
หลักสูตร การท าปลาข้าวคั่ว จ านวน ๑๕ ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอศีขรภูมิ  

****************** 
 
ความส าคัญ 

 ปลาข้าวคั่ว เป็นการแปรรูปอาหารจากปลาที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย ไปสู่ภูมิภาคอ่ืนๆ เป็นภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นในการถนอมอาหารซึ่งการผลิตส่วนใหญ่ยังเป็นการผลิตแบบอุตสาหกรรมในครอบครัว โดย
อาศัยเทคนิควิธีทีถ่ายทอดสืบต่อกันมา ดังนั้น รสชาติ หรือคุณภาพของปลาข้าวคั่วแต่ละแห่ง จึงมีความ
แตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับสูตรการผลิต อย่างไรก็ตาม แม้สูตรการผลิตเดียวกัน ในแต่ละครั้งก็อาจไม่ได้คุณภาพ
เท่ากัน ทั้งนี้เพราะการผลิตปลาข้าวคั่วจะเป็นการหมักเพ่ือให้เกิดเชื้อตามธรรมชาติ ไม่สามารถควบคุมได้
คุณภาพและรสชาติ จึงมีโอกาสเปลี่ยนแปลงเนื่องจากองค์ประกอบหลายๆด้าน 
 
วัตถุประสงค ์

1. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้พ้ืนฐานเรื่องการท าปลาข้าวคั่ว 
2. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมสามารถน าความรู้ไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้ 
3. เพื่อให้ผู้เข้าอบรมน าความรู้ที่ได้น าไปประกอบอาชีพได้ 

คุณสมบัติของผู้เรียน   

1. ผู้ประกอบอาชีพชาวนาและผู้สูงอายุที่สนใจ  
2  ผู้ประกอบอาชีพชาวนาและผู้สูงอายุที่ต้องการน าไปประกอบอาชีพ  
3. ผู้ประกอบอาชีพชาวนาและผู้สูงอายุในพ้ืนที่ ต าบลแตล   

เนื้อหาหลักสูตร   :  การท าปลาข้าวคั่ว 

๑. ความหมายและความส าคัญของปลาข้าวคั่ว 
๒. วัสดุอุปกรณ์ในการท าปลาข้าวคั่ว 
๓. วิธีการคัดเลือกเนื้อปลาแ  ชนิดของปลาและข้ันตอนการท าปลาข้าวคั่ว 
๔. การป้องกันและวิธีการเก็บรักษาปลาข้าวคั่วอย่างถูกวิธี  การจัดการบรรจุผลิตภัณฑ์  การจัดการด้าน

การตลาด   
 

เวลาเรียน       หลักสูตร           ๑๕      ชั่วโมง   
  ภาคทฤษฎี         ๕        ชั่วโมง 

ภาคปฏิบัติ        ๑๐      ชัว่โมง 
 
 
 



 

รูปแบบการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนต้องมีเวลาเรียน อย่างน้อย ๘๐ %  
2. สาธิต / ฝึกปฏิบัติจริง 

โครงสร้างเนื้อหาหลักสูตร 

ที่ หัวเรื่อง ตัวชี้วัด เนื้อหา จ านวน 
(ชั่วโมง) 

1. ๑. ความหมายและ
ความส าคัญของการท า
ปลาข้าวคั่ว 
 

1. สามารถบอกความหมายและ
ความส าคัญของการท าปลาข้าวคั่วได้ 
 

1.  ความหมาย 
๒.  ความส าคัญ  
๓.  ประโยชน์ของการถนอมอาหาร 

๒ 

2 วัสดุอุปกรณ์ในการท า
ปลาข้าวคั่ว 

๑.สามารถบอกส่วนผสมต่างๆในการ
ท าปลาข้าวคั่วได้ 

1.วัสดุอุปกรณ์  
  1.1 วัตถุดิบในการท าปลาข้าวคั่ว 
  1.2 อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้  

๓ 

3. วิธีการคัดเลือกปลา  
ชนิดของปลาและ
ขั้นตอนการท าปลาข้าว
คั่ว 

๑. สามารถบอกวิธีการคัดเลือกเนื้อ
ปลา  ชนิดของปลาที่จะน ามาท าปลา
ข้าวคั่วได้ 
๒.ลงมือปฏิบัติการถนอมอาหาร 
(ปลาข้าวคั่ว) 
 

๑.  วธิีการคัดเลือกปลา  ชนิดของ
ปลา ขั้นตอนการใส่ส่วนผสม 
๒.  ขั้นตอนการลงมือปฏิบัติ 
 

๘ 

๔. การป้องกันและวิธีการ
เก็บรักษาปลาข้าวคัว่
อย่างถูกวิธี  การจัดการ
บรรจุผลิตภัณฑ์  การ
จัดการด้านการตลาด   

๑.สามารถบอกวิธีการป้องกันและ
วิธีการเก็บรักษาปลาข้าวคั่วอย่าง
ถูกต้องได้   
 

๑. วิธีการป้องกัน วิธีการเก็บรักษา 
๒. วิธีการจัดการบรรจุผลิตภณัฑ์  
และการจัดการด้านการตลาด 

๒ 

 

อุปกรณ์และสื่อการเรียน 

1. ใบความรู้  
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น / ผู้เชี่ยวชาญเฉพาะด้าน  

 
 
 
 
 



สื่อการเรียนรู้  

1. เอกสารประกอบการเรียนรู้, ใบความรู้  
2. ใบงาน, แบบทดสอบ  
3. วิทยากร, แหล่งเรียนรู้, ภมูิปัญญา  
4. สื่อของจริง, ตัวอย่างประกอบการบรรยาย  
5. แบบสอบถามความพึงพอใจ  

การวัดและประเมินผล 

1. การประเมินความรู้(ภาคทฤษฎี)  

ระหว่างเรียน  สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล การมีส่วนร่วม การอภิปราย การถาม-ตอบ 
การซักถาม และบันทึกผลการเรียนรู้  

ก่อนเรียนและหลังเรียน  โดยการใช้แบบทดสอบ ใบงาน จากการปฏิบัติระหว่างเรียน โดย
การใช้แบบทดสอบ สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล การมีส่วนร่วม การ ปฏิบัติ การซักถาม และบันทึกผลการ
เรียนรู้  

2. การประเมินผลทักษะ (การปฏิบัติ)  
ระหว่างเรียน  สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล พฤติกรรมกลุ่ม การมีส่วนร่วม และบันทึก    

ผลการปฏิบัติเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม  
หลังเรียน  ดูจากผลงานหรือชิ้นงาน ประเภทต่างๆ 

3. การประเมินเจตคติ  
ระหว่างเรียน  สังเกตพฤติกรรมรายบุคคล การมีส่วนร่วม การอภิปราย การถาม-ตอบ 

การซักถาม และบันทึกผลการเรียนรู้  
หลังเรียน   แบบสอบถามความพึงพอใจ  
 

4. ประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง โดยใช้แบบ กศ.ตน.7(1) และแบบ กศ.ตน.7(2)  

-  ความรู้ความเข้าใจเนื้อหาสาระ 20 คะแนน  
-  ทักษะการปฏิบัติ 40 คะแนน 
-   คุณภาพของผลงาน/ผลการปฏิบัติ 40 คะแนน รวม 100 คะแนน ผลการประเมิน ผ่าน/ไม่ผ่าน  

การจบหลักสูตร  

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
3. มีผลงานหรือชิ้นงาน  



เอกสารหลักฐานการศึกษา  
1. หลักฐานการประเมินผล  
2. วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  
3. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

          

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


