
 
 

 
แบบเขียนหลักสูตรต่อเนือ่ง 

หลักสูตร การแปรรูปอาหาร การท าปลาส้มและปลาแดดเดียว  จ านวน 10 ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบละการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอรัตนบุรี 

 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี ความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง ให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน จึงมีการแปรรูปปลา โดยการท าปลาส้มและปลาแดดเดียว ซึ่งเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่จะเป็นทางเลือกใน
การสร้างรายได้โดยการใช้วัสดุที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้และการมีงานท าอย่างยั่งยืน
ของประชาชนการแปรรูปอาหารการท าปลาส้มและปลาแดดเดียวเป็นการแปรรูปอาหารจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านที่สืบ
ทอดกันมายาวนาน โดยมีถิ่นผลิตดั้งเดิมในภาคอีสานของไทย ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายท าในทุกภาค และต่างมีสูตรที่
แตกต่างกัน ทั้งการเลือกใช้ชนิดปลาและส่วนผสม จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้มและปลาแดดเดียวหลายแบบในแต่ละ
ท้องถิน่ 

ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอรัตนบุรี จึงได้จัดได้จัดโครงการศูนย์ฝึก 
อาชีพชุมชนอ าเภอรัตนบุรี การศึกษาแบบพัฒนาอาชีพระยะสั้น(กลุ่มสนใจไม่เกิน 30 ชั่วโมง) ปีงบประมาณ 2566 
ไตรมาสที ่ 1-2 หลักสูตรการแปรรูปอาหาร การท าปลาส้มและปลาแดดเดียว ขึ้นเพ่ือเป็นการสร้างงานสร้างอาชีพ
ให้แก่คนในชุมชน 
 

หลักการของหลักสูตร 
 เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้ เรียน เรียนรู้โดยการปฏิบัติจริงในการแปรรูปอาหาร การ ท าปลาส้มและ           
ปลาแดดเดียว ที่มีความหลากหลายรูปแบบโดยยึดหลักความสอดคล้อง ความพร้อมและความต้องการของผู้เรียน 
รวมทั้งบูรณาการปรัชญาคิดเป็นและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไว้ในการจัดการ 
 

จุดมุ่งหมาย 
 1. เพื่อให้ผู้เรียนได้รับความรู้จากการฝึกอาชีพรูปแบบกลุ่มสนใจ หลักสูตรการแปรรูปอาหารการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว   
 2. เพื่อให้ผู้เรียนมีทักษะการประกอบอาชีพหลักสูตรการแปรรูปอาหารการท าปลาส้มและปลาแดดเดียว 
 3. เพื่อให้ผู้เรียนได้รับความรู้จากหลักสูตรการท าการท าปลาส้มและปลาแดดเดียว ไปประกอบอาชีพหลัก
และอาชีพเสริมได้ 
 

กลุ่มเป้าหมาย   ประชาชนผู้สนใจ ผู้ด้อยโอกาส ผู้พลาดโอกาส ผู้ขาดโอกาส ผู้สูงอายุ ผู้มีบัตรสวัสดิการแห่งรัฐ 
 

ระยะเวลา 
 หลักสูตรการแปรรูปอาหารการท าปลาส้มและปลาแดดเดียว) ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 10 ชัว่โมง 
  1. ภาคทฤษฎี   4   ชัว่โมง 
  2. ภาคปฏิบัติ   6   ชัว่โมง 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



 
โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

1 1.ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การท าปลาส้ม
และปลาแดด
เดียว 
 
 
 

1.ความรู้เบื้องต้นและ
เทคนิคเกี่ยวกับการแปร
รูปอาหารการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 
-สามารถบอกชนิดของ
ปลาที่สามารถน ามาแปร
รูปได ้
-บอกถึงวิธีการเลือกซื้อ
เลือก 
ใช้วัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพได้ 
- เทคนิคในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 
2.วัสดุ/อุปกรณ์ในการ
ท าปลาส้มและปลาแดด
เดียว 
-ระบุวัสดุ/อุปกรณ์ในการ
ท าปลาส้มและปลาแดด
เดียว 
เดียวได ้
-หลักการเลือกซื้อวัสดุ/
อุปกรณ์ในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียวได้ 
 

