
หลักสูตรการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
จ านวน 15 ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพคหกรรม 

ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 
ความสามารถ และทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ
ชุมชน ซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้ก าหนดยุทธศาสตร์ การจัดการศึกษาเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตประชาชนทุกช่วงวัย 
“กศน. ช่วยประชาชน” เช่นจัดการเรียนวิชาชีพระยะสั้น (โครงการศูนย์ฝึกอาชีพชุมชน) ให้กับประชาชนที่สอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาดแรงงานบริบทของพ้ืนที่จัดการศึกษาเพื่อเสริมสร้างคุณภาพชีวิตให้กับกลุ่มผู้สูงอายุและการ
พัฒนาทักษะชีวิตในการเตรียมความพร้อมรับมือกับการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจสังคมธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมและ
การเข้าสู่สังคมเศรษฐกิจที่ขับเคลื่อนด้วยนวัตกรรม (Thailand ๔.๐) 
 การที่จะท าปลาร้าข้าวคั่ว ให้มีคุณภาพดี จ าเป็นต้องรู้จัก เลือกใช้วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ์ ต่างๆ ที่ใช้ท าปลาร้า
ข้าวคั่ว อย่างเหมาะสมผู้บริโภคหรือผู้ประกอบการเกี่ยวกับการใช้เนื้อเพ่ือน าไปแปรรูปท าผลิตภัณฑ์ปลาร้าข้าวคั่วควร
จะทราบถึงสิ่งต่าง  ๆ ที่มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาร้าข้าวคั่วที่ต้องการ และสิ่งส าคัญอันดับแรกที่จะต้องค านึงถึง
ก็คือ  คุณภาพของวัตถุดิบที่จะใช้   เพราะว่าคุณภาพของผลิตดภัณฑ์ขั้นสุดท้ายจะดีไปไม่ได้ถ้าวัตุดิบคุณภาพด้อย  
ฉะนั้นควรที่จะรู้จักกับวัตถุดิบต่าง ๆ  ในการท าปลาร้าข้าวคั่ว 

หลักการของหลักสูตร 
 1.เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานท า ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระภาคทฤษฏี
ควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถน าความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพและมี
คุณธรรมจริยธรรม 
 2.เป็นหลักสูตรที่เน้นการด าเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบ เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาชีพและ
การศึกษาดูงาน 
 3.เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถน าผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาข้ันพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 
จุดมุ่งหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1.มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคงม่ังคั่งและยั่งยืน 
 2.ตัดสินใจประกอบอาชีพให้กับสอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคมและสิ่งแวดล้อมอย่างมีคุณธรรม 
จริยธรรม 
 3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
 4. มีความรู้ ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 
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กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มคือ  

1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
ระยะเวลา 
 จ านวน 15 ชัว่โมง 
  ภาคทฤษฏี   12     ชั่วโมง 
  ภาคปฏิบัติ     3     ชัว่โมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร 
เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพการท าปลาร้าข้าวคั่ว   จ านวน 3 ชั่วโมง 

1. ความส าคัญของการประกอบอาชีพการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
3. ความต้องการของตลาด,การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
4. แหล่งเรียนรู้ 

 
เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพการท าปลาร้าข้าวคั่ว   จ านวน  3 ชั่วโมง 
   - ประวัติความเป็นมา 
   - ประเภทของการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
   - เทคนิคการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
   - วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
   - ประโยชน์ของปลาร้าข้าวคั่ว 
  - การเลือกวัตถุดิบในการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
  
เรื่องท่ี 3 การท าปลาร้าข้าวคั่ว      จ านวน 6  ชั่วโมง 
            - ขั้นตอนการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
 
เรื่องท่ี 4 การออกแบบบรรจุภัณฑ์     จ านวน  3  ชั่วโมง 

- การเลือกวัสดุในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
- การน าวัสดุในท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
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การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1.จัดท ากิจกรรมส ารวจ และวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพและความต้องการของตลาด เพ่ือให้ผู้เรียนเห็น
ช่องทางในการประกออบอาชีพ 
 2.จัดกิจกรรมวิเคราะห์ข้อมูล โดยใช้กระบวนการคิดเป็น และความเป็นไปได้ รวมทั้งการศึกษาดูงาน เพื่อการ
ตัดสินใจเลือกเลือกประกอบอาชีพ 
 3.ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ 
   - เรียนรู้จากวิทยากร 
   - เรียนรู้ด้วยตนเอง จากสื่อต่าง ๆ แหล่งเรียนรู้ ผู้รู้ 
   - เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง 
   - เรียนรู้จากภูมิปัญญา ทฤษฎีและปฏิบัติ 
   - เรียนรู้จากกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 4.จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การจัดการผลิตและการจัดการตลาด 
 5.จัดท าโครงการประกอบอาชีพ การเขียนโครงการ เสนอ อนุมัติโครงการ 
 6.การนิเทศติดตามประเมินโครงการของผู้เรียนและให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพัฒนา 
 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.เอกสารประกอบการเรียนรู้ เรื่องความรู้เบื้องต้น การท าปลาร้าข้าวคั่ว 
 2.ภูมิปัญญาท้องถิ่น สื่อบุคคล วิทยากร 
 4.ใบความรู้ 
 5.พบกลุ่มเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 6.อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 
 
การวัดและประเมินผล 
 1.การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
 2.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 
ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบกลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร 
 1.มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
 2.มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
  
