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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท้าน ้าปลารา้ปรุงรส จ้านวน ๙ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณชิยกรรมและบริการ 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ้าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 

ความเปน็มา 
ตามที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงศึกษาธิการ ก าหนดนโยบายการจัดการศึกษาและภารกิจเร่งด่วน เพื่อ

ขับเคลื่อนการจัดการศึกษาที่มุ่งพัฒนาทักษะอาชีพส่งเสริมการจัดการศึกษาที่เน้นพัฒนาทักษะอาชีพของผู้เรียน 
เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตสร้างอาชีพและรายได้รวมทั้งเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ โดย
มอบหมายให้ส านักงาน กศน. ด าเนินการส่งเสริมการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงาน re-skill และ 
up-skill จ านวนหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ คือ หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม หลักสูตรกลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม 
หลักสูตรกลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ หลักสูตรกลุ่มอาชีพความคิดสร้างสรรค์ และหลักสูตรกลุ่มอาชีพ
อาชีพเฉพาะทาง เพื่อพัฒนาประชาชนให้มีความรู้ ความเข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดประกอบอาชีพของ
ตนเอง รวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพื่อผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชน อันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงาน 
สร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้แก่ประชาชนหรือกลุ่มเป้าหมายที่อยู่ในชุมชนต่อไป 

เพื่อตอบสนองนโยบายที่ มุ่งพัฒนาทักษะอาชีพให้กับประชาชน ศูนย์การศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ได้ด าเนินการส่งเสริมการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรการ
ท าน้ าปลาร้าปรุงรส เป็นการแปรรูปอาหารจากปลาร้าที่นิยมบริโภคกันในเขตภาคตะวันออกเฉียงเหนืออย่าง
แพร่หลาย เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหาร สามารถน ามาจัดกระบวนการเรียนรู้ที่เสริมสร้างศักยภาพ
ให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะในการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างรายได้ ให้กับ
ครอบครัว เม่ือจบหลักสูตรแล้วผู้เรียนสามารถน าความรู้และประสบการณ์ไปประกอบอาชีพที่สอดคล้องกับ
ศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม สิ่งแวดล้อมได้ 
 

หลักการของหลักสตูร 
๑. เป็นหลักสตูรที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญมีความยืดหยุ่นในเนือ้หาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการ

จัดการเรียนรู้ตามความพร้อมและความต้องการของผู้เรียน 
๒. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึง และเท่า 

เทียมกัน เป็นบุคคลที่มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 
๓. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้มีรายได้เสรมิ หรือเป็นอาชีพหลักได้ 
๔. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท า 
 

จุดมุ่งหมาย 

1. เพือ่ให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการท า
น้ าปลาร้าปรุงรส 

๒. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าหลักสูตรการน้ าปลาร้าปรุงรส ไปประกอบอาชีพและสามารถสร้างรายได้ที่
ม่ันคงได้ 

๓. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อการจ าหน่ายได้ 
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เป้าหมาย 

ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ
เป้าหมายเพ่ิมรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงวัย กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และ
กลุ่มวัยแรงงาน 

 
ระยะเวลา 

ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน 9 ชั่วโมง แบ่งเป็น  
1. ภาคทฤษฎ ีจ านวน 3 ชั่วโมง 
2. ภาคปฏิบัติ จ านวน 6 ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลักสตูร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค ์

การเรียนรู้ เนื อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จ้านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบตัิ 
1 ช่อง

ทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1. บอกความส าคัญ
ของการประกอบ
อาชีพการขายน้ าปลา
ร้าปรงุรสได ้

2. บอกความเป็นไปได้
ในการประกอบอาชีพ
ขายน้ าปลาร้าปรุงรส
ได้ 
3. บอกแนวทางการ
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการขายน้ าปลา
ร้าปรงุรสได ้
4. อธิบายความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกบัการ
ท าน้ าปลาร้าปรุงรสได ้
5. อธิบายการคดัเลือก 
วัสดุ/อุปกรณ์ และ
วัตถุดิบในการท า
น้ าปลาร้าปรุงรสได้ 

1. ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการขาย
น้ าปลาร้าปรุงรส 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการขาย
น้ าปลาร้าปรุงรส 
3. แนวทางการประกอบ
อาชีพการขายน้ าปลาร้า
ปรุงรส 
4. ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าน้ าปลา
ร้าปรงุรส 
5. คัดเลือกวัสดอุุปกรณ์
และวัตถุดิบในการท า
น้ าปลาร้าปรุงรส 
วัตถุดบิ  
ปลาร้า,สับปะรดหั่นชิ้น
,ใบม่อน  
ใบน้อยหน่า  
น้ าตาลปี๊บ,กะปิ 
กระเทียมดองน้ าสะอาด 
เป็นต้น 

