
 
หลักสูตรต่อเนื่อง 

หลักสูตรอาชีพ  การท าปลาส้ม  จ านวน   ๑๐  ชั่วโมง  
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศยัอ าเภอสนม 

 
ความเป็นมา  
 การจัดการอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจ 
โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆมุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการ
มีงานท าอย่างมีคุณภาพท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน 
 หลักสูตรการท าปลาส้ม  มีความส าคัญทางด้านการพัฒนาส่งเสริมอาชีพในชุมชนมากเพราะเป็นการส่งเสริม
อาชีพทางเลือกให้แก่ประชาชนที่ต้องการมีอาชีพเสริมจากอาชีพหลัก จึงเป็นอาชีพหนึ่งในการเสริมสร้างรายได้ให้แก่
ผู้สนใจในอาชีพนี้ 
               การท าปลาส้ม เป็นการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านที่สืบทอดกันมายาวนาน โดยมีถิ่นผลิตดั้งเดิม
ในภาค อีสานของไทย ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายท าในทุกภาค และต่างมีสูตรที่แตกต่างกัน ทั้งการเลือกใช้ชนิดปลา  
และส่วนผสม จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้มหลายแบบในแต่ละท้องถิ่น 
หลักการของหลักสูตร  

๑. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ ห้าด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ 
ทรัพยากรธรรมชาติ ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลที่ตั้ง ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพ้ืนที่ 

๒. มุ่งให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน สามารถ
สร้าง รายได้ที่ม่ันคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง ผู้อ่ืน 
และ สังคม  

๓. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย  
๔. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าไปประกอบอาชีพให้เกิดรายได้

ที่มัน คง มั่งคั่ง และยังยืนในอาชีพ  
๕. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 

 
จุดมุ่งหมาย 
 1. เพ่ือให้ประชาชนทั่วไปได้ฝึกประสบการณ์ในการท าปลาส้ม 
          2. เพ่ือการพัฒนาอาชีพและสร้างอาชีพใหม่และเป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ท าให้เกิดอาชีพที่
หลากหลาย 
          3. เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ทักษะทางความคิด สร้างความสามัคคีในหมู่คณะและเป็นการสร้างรายได้ ลด
รายจ่าย ให้กับตนเองและครอบครัว 
 
 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



เป้าหมาย  
กลุ่มเป้าหมาย คือ ประชาชนกลุ่มเป้าหมายนอกระบบโรงเรียน 

 ๑.  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 ๒.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 ๓.  เป็นผู้มีความเพียร และอดทน 
ระยะเวลา  

ระยะเวลารวม ๑๐ ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี จ านวน  ๔  ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ จ านวน  ๖  ชั่วโมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 
การท าปลาส้ม 

 หลักสูตร.....๑๐....ชั่วโมง 
 

ที่ 
เรื่อง 

จุดประสงค์การ
เรียนรู้ 

เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

๑ การท า
ปลาส้ม 

๑. เพ่ือเป็น
ช่องทางในการ
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหาร 
 
 

๑.ความส าคัญ
ของการ
ประกอบอาชีพ 
๑.๑ 
ความส าคัญของ
การประกอบ
อาชีพการท า
ปลาส้ม 
๑.๒ ความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ
ท าปลาส้ม 
- ความต้องการ
ของตลาด 
     - การจัดหา
วัสดุ อุปกรณ์             
  ๑.๓ ทิศ
ทางการ
ประกอบอาชีพ 

- อธิบาย / บรรยาย 
 

๒  

๒ การท าปลาส้ม 
 
 

-ผู้เรียนสามารถ
แปร รูปอาหาร
จากการท าปลา
ส้มได้ 

-การแปรรูป
อาหาร จากปลา
เพ่ือการ ถนอม

- อธิบาย / บรรยาย 
- ความเป็นมาในการแปรรูป 
อาหารจากปลา 
-การเลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์  

