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หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าปลาจ่อมกุ้ง จ านวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองสุรินทร์ 

 
 
ความเปน็มา 

ตามที่รัฐมนตรีว่าการกระทรวงศึกษาธิการ ก าหนดนโยบายการจัดการศึกษาและภารกิจเร่งด่วน           
เพื่อขับเคลื่อนการจัดการศึกษาที่มุ่งพัฒนาทักษะอาชีพส่งเสริมการจัดการศึกษาที่เน้นพัฒนาทักษะอาชีพของ
ผู้เรียนเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตสร้างอาชีพและรายได้รวมทั้งเพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ 
และจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพเพื่อการมีงานท า re-skill และup-skill จ านวนหลักสูตร ๕ กลุ่มอาชีพ คือ 
หลักสูตรกลุ่มอาชีพเกษตรกรรม หลักสูตรกลุ่มอาชีพอุตสาหกรรมหลักสูตรกลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
หลักสูตรกลุ่มอาชีพความคิดสร้างสรรค์ และหลักสูตรกลุ่มอาชีพอาชีพเฉพาะทาง เพื่อพัฒนาประชาชนให้มี
ความรู้ ความเข้าใจในการพัฒนาและต่อยอดการประกอบอาชีพของตนเอง รวมถึงการส่งเสริมการรวมกลุ่มเพื่อ
ผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์ในชุมชน อันจะส่งผลให้เกิดการสร้างงานสร้างอาชีพ สร้างรายได้ให้แก่ประชาชนหรือ
กลุ่มเป้าหมายที่อยู่ในชุมชนต่อไป 

เพื่อตอบสนองนโยบายที่มุ่งพัฒนาทักษะอาชีพให้กับประชาชน จึงได้ด าเนินการส่งเสริมการจัด
การศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพ หลักสูตรการท าปลาจ่อมกุ้ง เป็นการแปรรูปอาหารจากกุ้งฝอยที่นิยมบริโภคกันใน
เขตภาคตะวันออกเฉียงเหนืออย่างแพร่หลาย เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหาร สามารถน ามาจัด
กระบวนการเรียนรู้ที่เสริมสร้างศักยภาพให้ผู้เรียนมีความรู้ ทักษะในการน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาพัฒนาและต่อ
ยอดผลิตภัณฑ์เพ่ือสร้างรายได้ให้กับครอบครัว เมื่อจบหลักสูตรแล้วผู้เรียนสามารถน าความรู้และประสบการณ์
ไปประกอบอาชีพที่สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม สิ่งแวดล้อมได้ 
 
หลักการของหลกัสตูร 

๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นผู้เรียนเป็นส าคัญมีความยืดหยุ่นในเนื้อหาสาระการเรียนรู้ และกระบวนการ 
จัดการเรียนรู้ตามความพร้อมและความต้องการของผู้เรียน 

๒. มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึง และเท่า 
เทียมกัน เป็นบุคคลที่มีคุณธรรม จริยธรรม และมีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

๓. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้มีรายได้เสริม หรือเป็นอาชีพหลักได ้
๔. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือกับภาคีเครือข่ายในการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานท า 
 

จุดมุ่งหมาย 
1. เพื่อให้ผู้เรียนเกิดทักษะความรู้ ความเข้าใจ ความช านาญในการประกอบอาชีพหลักสูตรการท า 

ปลาจ่อมกุ้ง 
๒. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถน าหลักสูตรการท าปลาจ่อมกุ้ง ไปประกอบอาชีพและสามารถสร้างรายได ้

ที่มั่นคงได ้
๓. เพื่อให้ผู้เรียนสามารถออกแบบผลิตภัณฑ์เพ่ือการจ าหน่ายได้ 
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เป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วไปที่มีความต้องการพัฒนาความรู้ ความสามารถ ทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการ 
เพิ่มรายได้ ตลอดจนกลุ่มเป้าหมายตามนโยบายของรัฐ อาทิ กลุ่มผู้สูงวัย กลุ่มเยาวชนนอกระบบ และกลุ่มวัย
แรงงาน 
 
ระยะเวลา 

ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน 6 ชั่วโมง แบ่งเป็น 
 1. ภาคทฤษฎี จ านวน 2 ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติ จ านวน 4 ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลกัสตูร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงคก์ารเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบตัิ 

1 ช่องทางการ
ประกอบ
อาชีพ 

1. บอกความส าคัญของ
การประกอบอาชีพการ
ขายปลาจ่อมกุ้งได้ 
 
 
2. บอกความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชีพขาย
ปลาจ่อมกุ้งได ้
3. บอกแนวทางการ
พัฒนาการประกอบอาชีพ
การขายปลาจ่อมกุ้งได ้
 
4. อธิบายความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าปลาจ่อมกุ้ง
ได้ 
 