๑. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
สื่อ อิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ ของจริง เพ่ือ
น าข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้
ในการประกอบอาชีพท่ีมี
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
2. วิทยากรและผู้เรียนศึกษา
ข้อมูลการท าน้ าปลาร้า 
ปรุงรส ท่ีจะสามารถเลือก
ประกอบอาชีพได้ในชุมชน 
3. วิทยากรและผู้เรียน
วิเคราะห์แนวทางการพัฒนา
ประกอบอาชีพการขาย
น้ าปลาร้าปรุงรสท่ีเป็นไปได้
ตามบริบทชุมชน 
4. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการ
ท าน้ าปลาร้าปรุงรสและ
ศึกษาข้อมูลจากสื่อต่างๆ 
เช่น ผู้รู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
อินเตอร์เน็ต 
5. วิทยากรสาธติการเลือก
วัตถุดิบ/อุปกรณ์ในการท า
น้ าปลาร้าปรุงรสและให้
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติในการ
เลือกวัตถุดิบ เช่น การเลือก
ปลามาท าน้ าปลาร้าการเลือก
สับปะรดน ามาท าน้ าปลาร้า
ปรุงรส 

1 2 
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ที ่ เร่ือง จุดประสงค ์

การเรียนรู้ เนื อหา การจัด 

กระบวนการเรียนรู้ 
จ้านวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบตัิ 
2 ทักษะการ

ประกอบ
อาชีพ 

๑. อธิบายขั้นตอนการ
ท าความสะอาด
วัตถุดิบท่ีถกู
สุขลักษณะ 
๒. อธิบายวธิีการและ
ขั้นตอนการท าน้ าปลา
ร้าปรงุรสได ้
๓. อธิบายการเก็บ
รักษาเพ่ือการบริโภค
หรือจ าหน่ายได ้

1. ขั้นตอนการท าความ
สะอาดวัตถุดิบท่ีถกู
สุขลักษณะ 
2. วิทกีารและขั้นตอน
การท าน้ าปลารา้ปรุงรส 
3. วิธีการเก็บรกัษาเพ่ือ
การบริโภคหรือจ าหน่าย 

1. วิทยากรบรรยายในการ
ท าความสะอาดวัตถุดิบ เพ่ือ
ท าน้ าปลาร้าปรุงรสทีถู่ก
สุขลักษณะ 
2. สาธิตและลงมือ
ปฏิบัติการท า 
น้ าปลาร้าปรุงรส เทคนิค
วิธีการท าให้มีรสชาติอร่อย 
3. วิทยากรแนะน าและให้
ผู้เรียนปฏิบัติขั้นตอนการเก็บ
รักษาน้ าปลาร้าปรุงรส เพ่ือ
หมักให้ได้ท่ี แลว้น ามาบรรจุ
ภัณฑ์เพ่ือการบริโภคหรือ
จ าหน่าย 

๑ ๒ 

3 บรรจุ
ภัณฑ์และ
การ
จ าหน่าย 

1. สามารถบรรจุภัณฑ์ 
เพ่ือการบริโภคหรือ
จ าหน่ายได ้
2. สามารถเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ และออกแบบโล
โก้ผลิตภัณฑ์ได ้
3. สามารถถ่ายภาพ
เพ่ือประชาสัมพันธ์
สินค้าออนไลน์ได ้

1. การบรรจุน้ าปลาร้า
ปรุงรสเพื่อบริโภคหรือ
จ าหน่าย 
2. การเลือกบรรจุภัณฑ์ 
และออกแบบโลโก้
ผลิตภัณฑ ์
3. การถ่ายภาพเพ่ือ
ประชาสัมพันธ์สินค้า
ออนไลน์ 

1. วิทยากรสาธติและให้
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติการบรรจุ
น้ าปลาร้าปรุงรถที่หมักไดท่ี้
แล้ว น ามาบรรจุภัณฑ์ เพ่ือ
การบริโภคและจ าหน่าย 
2. วิทยากรแนะน าและให้
ผู้เรียนปฏิบัติเลอืกบรรจุ
ภัณฑ์และออกแบบโลโก้
ผลิตภัณฑ ์
3. วิทยากรแนะน าและให้
ผู้เรียนถ่ายภาพเพ่ือ
ประชาสัมพันธ์สินค้า
ออนไลน ์

๑ ๒ 

รวม 3 6 

 
ส่ือการเรียนรู้ 

1. สื่อสิ่งพิมพ์  
2. สื่อบุคคล ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
๓. ภาพประกอบ  
๔. วัสดุอุปกรณ์เกี่ยวกับการท าน้ าปลาร้าปรุงรส 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร................................................................................................................................................................ 
หลักสูตรการทา้น้้าปลาร้าปรุงรส จ้านวน ๙ ชัว่โมง (เรียนวันละ  ๓  ชั่วโมง) 
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน..........................................น. 
สถานที่จัด............................................................................................................................................................ 
 