๑  



-ผู้เรียนสามารถ
เลือก ซื้อและ
การใช้วัสดุ 
อุปกรณ์ได้ 

อาหารเก็บไว้ 
ได้นาน 
-การเลือก
ประเภท ปลาที่
น ามาแปรรูป 
ในการท าปลา
ส้ม 

- ความปลอดภัยในการใช้ วัสดุ
อุปกรณ์        
- ขั้นตอนในการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ 

๓ การท าปลาส้ม 
 

-ผู้เรียนสามารถ
บอก ส่วนผสม
ของการท าปลา
ส้มได้ 

-ส่วนผสมในการ
ท าปลาส้ม 

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต           
- ปลาจีนหรือ ปลาตะเพียน ๑๐ 
ก.ก    
- เกลือ ๓ ก.ก  
- กระเทียม ๑ ก.ก                       
- ข้าวเหนียวนึ่งสุก ๑ ก.ก แช่ น้ า
ให้อืดดูนิ่มน ากระเทียมี ทุบ
เตรียมไว้มาคลุกให้เข้า กัน 

 ๓ 

๔ การท าปลาส้ม 
 

ผู้เรียนสามารถ 
อธิบายในการ
ท าปลา ส้มได้ 

- ขั้นตอนการท า
ปลาส้ม 

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  
-ขอดเกล็ดปลาผ่าท้องเอาไส้ ออก
แล้วหั่นปลาเป็นสอง รอยตาม
ความยาวไม่ต้องเอา ครีบออก
แล้วทุบ ๑ ที  
- ล้างน้ าให้สะอาดขัดด้วย แปรงสี
ฟัน 
- น าเกลือ ๓ ก.ก.มาคลุกกับ ปลา
ปลายัดใส่ท้องปลาและตัวปลา
หมักไว้ ๔ ชั่วโมง 
 - แล้วน าตัวปลามาล้างน้ าออกให้
สะอาด ๔ รอบ 
 - น าข้าวเหนียวนึ่งสุก ๑ ก.ก แช่
น้ าให้อืดดูนิ่มน ากระเทียม ทุบ
เตรียมไว้มาคลุกให้เข้า กันยัดใส่
ท้องปลาและเหงือก ปลาโป๊ะลง
บนตัวปลา  
-เสร็จแล้วน าปลามาเรียงใส่ หม้อ
สลับไปมาเสร็จแล้วคลุม ด้วย
ถุงพลาสติกประมาณ ๒- ๓ วันก็
รับประทานได้ 
 
 
 
 

 ๓ 



๕ การ
วางแผน
การ
จัดการ
อาชีพ
การท า
ปลาส้ม 

๑. ผู้เรียน
สามารถบอก
การวางแผนการ
จัดการได้ 
๒. ผู้เรียน
สามารถจัดท า
บันทึกรายรับ-
รายจ่ายได้ 
๓. ผู้เรียน
สามารถถบอก
ถึงความส าคัญ
ของการมี
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ
ได้ 

๑. เทคนิคการ
จัดการ 
๒. การท า
บันทึกรายรับ-
รายจ่าย 
๓. การพัฒนา
ตนเองและกลุ่ม
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

- บรรยาย 
- อภิปรายแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
- ปฏิบัติจริง 

๑  

 
 
สื่อการเรียนรู้ 

๑.ศึกษาจากเอกสาร / ใบความรู้ 
๒.ศึกษาจากแหล่งเรียนรู้ในชุมชน / วิทยากร / ภูมิปัญญาท้องถิ่น 

การวัดและประเมินผล 
๑.การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒.การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง  

ความส าเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 ๑. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐  
เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 ๑.  หลักฐานการประเมินผล 
 ๒.  วุฒิบัตรออกโดยศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอ / เขต 
 ๓.  ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
การเทียบโอน 
 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถน าไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับการศึกษา
ขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช ๒๕๕๑ ในสาระการประกอบอาชีพรายวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดท าขึ้นในระดับใดระดับ
หนึ่ง 