- ชนิดของปลาที่สามารถ
น ามาแปรรูป 
-การเลือกประเภท ปลา
ที่น ามา 
แปรรูป ในการท าปลา
ส้ม 
-ลักษณะที่ดีของวัตถุดิบ
ที่ใช้ท าปลาส้ม 
-เทคนิคในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 
 
 
 
 
 
- วัสดุ/อุปกรณ์ในการท า
ปลาส้ม 
- หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/
อุปกรณ์ในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 
- หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/
อุปกรณ์ในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 

- บรรยาย 
- ศึกษาจากใบความรู้ 
- ดูคลิปวีดีโอ 
- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัติจริง 

2 - 2 

2 2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การท าปลาส้ม
และปลาแดด
เดียว 
 
 
 

วิธีการ/ขั้นตอนการท า
ปลาส้มและปลาแดด
เดียว 
- อธิบายขั้นตอนการท า
ปลาส้มและปลาแดดเดียว
ได ้
- ฝึกปฏิบัติการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียวได้ 
 

วิธีการ/ขั้นตอนการท า 
ปลาส้ม 
- การฝึกปฏิบัติจริง 
- การคัดแยกปลา 
- การล้างท าความ
สะอาด 
- การผสมปลาและ
เครื่องปรุงรส 
- การหมักปลา 
วิธีการ/ขั้นตอนการท า 
ปลาแดดเดียว 
- การฝึกปฏิบัติจริง 
- การคัดแยกปลา 
- การล้างท าความ
สะอาดปลา 

 
 
- บรรยาย 
- ศึกษาจากใบความรู้ 
- ดูคลิปวีดีโอ 
- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัติจริง 
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ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 

   -การผสมปลาและเครื่อง 
ปรุงรส 
- การตากแดด 

 
 

 
 

3 3.การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การท าปลาส้ม
และปลาแดด
เดียว 

3.1 สามารถบริหาร
จัดการได ้
-ควบคุมคุณภาพ 
-ลดต้นทุน 
 
 
 
3.2 สามารถจัดการ
ตลาดในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียวได้ 
-ท าฐานข้อมูล 
-จ าหน่ายปลาส้มและปลา
แดดเดียวไปสู่ผู้บริโภค 
3.3 สามารถจัดการ
ความเสี่ยงได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.4 สามารถวาง
แผนการด าเนินงานได้ 

3.1 การบริหารจัดการ 
การท าปลาส้มและปลา
แดดเดียว 
- การจัดการควบคุม
คุณภาพการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 
 
3.2 การจัดการตลาด 
การจัดจ าหน่าย  
- การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
- การจ าหน่ายปลาส้ม
และปลาแดดเดียวสู่
ผู้บริโภค 
 
3.3 การจัดการความ
เสี่ยง 
- การวิเคราะห์ศักยภาพ
ในการท าปลาส้มและ
ปลาแดดเดียว 
1) ระยะเวลาที่ท ากับ
การจ าหน่าย 
2) รูปแบบการท าปลา
ส้มและปลาแดดเดียว 
3) ราคาขาย 
4) คู่แข่ง 
- การวางแผนการจัดการ
ความเสี่ยง 
3.4 การวงแผนการ
ด าเนินงาน แบบตาราง
การปฏิบัติงาน 