วัน เดอืน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

วันที.่........................ 
เวลา......................... 

1. ความส้าคัญของการประกอบ
อาชีพการขายน้้าปลาร้าปรุงรส 
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการขายน้้าปลาร้าปรุงรส 
3. แนวทางการประกอบอาชพี
การขายน้้าปลาร้าปรงุรส 
4. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท้า
น้้าปลาร้าปรุงรส 
5. คัดเลือกวัสดอุุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการทา้น้้าปลาร้าปรุงรส 
วัตถุดบิ  
ปลาร้า,สับปะรดหั่นชิ้น,ใบม่อน  
ใบน้อยหน่า  
น้้าตาลป ๊บ,กะปิ กระเทียมดองน้้า
สะอาด เป็นต้น 

๑. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ 
อิเล็กทรอนิกส์ สถานประกอบการ 
ของจรงิ เพ่ือน้าข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบอาชีพท่ีมี
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
2. วิทยากรและผู้เรียนศึกษาขอ้มูล
การท้าน้้าปลารา้ 
ปรุงรส ท่ีจะสามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชน 
3. วิทยากรและผู้เรียนวิเคราะห์
แนวทางการพัฒนาประกอบอาชีพ
การขายน้้าปลาร้าปรงุรสท่ีเป็นไป
ได้ตามบริบทชุมชน 
4. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกบัการท้าน้้าปลาร้า
ปรุงรสและศึกษาข้อมูลจากสื่อ
ต่างๆ เช่น ผูรู้้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
อินเตอร์เน็ต 
5. วิทยากรสาธติการเลือกวัตถดุิบ/
อุปกรณ์ในการท้าน้้าปลาร้าปรุงรส
และให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติในการ
เลือกวัตถุดิบ เช่น การเลือกปลามา
ท้าน้้าปลาร้าการเลือกสับปะรด
น้ามาท้าน้้าปลาร้าปรงุรส 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
- ทฤษฎี ๑ ชม. 
- ปฏิบัติ ๒ ชม. 
 

วันที.่........................ 
เวลา......................... 

1. ขั้นตอนการท้าความสะอาด
วัตถุดิบท่ีถกูสุขลักษณะ 
2. วิทกีารและขั้นตอนการท้า
น้้าปลาร้าปรุงรส 
3. วิธีการเก็บรกัษาเพ่ือการ
บริโภคหรือจ้าหน่าย 

1. วิทยากรบรรยายในการท้าความ
สะอาดวัตถุดิบ เพ่ือท้าน้้าปลาร้า
ปรุงรสท่ีถูกสุขลกัษณะ 
2. สาธิตและลงมือปฏิบัติการท้า 
น้้าปลาร้าปรุงรส เทคนิควิธีการท้า
ให้มีรสชาติอร่อย 
3. วิทยากรแนะน้าและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติขั้นตอนการเก็บรักษาน้้าปลา
ร้าปรงุรส เพ่ือหมักให้ได้ที่ แล้ว
น้ามาบรรจุภัณฑ์เพ่ือการบริโภค
หรือจ้าหน่าย 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
- ทฤษฎี ๑ ชม. 
- ปฏิบัติ ๒ ชม. 
 



หลักสูตรการศึกษาต่อเน่ือง | ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอเมืองสุรินทร์ |  

 

วัน เดอืน ปี/เวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ

วันที.่........................ 
เวลา......................... 

1. การบรรจุน้้าปลาร้าปรุงรสเพ่ือ
บริโภคหรือจ้าหน่าย 
2. การเลือกบรรจุภัณฑ์ และ
ออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
3. การถ่ายภาพเพ่ือ
ประชาสัมพันธ์สินค้าออนไลน์ 

1. วิทยากรสาธติและให้ผู้เรียนลง
มือปฏิบัติการบรรจุน้้าปลาร้าปรุง
รถท่ีหมักได้ท่ีแล้ว น้ามาบรรจภุัณฑ์ 
เพ่ือการบริโภคและจ้าหน่าย 
2. วิทยากรแนะน้าและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติเลือกบรรจุภัณฑ์และ
ออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
3. วิทยากรแนะน้าและให้ผู้เรียน
ถ่ายภาพเพ่ือประชาสัมพันธ์สินค้า
ออนไลน์ 

เรียนวันละ ๓ ชม. 
- ทฤษฎี ๑ ชม. 
- ปฏิบัติ ๒ ชม. 
 

 
 
 
 ลงชื่อ.......................................วิทยากร ลงชื่อ.......................................ครู กศน.ต้าบล/ครู ศรช. 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันที่........./........./......... วันที่........./........./......... 
 
 
 
 ลงชื่อ.......................................ผู้ตรวจแผน ลงชื่อ.......................................ผู้อนุมัติ 

 (.......................................) (.......................................) 
      วันที่........./........./.........            วันที่........./........./......... 
 
หมายเหต ุ สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 


