
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ หลักสูตรการทำปลาร้าข้าวคั่ว จำนวน ๖ ชั่วโมง 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอลำดวน 
 

๑.ความเป็นมา 
 สำนักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย  สำนักงานปลัดกระทรวงศึกษาธิการ  
เป็นอีกหน่วยงานที่รับผิดชอบเกี่ยวกับการจัดการศึกษา  กลุ่มเป้าหมายผู้ที่ไม่มีอาชีพหรือผู้ที่มีอาชีพแต่ต้องการ
พัฒนาอาชีพของตนเองให้มั่นคง  การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนา
ประชากรของประเทศให้มีความรู้  ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ  เป็นการแก้ปัญหาการว่างงาน
และส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน  ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ 2565        
ภายใต้กรอบเวลา 2 ปีที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่ให้สามารถแข่งขันได้ ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก  

การประกอบอาชีพการทำปลาร้าข้าวคั่ว ซึ่งเป็นอาหารประจำทุกครัวเรือน เนื่องจากในการดำเนินชีวิตบน
วิถีแห่งเศรษฐกิจพอเพียงนั้น การลดรายจ่ายของครอบครัว เป็นหนึ่งสิ่งที่สำคัญ  ซึ่งในปัจจุบันมีแนวโน้มความ
เป็นไปได้ในการประกอบอาชีพและการขยายโอกาสให้แก่ผู้ที่สนใจเรียนได้พัฒนาฝีมือและความชำนาญเป็นการ
ยกระดับมาตรฐานอาชีพและช่องทางในการประกอบอาชีพหรือเป็นเจ้าของธุรกิจที่สามารถสร้างรายได้              
ได้เป็นอย่างด ี 

 ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอลำดวน  จึงได้จัดหลักสูตรเพ่ือเป็นการ
ตอบสนองนโยบายและขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษาธิการ  สำนักงาน กศน . ได้นำนโยบายและ
ยุทธศาสตร์ของกระทรวงศึกษา  เกี่ยวกับการจัดการศึกษาอาชีพมาสู่การปฏิบัติ ศูนย์การศึกษานอกระบบและ
การศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอลำดวน ได้สำรวจความต้องการของประชาชน เพ่ือจัดการศึกษากลุ่มอาชีพ       
พาณิชยกรรมและการบริการ จากข้อมูลดังกล่าว ประชาชนให้ความสนใจ หลักสูตรการทำปลาร้าข้าวคั่ว ได้มีการ
ประชาคมหมู่บ้าน ประชาชนได้ร่วมกันพูดคุย ประชาชนในชุมชนต้องการสร้างอาชีพเสริมให้กับตนเอง           
โดยประเมินจากความต้องการของตลาด และทรัพยากรที่มีอยู่ในชุมชน  กศน.ซึ่งเป็นหน่วยจัดการศึกษา         
ให้กับประชาชนทุกรูปแบบ จึงได้เพ่ิมโอกาสในการสร้างงาน สร้างรายได้ให้กับประชาชน ให้สามารถพ่ึงพาตนเอง
ได้อย่างยั่งยืน จึงจัดหลักสูตรการทำปลาร้าข้าวคั่ว ให้เป็นทางเลือกอีกทางหนึ่งสำหรับประชาชน 
 ๒.หลักการของหลักสูตร 
 หลักสูตรการทำปลาร้าข้าวคั่ว เพ่ือการมีงานทำมีหลักการจัดการเรียนรู้ดังนี้  

1. เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนมีการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจตลอดจนเกิดทักษะด้านอาชีพแก่ประชาชน 
ผู้สนใจ ในการประกอบอาชีพที่ทำอยู่แล้วให้มีการพัฒนาและปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 

2. เป็นหลักสูตรที่มีเนื้อหาสาระจบในตัวผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้เองและฝึกปฏิบัติให้มากขึ้นเพ่ือความ
ชำนาญ 

3. ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนไปเทียบโอนหน่วยการเรียนและสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกในการเรียน
การศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ได ้
๓.จุดมุ่งหมาย 
  1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการสภาพปัญหาความต้องการในชุมชนสู่การเรียนรู้อาชีพเพ่ือการมีงานทำ  