3.1 การบริหาร
จัดการการผลิต จัด
ให้ผู้เรียน 
- ส ารวจและศกึษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ 
และการใช้ประโยชน์
ของแหล่ง
ทรัพยากรธรรมชาติ 
และทุนต่างๆ 
- การก าหนดและ
ควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ 
- ศึกษาต้นทุนการ
ผลิตแต่คุณภาพ 
คงเดิม 
3.2 การบริหาร
จัดการตลาด  
จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
- ข้อมูลการตลาด 
และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
- ด าเนินการตาม
กระบวนการจัดการ
ตลาด เช่น การคิด
ต้นทุนการผลิต การ
ก าหนดราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย
จ าหน่ายสินค้าฯลฯ 
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สื่อการเรียนรู้ 
 1. ใบความรู้เรื่องการแปรรูปอาหารการท าปลาส้มและปลาแดดเดียว 
 2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้รู้ในชุมชน 
 

การวัดผลประเมินผล 
วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน ประกอบด้วย 
 1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้และการมีส่วนร่วม 
 2. ประเมินการปฏิบัติการแปรรูปอาหาร (การท าปลาส้มและปลาแดดเดียว) 
เงื่อนไขการจบหลักสูตร 
 1. ผู้เรียนมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 3. มีผลงานที่ได้มาตรฐานตามหลักสูตรก าหนด 
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.หลักฐานการประเมิน 
 2.ทะเบียนคุมวุฒิบัตร/ใบส าคัญ 
 3.วุฒิบัตร/ใบส าคัญออกโดยสถานศึกษา 
การเทียบโอน 

ไม่สามารถเทียบโอนได้เนื่องจากไม่ครบ 40 ชั่วโมง : 1 หน่วยกิตตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ 
ว่าด้วยการจัดการศึกษาต่อเนื่อง พ.ศ. 2545 ลงวันที่ 5 กรกฎาคมพ.ศ 2554 (ข้อ9) การจัดท าและพัฒนาหลักสูตร
ให้ผู้อ านวยการสถานศึกษาสังกัดส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยเป็นผู้อนุมัติ
หลักสูตรโดยความเห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
  
 

ลงชื่อ ..................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
( นางประจงจิตร  แสงใส )  

   หัวหน้างานการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
 

 
ลงชื่อ................................................ผู้เห็นชอบหลักสูตร 

             (นายวีระ  เทพวงศ์ศิริรัตน์) 
   ประธานคณะกรรมการสถานศึกษา 
 
 

 
ลงชื่อ................................................ผู้อนุมัติหลักสูตร 

( นางกนกรัตน์  บานชื่น )  
   ผู้อ านวยการศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอรัตนบุรี 
 
 
 
 
 



แบบ กศ.ตน.12 

 
แผนการจัดการเรียนรู ้

วิทยากร............................................................................................................................. ..................... 
หลักสูตร.......... หลักสูตรการแปรรูปอาหาร การท าปลาส้มและปลาแดดเดียว ......จ านวน.........6......ชั่วโมง 
ระหว่างวันที่…………เดือน.......................... พ.ศ................. เวลาเรียน...................................................น. 
สถานที่จัดการเรียน............................................................................................................................. ....................... 
 

วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการ หมายเหตุ 
วันที่.......................... 
เวลา............................... 

วิทยากรอธิบายความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับหลักสูตร 
การท าปลาส้มและปลาแดดเดียว 
วิธีการเลือกชนิดของปลาที่สามารถ
น ามาแปรรูปและการเลือกวัตถุดิบ
ที่ดีทีน่ ามาใช้ 
วัสดุ/อุปกรณ์ในการท า 
ปลาส้มและปลาแดดเดียว 
1.วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว  
2.หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/อุปกรณ์ใน
การท าปลาส้มและปลาแดดเดียว 

1 วิทยากรบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับ
การคัดสรรชนิดของปลา 
ที่สามารถน ามาแปรรูป 
2มีเทคนิคในการท าปลาส้มและปลา
แดดเดียว 
 

-ภาคทฤษฎี 2 ชม.  

 

วันที่.............................. 
เวลา.............................. 