 
5. อธิบายการคดัเลือก 
วัสดุ/อุปกรณ์ และวัตถุดิบ
ในการท าปลาจอ่มกุ้งได ้

1. ความส าคัญของ
การประกอบอาชีพ
การขายปลาจ่อมกุ้ง 
 
 
2. ความเป็นไปได้ใน
การประกอบอาชพี
การขายปลาจ่อมกุ้ง 
3. แนวทางการ
ประกอบอาชีพการ
ขายปลาจ่อมกุ้ง 
 
4. ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับการท าปลา
จ่อมกุง้ 
 
 
5. คัดเลือกวัสดุ
อุปกรณ์และวัตถุดิบใน
การท าปลาจ่อมกุ้ง 
วัตถุดิบ 
- กุ้งฝอย  
- ข้าวสารข้าวเหนียว/
ข้าวจ้าว 
- น้ าปลาแท้อย่างด ี
- น้ าตาลทราย 
- ขวดโหล เป็นต้น 

๑. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถานประกอบการ 
ของจรงิ เพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบอาชีพทีม่ี 
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
2. วิทยากรและผู้เรียนศึกษาขอ้มูล
การท าปลาจ่อมกุ้ง ที่จะสามารถ
เลือกประกอบอาชีพได้ในชุมชน 
3. วิทยากรและผู้เรียนวิเคราะห์
แนวทางการพฒันาประกอบอาชีพ
การขายปลาจ่อมกุ้งที่เป็นไปไดต้าม
บริบทชุมชน 
4. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกบัการท าปลาจ่อม 
กุ้งและศึกษาข้อมูลจากสื่อต่าง ๆ 
เช่น ผู้รู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
อินเทอร์เน็ต 
5. วิทยากรสาธติการเลือกวัตถดุิบ/
อุปกรณ์ในการท าปลาจ่อมกุง้และ
ให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติในการเลอืก
วัตถุดิบ เช่น การเลือกกุ้งมาท าปลา
จ่อมกุง้ การเลือกกุ้งฝอย ข้าวสาร
ข้าวเหนยีว/ข้าวจ้าว น้ าปลาแท้
อย่างดี น้ าตาลทราย ขวดโหล 

1 2 
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ที ่ เรื่อง จุดประสงคก์ารเรียนรู ้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบตัิ 

2 ทักษะการ 
ประกอบ 
อาชีพ 

๑. อธิบายขั้นตอนการ 
ท าความสะอาดวัตถุดิบที่
ถูกสุขลกัษณะ 
๒. อธิบายวธิีการและ
ขั้นตอนการท าปลาจ่อมกุ้ง
ได้ 
๓. อธิบายการเก็บรักษา
เพื่อการบริโภคหรือ
จ าหน่ายได ้

1. ขั้นตอนการท า
ความสะอาดวัตถุดิบที่
ถูกสุขลกัษณะ 
2. วิธีการและขัน้ตอน
การท าปลาจ่อมกุ้ง 
 
3. วิธีการเก็บรกัษา
เพื่อการบริโภคหรือ
จ าหน่าย 

1. วิทยากรบรรยายในเรื่องการท า
ความสะอาดวัตถุดิบ เพือ่ท าปลา
จ่อมกุง้ทีถู่กสุขลักษณะ 
2. สาธิตและลงมือ ปฏิบัติการท า
ปลาจ่อมกุ้ง เทคนิค วิธีการท าให้มี
รสชาติอรอ่ย 
3. วิทยากรแนะน าและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติขั้นตอนการเก็บรักษาปลา
จ่อมกุง้ เพื่อหมกัให้ได้ที่ แล้วน ามา
บรรจุภัณฑ์เพื่อการบริโภคหรือ
จ าหน่าย 

30 
นาท ี

1
ชั่วโมง 

3 บรรจุภัณฑ ์
และการ 
จ าหน่าย 

1. สามารถบรรจุภัณฑ์ 
เพื่อการบริโภคหรือ
จ าหน่ายได ้
 
2. สามารถเลือกบรรจุ 
ภัณฑ์ และออกแบบโลโก้
ผลิตภัณฑ์ได ้
3. สามารถถ่ายภาพ เพื่อ
ประชาสัมพันธ์สินค้า
ออนไลน์ได ้

1. การบรรจุปลาจ่อม
กุ้งเพื่อบริโภคหรือ
จ าหน่าย 
 
2. การเลือกบรรจุ
ภัณฑ์และออกแบบ 
โลโก้ผลิตภัณฑ์ 
3. การถ่ายภาพเพื่อ 
ประชาสัมพันธ์สินค้า 
ออนไลน์ 

