 
 
ลงช่ือ.........................................ผู้ตรวจสอบหลักสูตร ลงช่ือ........................................... ผู้เห็นชอบหลักสูตร 
    (นางสาวทัศวรรณ โสภาพันธุ์)                                ( นางสาวจรัสศรี คําแหง ) 
    งานการศึกษาเพื่อพัฒนาตนเอง                   หัวหนากลุ่มงานการศึกษาเพื่อพัฒนาตนเอง 
 
 

ลงช่ือ.....................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 
           ( นายกำจร หัดไทย ) 

ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอพรานกระต่าย 
รักษาการในตำแหน่ง ผู้อำนวยการ สกร.ระดับอำเภอโกสัมพีนคร 