ขั้นตอนการท าปลาส้ม 
1 ขั้นเตรียมการ 
      - การเตรียมวัสดุ 
2.วิธีการท าปลาส้ม 
      - การคัดแยกปลา 
      - การล้างท าความสะอาด 
      - การผสมปลาและเครื่องปรุง
รส 
3.ขั้นตอนการเก็บรักษาเพ่ือ
จ าหน่ายหรือบริโภค 

1.วิทยากรสาธิตการใช้เครื่องมือใน
การท าปลาส้ม 
2.วิทยากรและผู้เรียนทบทวน
หลักสูตร 
3. วิทยากรบอกถึงลักษณะที่ดีของ
วัตถุดิบที่ใช้ในการท าปลาส้ม 
4. ผู้เรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับภูมิ
ปัญญาและผู้รู้ 
5. วิทยากรสาธิตพร้อมกับบรรยาย
ขั้นตอนการท าปลาแดดเดียวและการ
เก็บรักษาเพ่ือการจ าหน่าย หรือ
บริโภค 

เรียนวันละ 3 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ3ชม. 

วันที่.............................. 
เวลา............................. 

ขั้นตอนการท าปลาแดดเดียว 
1.ขั้นเตรียมการ    
- การเตรียมวัสดุ    
2.วิธีการท าปลาแดดเดียว 
  - การล้างท าความสะอาด 
  - การผสมปลาและเครื่องปรุงรส 
  - การตากแดด 
3.ขั้นตอนการเก็บรักษาเพ่ือการ
จ าหน่ายหรือบริโภค 

1.วิทยากรสาธิตการใช้เครื่องมือใน
การท าปลาแดดเดียว 
2.วิทยากรและผู้เรียนทบทวน
หลักสูตร 
3. วิทยากรบอกถึงลักษณะที่ดีของ
วัตถุดิบที่ใช้ในการท าปลาแดดเดียว 
4.ผู้เรียนแลกเปลี่ยนเรียนรู้กับภูมิ
ปัญญาและผู้รู้ 
 

เรียนวันละ 3 ชั่วโมง 
- ภาคปฏิบัติ3ชม. 



วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการ หมายเหตุ 
  5. วิทยากรสาธิตพร้อมกับบรรยาย

ขั้นตอนการท าปลาแดดเดียวและการ 
เก็บรักษาเพ่ือการจ าหน่าย หรือ
บริโภค 
6. ฝึกปฏิบัติการท าปลาแดดเดียว 
7. บันทึกกิจกรรมการเรียนรู้ 

 

วันที่.............................. 
เวลา............................. 

วิทยากรให้ความรู้เกี่ยวกับ 
1. การบริหารจัดการการท าปลาส้ม
และปลา  
แดดเดียว 
   - การจัดการควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มและปลาแดด
เดียว 
   - การลดต้นทุนการท าปลาส้ม
และปลาแดดเดียว 
2.การจัดการตลาด การจัดจ าหน่าย  
   - การท าฐานข้อมูลลูกค้า 
   - การจ าหน่ายปลาส้มและปลา
แดดเดียว 
3. การจัดการความเสี่ยง 
   - การวิเคราะห์ศักยภาพในการ
ท าปลาส้มและปลาแดดเดียว 
4. การวงแผนการด าเนินงาน แบบ
ตารางการปฏิบัติงาน 

- อธิบาย/บรรยาย 
- สาธิต 
- ฝึกปฏิบัติ 
- ออกแบบ 
 

-ภาคทฤษฎี 2 ชม.  
 

 
 
ลงชื่อ.................................................ครูกศน.ต าบล  ลงชื่อ.................................................วิทยากร 
(...............................................)           (...............................................)  
วันที่..........เดือน.....................พ.ศ..................   วันที่..........เดือน.....................พ.ศ..................  
 
 
 
ลงชื่อ.................................................ผู้ตรวจแผน  ลงชื่อ.................................................ผู้อนุมัต ิ
      (...............................................)           (..............................................)  
วันที่..........เดือน.....................พ.ศ..................   วันที่..........เดือน.....................พ.ศ.................. 
 
 
 
 



 