1. วิทยากรสาธติและให้ผู้เรียนลง
มือปฏิบัติการบรรจุปลาจ่อมกุ้งที่
หมักได้ที่ แล้วน ามาบรรจุภัณฑ์ เพื่อ
การบริโภคและจ าหน่าย 
2. วิทยากรแนะน าและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติเลือกบรรจุภัณฑ์และ
ออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
3. วิทยากรแนะน าและให้ผู้เรียน
ถ่ายภาพเพื่อประชาสัมพันธ์สินค้า
ออนไลน์ 

30
นาท ี

1 
ชั่วโมง 

รวม 2 4 
 
สื่อการเรียนรู ้

1. สื่อสิ่งพิมพ ์
2. สื่อบุคคล ผู้รู้ ภูมิปัญญา 
๓. ภาพประกอบ 
๔. วัสดุอุปกรณ์เกี่ยวกับการท าปลาจ่อมกุ้ง 
 

การวดัผลประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎรีะหว่างเรียนและจบหลกัสูตร 
๒. การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการฝึกปฏิบัติ และประเมินช้ินงานได้ผลงานที่มีคุณภาพ 

สามารถสร้างรายได้และจบหลักสูตรตามเกณฑ์ 
๓. การประเมินความพึงพอใจ 
 

เกณฑก์ารจบหลักสูตร 
๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัตติามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
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แผนการจัดการเรียนรู ้
วิทยากร................................................................................................................................................................ 
หลักสูตรการท าปลาจ่อมกุ้ง จ านวน 6 ชั่วโมง (เรียนวันละ 3 ชั่วโมง)  
ระหว่างวันที่........................................................................................... เวลาเรียน..........................................น. 
สถานที่จัด............................................................................................................................................................. 

วัน เดอืน ป/ีเวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ
วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

1. ความส าคัญของการ
ประกอบอาชีพการขายปลา
จ่อมกุง้ 
 
 
2. ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการขายปลา
จ่อมกุง้ 
 
3. แนวทางการประกอบ
อาชีพการขายปลาจ่อมกุ้ง 
 
 
4. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ
การท าปลาจ่อมกุ้ง 
 
 
 
5. คัดเลือกวัสดอุุปกรณ์และ
วัตถุดิบในการท าปลาจ่อมกุ้ง 
วัตถุดิบ 
- กุ้งฝอย  
- ข้าวสารข้าวเหนียว/ 
ข้าวจ้าว 
- น้ าปลาแท้อย่างด ี
- น้ าตาลทราย 
- ขวดโหล 
เป็นต้น 

๑. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถานระกอบการ 
ของจรงิ เพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบอาชีพทีม่ี 
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
2. วิทยากรและผู้เรียนศึกษา
ข้อมูลการท าปลาจ่อมกุ้ง ที่จะ
สามารถเลือกประกอบอาชีพไดใ้น
ชุมชน 
3. วิทยากรและผู้เรียนวิเคราะห์
แนวทางการพฒันาประกอบ
อาชีพการขายปลาจ่อมกุ้งที่
เป็นไปได้ตามบริบทชุมชน 
4. วิทยากรบรรยายให้ความรู้
เบื้องต้นเกี่ยวกบัการท าปลาจ่อม 
กุ้งและศึกษาข้อมูลจากสื่อต่าง ๆ 
เช่น ผู้รู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
อนิเทอร์เน็ต 
5. วิทยากรสาธติการเลือก
วัตถุดิบ/อุปกรณ์ในการท าปลา
จ่อมกุง้และให้ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ
ในการเลือกวัตถุดิบ เช่น การ
เลือกกุ้งมาท าปลาจ่อมกุ้ง  
การเลือกกุง้ฝอย ข้าวสารข้าว
เหนียว/ข้าวจ้าว น้ าปลาแท้อย่างดี 
น้ าตาลทราย ขวดโหล 

เรียนวันละ 3 ชม. 
- ทฤษฎี 1 ชม. 
- ปฏิบัติ 2 ชม. 
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วัน เดอืน ป/ีเวลา เนื้อหา กระบวนการจัดการเรียนรู้ หมายเหต ุ
วันที่.......................... 
เวลา.......................... 

1. ขั้นตอนการท าความ
สะอาดวัตถุดิบที่ถกู
สุขลักษณะ 
2. วิธีการและขัน้ตอนการท า
ปลาจ่อมกุ้ง 
 
3. วิธีการเก็บรกัษาเพื่อการ
บริโภคหรือจ าหน่าย 
 
 
 