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการมีส่วนร่วมของชุมชนและเครือข่าย  
3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการฝึกปฏิบัติจริงสู่การมีทักษะการประกอบอาชีพ  

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



๔.กลุ่มเป้าหมาย 
 ประชาชนทั่วที่ไม่มีอาชีพ หรือประชาชนที่มีอาชีพอยู่แล้ว แต่ต้องการพัฒนาอาชีพเดิมให้ดีขึ้น  

5. ระยะเวลาการเรียนรู้และจำนวนหน่วยกิต 
จำนวน  6  ชั่วโมง 

 ทฤษฎี  จำนวน  3  ชั่วโมง 
 ปฏิบัติ  จำนวน  3  ชั่วโมง 
6. โครงสร้างหลักสูตร 
 6.1  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการทำปลาร้าข้าวคั่วส่วนประกอบ/วัตถุดิบในการทำปลาร้าข้าวคั่ว 

   6.1.1  วิเคราะห์ศักยภาพของข้อมูลตนเอง ชุมชน สังคมสิ่งแวดล้อมและ 
   ขอบข่ายในงานอาชีพการทำปลาร้าข้าวคั่ว   จำนวน  30  นาท ี

        6.1.2  ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำปลาร้าข้าวคั่ว  จำนวน  20  นาท ี
   6.1.3  การตัดสินใจเลือกอาชีพ      จำนวน  10  นาท ี
6.2  ขั้นตอนการคัดเลือกวัสดุ 
   6.2.1  การเลือกวัสดุในทำปลาร้าข้าวคั่ว     จำนวน  20  นาท ี
   6.2.2  ขั้นตอนการทำปลาร้าข้าวคั่วอย่างถูกต้อง    จำนวน  40  นาท ี
6.3  ขั้นตอนการทำปลาร้าข้าวคั่ว และ ช่องทางการจัดจำหน่าย 
   6.3.1  การทำปลาร้าข้าวคั่ว      จำนวน  3  ชั่วโมง 
 - วิธีการปลาร้าข้าวคั่ว 
  - การบรรจุภัณฑ์ 
  - เทคนิคการทำปลาร้าข้าวคั่ว 
   6.3.2  ช่องทางการจัดจำหน่าย      จำนวน  1  ชั่วโมง 
 

๗.รายละเอียดหลักสูตร 

ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏ ี ปฏิบัต ิ

1 1.ช่อง
ทางการ
ประกอบ
อาชีพ  
 

1.1 ความสำคญัของการ
ประกอบอาชีพ  
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้  
1.4 บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพการทำปลา
ร้าข้าวคั่ว 

1.1 ความสำคญัของการ
ประกอบอาชีพ  
1.2 ความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ  
1.3 แหล่งเรยีนรู้ทีเ่กี่ยวข้อง
กับการประกอบอาชีพการทำ
ปลาร้าข้าวคั่ว 
1.4 ทิศทางการประกอบ
อาชีพการทำปลาร้าข้าวคั่ว 

วิทยากรให้ความรู้ถึงหลักการทำปลาร้า
ข้าวคั่วเบื้องต้น  
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2. 2.ทักษะ
การ
ประกอบ
อาชีพ  

1. ขั้นเตรียมการ ในการทำ
ปลาร้าข้าวคั่ว 
๒.๒ ส่วนผสม 
๒.๓ ประโยชน์ ของการทำ
ปลาร้าข้าวคัว่ 

2.1 ขั้นเตรียมการ  
ในการทำปลาร้าข้าวคั่ว 
๒.๒ ส่วนผสม 
1.ปลาตะเพียน  8 กก. 