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 1.หลักฐานการประเมินผล 
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เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
1.ช่องทางการประกอบอาชีพ 
การท าปลาร้าขา้วคั่ว 

1.บอกความส าคัญของการประกอบ
อาชีพการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
2.บอกความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
3.บอกความต้องการของตลาด และการ
จัดหาวัสดุ/อุปกรณ์ส าหรับการท าปลาร้า
ข้าวคั่ว 
4.บอกและหาแหล่งเรียนรู้ได ้

1.ความส าคัญของการประกอบอาชีพ
การท าปลาร้าขา้วคั่ว 
2.ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
การท าปลาร้าขา้วคั่ว 
3.ความต้องการของตลาด และการ
จัดหาวัสดุ/อุปกรณ์ส าหรับการท าปลา
ร้าข้าวคั่ว 
4.แหล่งเรียนรู้ 

1.ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อของจริง สื่อใน
ชุมชนเพื่อน าข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการ
ประกอบอาชีพที่มีความเปน็ไปได้ในชุมชน 
2.วิเคราะห์อาชีพที่สามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูลต่าง ๆ  
3.ครู ผู้เรียนและผู้รู้ ร่วมกันอภิปรายเก่ียวกับ
ทิศทางการประกอบอาชีพการท าปลาร้าข้าว
คั่วในรูปแบบที่เหมาะสมกับตนเอง 

3 - 

2.ทักษะการประกอบอาชีพ
การท าปลาร้าขา้วคั่ว  

2.1 สามารถอธิบายประวัติความเป็นมา
ของการท าปลาร้าข้าวคั่วได ้
2.2 สามารถบอกประเภทของการท า
ปลารา้ข้าวคั่วได ้
2.3 สามารถบอกเทคนิคการท าปลาร้า
ข้าวคั่วได ้
2.4 สามารถบอกวัสดุ/อุปกรณใ์นการท า
ปลารา้ข้าวคั่วได ้
2.5 สามารถบอกประโยชน์ของปลารา้
ข้าวคั่วได ้
2.6 สามารถอธิบายวิธีการเลือกวัตถุดิบ
ส าหรับการท าปลาร้าข้าวคั่วได ้
2.7 สามารถบอกข้ันตอนการท าและลง
มือท าได ้
 

2.1 ประวัติความเป็นมาของการท า
ปลารา้ข้าวคั่ว 
2.2 ประเภทของการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
2.3 เทคนิคการท าปลาร้าข้าวคัว่ 
2.4 วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าปลาร้าข้าว
คั่ว 
2.5 ประโยชน์ของปลาร้าข้าวคัว่ 
2.6วิธีการเลือกวัตถุดิบส าหรับการท า
ปลารา้ข้าวคั่ว 
2.7 ขั้นตอนการท าปลาร้าขา้วคั่ว 

2.1 การบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับ 
-ประวัติความเปน็มาของการท าปลารา้ข้าว
คั่ว 
- ประเภทของการท าปลาร้าขา้วคั่ว 
- เทคนิคการท าปลาร้าขา้วคั่ว 
- วัสดุ/อุปกรณ์ในการท าปลาร้าข้าวคั่ว 
- ประโยชน์ของปลาร้าขา้วคั่ว 
- วิธีการเลือกวัตถุดิบส าหรับการท าปลาร้า
ข้าวคั่ว 
- ขั้นตอนการท า 
2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและผู้รู้ พร้อม
ทั้งลงมือฝึกปฏบิัติจริง 

3 - 
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รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการท าปลาร้าข้าวคั่ว 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3. การน าปลาร้าข้าวคั่ว
ประกอบเป็นอาหาร  

3.1  สามารถบอกวิธีการน าปลาร้า
ข้าวคั่วประกอบเป็นอาหารใน
รูปแบบตา่ง ๆ ได้ 

3.1 วิธีการน าแหนมประกอบเป็นอาหาร
ในรูปแบบตา่ง ๆ 

3.1 การบรรยายให้ความรู้เรื่องวิธีการน า
ปลารา้ประกอบเปน็อาหารในรปูแบบตา่ง ๆ 
3.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและผู้รู้ พร้อม
ทั้งลงมือฝึกปฏบิัติจริง 

3 
 
 
 

3 

3 

4. การออกแบบบรรจุภัณฑ ์ 4.1 สามารถอธิบายการเลือกวสัดุ
ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ได้ 
4.2 สามารถอธิบายการน าวสัดใุน
ท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุภัณฑไ์ด้ 

4.1 การเลือกวัสดุในการออกแบบ 
บรรจุภัณฑ์ 
4.2 การน าวัสดุในท้องถิ่นมาออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ 

4.1 การบรรยายให้ความรู้เรื่อง 
- การเลือกวัสดุในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
- การน าวัสดุในท้องถิ่นมาออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ 
4.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสารและผู้รู้ พร้อม
ทั้งลงมือฝึกปฏบิัติจริง 
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ลงชื่อ ผู้เห็นชอบหลักสูตร     
   (นายณรงค์ศักดิ์  นามวิชา) 
         ครู กศน.ต าบล 

 

ลงชื่อ          ผู้อนุมัตหิลักสูตร 
        (นางพรรณี  ชุบขุนทด) 
         ผอ.กศน.อ าเภอท่าตูม 

ลงชื่อ       ผู้ตรวจหลักสูตร   
            (นางรุ้งนภา  ชูเชิด ) 
         ครูอาสาสมัคร  

   ลงชื่อ…………….................ผู้เสนอหลักสูตร    
     (……………………………….) 
            วิทยากรผู้สอน 



 