๔. การบรรจุปลาจ่อมกุ้งเพื่อ
บริโภคหรือจ าหน่าย 
 
 
๕. การเลือกบรรจุภัณฑ์และ
ออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
 
๖. การถ่ายภาพเพื่อ
ประชาสัมพันธ์สินค้าออนไลน์ 
 

1. วิทยากรบรรยายในเรื่องการ 
ท าความสะอาดวัตถุดิบ เพื่อท า
ปลาจ่อมกุ้งที่ถูกสุขลักษณะ 
2. สาธิตและลงมือปฏิบัติการท า
ปลาจ่อมกุ้ง เทคนิค วิธีการท าให้
มีรสชาติอรอ่ย 
3. วิทยากรแนะน าและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติขั้นตอนการเก็บรักษาปลา
จ่อมกุง้ เพื่อหมกัให้ได้ที่ แล้ว
น ามาบรรจุภัณฑ์เพื่อการบริโภค
หรือจ าหน่าย 
๔. วิทยากรสาธติและให้ผู้เรียนลง
มือปฏิบัติการบรรจุปลาจ่อมกุ้งที่
หมักได้ที่ แล้วน ามาบรรจุภัณฑ์ 
เพื่อการบริโภคและจ าหน่าย 
๕. วิทยากรแนะน าและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติเลือกบรรจุภัณฑ์และ
ออกแบบโลโก้ผลิตภัณฑ์ 
๖. วิทยากรแนะน าและให้ผู้เรียน
ถ่ายภาพเพื่อประชาสัมพันธ์สินค้า
ออนไลน์ 

เรียนวันละ 3 ชม. 
- ทฤษฎี ๑ ชม. 
- ปฏิบัติ ๒ ชม. 

  
 
 ลงชื่อ.......................................วิทยากร ลงชื่อ.......................................ครู กศน.ต าบล/ครู ศรช. 
 (.......................................) (.......................................) 
 วันที่........./........./......... วันที่........./........./......... 
 
 
 ลงชื่อ.......................................ผู้ตรวจแผน ลงชื่อ.......................................ผู้อนุมัต ิ
 (.......................................) (.......................................) 
      วันที่........./........./.........            วันที่........./........./......... 
 
หมายเหต ุสถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
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แบบประเมนิความรู้การศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรการท าปลาจ่อมกุ้ง ๖ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอเมืองสุรินทร์ 
 

 
ชื่อ-สกลุ.................................................... ระดับการศกึษา...................... อายุ.............. อาชีพ................... 
ค าชีแ้จง ให้ผู้เรียนตอบค าถามจ านวน ๒ ขอ้ ๆ ละ ๑๐ คะแนน รวม ๒๐ คะแนน 
๑. จงบอกวัตถุดิบในการท าปลาจ่อมกุ้ง ( ๑๐ คะแนน) 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
 
๒. อธิบายขั้นตอนการท าปลาจ่อมกุ้ง ( ๑๐ คะแนน) 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
........................................................................................................................................................................ 
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เฉลย แบบประเมินความรู้การศึกษาตอ่เนื่อง 
หลักสูตรการท าปลาจ่อมกุ้ง ๖ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
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๑. จงบอกวัตถุดิบในการท าปลาจ่อมกุ้ง ( ๑๐ คะแนน) 

ตอบ     วัตถุดบิในการท าปลาจ่อมกุ้ง 
   ๑.กุ้งฝอยสด   ๑  กิโลกรัม 
 ๒.น้ าปลาแท ้   ๑  ขวด 
 ๓.ข้าวคั่ว(ข้าวเหนียว,ข้าวเหนียว) ๑/๒ กิโลกรัม 
 ๔.น้ าตาลทราย   ๒ ช้อน (ตามต้องการไม่ใส่ก็ได้) 
 ๕.ขวดโหลใส 
 

๒. จงอธิบายขั้นตอนการท าปลาจ่อมกุ้งมาพอเข้าใจ( ๑๐ คะแนน) 
 ตอบ ๑. ล้างกุ้งฝอยให้สะอาดสะเด็ดน้ าให้หมาดๆ ใสต่ะแกรงพักไว้  

๒. คั่วข้าวคั่วให้หอมเหลืองออกสนี้ าตาล แล้วโม่หรือต าให้ละเอียดพอประมาณไม่ละเอียดมาก
พักไว้ให้เย็น 

๓. เอากุ้งลงในขวดโหลพอประมาณไม่ต้องเต็มขวด 
๔. เทน้ าปลาลงในขวดโหลให้ท่วมปิดฝาทิ้งไว้ในอุณหภูมิปกติหรือถ้าต้องการให้เป็นเร็วให้น า

ตากแดด ๒ แดด จนเปลี่ยนสีเป็นสีน้ าตาลทอง 
๕. น าข้าวคั่วมาคลุกปิดฝาไว้เหมือนเดิมทิ้งไว้ ๓-๕ วัน สังเกตปลาจะลอยขึ้นแสดงว่าพร้อม

ทานได้  
๖. หลังจากนั้นเอาเข้าตู้เย็นทั้งขวดโหล เวลาจะทานให้ตักแบ่งออกโดยใช้ช้อนสะอาด  
๗. ถ้าเราเก็บนอกตู้เย็นปลาจ่อมจะเริ่มเปรี้ยวแค่นี้ก็เริ่มทานได้ 