 วิธีทำ 
1.ขอดเกล็ดปลาตะเพียน ควักไสอ้อก
ให้หมด แล้วบั้งปลาด้านละสี่หรือห้า
แนว เตรียมไว ้
2.ล้างข้าวสุกผ่านน้ำสะอาด เพื่อให้ยาง

- 1 



ที ่ เร่ือง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏ ี ปฏิบัต ิ

2.เกลือป่น  16 ช้อนโต้ะ 
3.กระเทียมบด 2 ถ้วย 
4.ข้าวสุก  2 ถ้วย 

ข้าวหลุดออก ผสมกับกระเทียมและ
เกลือให้เข้ากัน แล้วนำไปคลุกเคลา้กับ
ปลา แล้วนวดเบาๆพอให้เข้ากัน 
3.นำปลาตะเพียนท่ีได้ใส่ลงใน
ถุงพลาสติก จากน้ันไล่อากาศออกแล้ว
มัดปากถุงให้แน่น ทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมหิ้อง 
1-5 วัน หรือจนกระทั่ง ปลามรีสเปรี้ยว 
4.ชุบปลาตะเพียนกับไขไ่ก่ให้ทั่ว แล้ว
ทอดในน้ำมันร้อน (ไฟอ่อน) จนปลาสุก
เหลืองสวย ตักใส่จาน เสิร์ฟพร้อมหอม
เล็กซอย พริกขี้หนูซอย พริกขี้หนแูห้ง
ทอด และมะนาวหั่นเสี้ยวตามชอบ 

3. 3.การ
บริหาร
จัดการใน
อาชีพ  

-สามารถวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดได้  
-สามารถคดิคำนวณต้นทุน 
ผลกาไร/ขาดทุนได้  
-สามารถวางแผนการจดัการ
เกี่ยวกับผลผลติได ้
 -สามารถวิเคราะห์และ  
บอกวิธีแก้ปัญหาความเสี่ยง
ในการประกอบอาชีพได้  
-บอกวิธีการป้องกันปัญหาที่
เกิดจากความเสีย่ง  

3.1 การบริหารจัดการใน
การประกอบอาชีพการทำ
ปลาร้าข้าวคั่ว   
3.1.1 สามารถบริหาร
จัดการในการประกอบอาชีพ
การทำปลาร้าข้าวคั่ว 
3.1.2 การจัดการเกี่ยวกบั
การควบคุมคณุภาพการทำ
ปลาร้าข้าวคั่ว 
3.1.3 การคิดคำนวณต้นทุน
การทำปลาร้าข้าวคั่ว 
 

1. ศึกษาข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์
ความต้องการของตลาดในชุมชน 
ประเทศและโลก จากสื่อต่างๆ ทั้ง
เอกสาร สื่อบุคคล สื่ออิเล็กทรอนกิส์
ต่าง ๆและแหล่งเรียนรู้  
2. แบ่งกลุ่มศึกษาวเิคราะห์และระดม
ความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจยัความเสี่ยงท่ี
คาดว่าจะเกิดขึ้น รวมทั้งหาแนวทางใน
การจัดการความเสี่ยง  
3. ฝึกปฏบิัติการคิดคำนวณต้นทุน กา
ไร การจดัทำบัญช ีการกำหนดราคา 
การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า  
4. ร่วมกันอภิปราย / เสวนา
แลกเปลีย่นเรยีนรู้ในช้ันเรยีน  

1 - 

 

8. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 8.1  ฟังวิทยากรให้ความรู้ 
 8.2  แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 8.3  ใบความรู้ เรื่องการทำปลาร้าข้าวคั่ว  

8.4  ฝึกปฏิบัติจริงและทดสอบผ่านเกณฑ์ที่กำหนดไว้ 

9. สื่อการเรียนรู้  
 ในกระบวนการจัดการเรยีนรู้ใช้สื่อที่หลากหลาย เช่น สื่อสิ่งพิมพ์  สื่ออิเล็กทรอนิกส์   

๑.  เอกสารประกอบ/แผ่นพับ 
 - การทำปลาร้าข้าวคั่ว  
2.  แหล่งเรียนรู้ออนไลน์ เช่น You Tube 

- ข้นตอนการทำปลาร้าข้าวคั่ว  https://www.youtube.com/watch?v=rE2_7f2bCM0 
  



10. การวัดผลประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 ๒.  การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ ความสำเร็จของการปฏิบัติตลอด
การจบหลักสูตร 
 

11. เกณฑ์การจบหลกัสูตร 
 1.  มีคะแนนการประเมินความรู้ตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐  
 2.  มีเวลาเข้ารับการอบรม ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
 3.  มีผลงานที่มีคุณภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


