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หลักสูตรการเรียนรู้เพื่อพัฒนาตนเอง 
หลักสูตรการทำปลาส้ม จำนวน 10 ชั่วโมง 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอกาบเชิง 

 
ความเป็นมา  

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้มี 
ความรู้ ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็ง 
ให้แก่ เศรษฐกิจชุมชน จึงมีการแปรรูปปลา โดยการทำปลาส้ม ซึ่งเป็นอีกอาชีพหนึ่งที่จะเป็นทางเลือกใน การ
สร้างรายได้โดยการใช้วัสดุที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ในการประกอบอาชีพ สร้างรายได้และการมีงานทำอย่างยั่งยืน 
ของประชาชน การแปรรูปอาหารการทำปลาส้ม เป็นการแปรรูปอาหารจากภูมิปัญญาพ้ืนบ้านที่สืบทอดกันมา
ยาวนาน โดยมีการทำแบบดั้งเดิมในภาคอีสานของไทย ซึ่งปัจจุบันแพร่กระจายทำในทุกภาค และต่างมีสูตรที่ 
แตกต่างกัน ทั้งการเลือกใช้ชนิดปลาและส่วนผสม จนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ปลาส้ม หลายแบบในแต่ละ ท้องถิ่น 
ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอกาบเชิง จึงได้จัดได้จัดทำหลักสูตรการทำปลาส้ม ขึ้นเพื่อเป็นการสร้างงาน
สร้างอาชีพ ให้แก่คนในชุมชน  
 
หลักการของหลักสูตร  

เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นให้ผู้เรียน เรียนรู้โดยการปฏิบัติจริงในการแปรรูปอาหาร การทำปลาส้ม  
ที่มีความหลากหลายรูปแบบโดยยึดหลักความสอดคล้อง ความพร้อมและความต้องการของผู้เรียน รวมทั้ง 
บูรณาการปรัชญาคิดเป็นและหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไว้ในการจัดการ  

 
จุดมุ่งหมาย  

1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้รับความรู้จากการฝึกอาชีพรูปแบบกลุ่มสนใจ หลักสูตรการทำปลาส้ม  
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะการประกอบอาชีพหลักสูตรการทำปลาส้ม 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนได้รับความรู้จากหลักสูตรการทำปลาส้ม ไปประกอบอาชีพหลัก และอาชีพเสริมได้  

 
กลุ่มเป้าหมาย  

ประชาชนผู้สนใจ   
 
ระยะเวลา  

หลักสูตรการทำปลาส้ม ใช้เวลาเรียนทั้งหมด 10 ชั่วโมง  
1.ภาคทฤษฎี 1 ชั่วโมง  
2.ภาคปฏิบัติ 9 ชัว่โมง 
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โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา 
กระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 
1 1.ช่องทางการ 

ประกอบอาชีพ 
การทำปลาส้ม  

1.ความรู้เบื้องต้นและ 
เทคนิคเกี่ยวกับการแปร 
รูปอาหารการทำปลาส้ม  
- สามารถบอกชนิดของ 
ปลาที่สามารถนำมาแปร 
รูปได้  
- บอกถึงวิธีการเลือกซ้ือ 
เลือก ใช้วัตถุดิบที่ดีมี
คุณภาพได้  
- เทคนิคในการทำปลาส้ม  
2.วัสดุ/อุปกรณ์ในการทำ
ปลาส้ม  
-ระบุวัสดุ/อุปกรณ์ในการ 
ทำปลาส้มได ้ 
- หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/ 
อุปกรณ์ในการทำปลาส้ม 
ได้ 

- ชนิดของปลาที่
สามารถนำมาแปรรูป  
-การเลือกประเภท ปลา 
ที่นำมาแปรรูปในการทำ
ปลาส้ม  
- ลักษณะที่ดีของวัตถุดิบ 
ที่ใช้ทำปลาส้ม  
- เทคนิคในการทำปลา
ส้ม  
- วัสดุ/อุปกรณ์ในการทำ 
ปลาส้ม  
- หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/ 
อุปกรณ์ในการทำปลา
ส้ม  
- หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/ 
อุปกรณ์ในการทำปลา
ส้ม  

- บรรยาย - 
ศึกษาจากใบ
ความรู้  
- สาธิต  
- ฝึกปฏิบัติจริง 

1 4 5 

2 2. ทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 
การทำปลาส้ม 

วิธีการ/ขั้นตอนการทำ 
ปลาส้ม  
- อธิบายขั้นตอนการทำ 
ปลาส้มได้ 
- ฝึกปฏิบัติการทำปลาส้ม 
ได้ 

วิธีการ/ขั้นตอนการทำ 
ปลาส้ม  
– การฝึกปฏิบัติจริง 
- การคัดแยกปลา  
- การล้างทำความ 
สะอาด  
- การผสมปลาและ 
เครื่องปรุงรส  
- การหมักปลา วิธีการ/
ขั้นตอนการทำปลาส้ม  
- การฝึกปฏิบัติจริง 
- การคัดแยกปลา  
- การล้างทำความ
สะอาดปลา 
- การผสมปลาและ
เครื่อง ปรุงรส  

- บรรยาย  
- ศึกษาจากใบ
ความรู้ 
- สาธิต  
- ฝึกปฏิบัติจริง 

1 3 4 
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ที ่ เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา กระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 
3 3.การบริหาร 

จัดการในการ 
ประกอบ
อาชีพการทำ
ปลาส้ม  

3.1 สามารถบริหาร 
จัดการได้  
- การควบคุมคุณภาพ  
- การลดต้นทุน  
 
 
 
 
 
3.2 สามารถจัดการ 
ตลาดในการทำปลาส้ม 
ได ้ 
- การจำหน่ายปลาส้ม
ไปสู่ผู้บริโภค  
 

3.1 การบริหารจัดการ 
การทำปลาส้ม  
- การจัดการควบคุม 
คุณภาพการทำปลาส้ม  
 
 
 
 
 
3.2 การจัดการตลาด 
การจัดจำหน่าย  
- การทำฐานข้อมูล
ลูกค้า  
- การจำหน่ายปลาส้ม 
สู่ผู้บริโภค  

3.1 การบริหาร 
จัดการการผลิตจัด 
ให้ผู้เรียน 
- การกำหนดและ 
ควบคุมคุณภาพ 
ผลผลิตที่ต้องการ  
- ศึกษาต้นทุนการ 
ผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม  
3.2 การบริหาร 
จัดการตลาดจัดให้
ผู้เรียนศึกษา  
- ข้อมูลการตลาด 
 
  

1  - 1  

 รวม 3 7 10 
 
 
สื่อการเรียนรู้  

1. ใบความรู้เรื่องการทำปลาส้ม 
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น และผู้รู้ในชุมชน  

 
การวัดผลประเมินผล วิธีการวัดและประเมินผลการเรียน ประกอบด้วย  

1. สังเกตพฤติกรรมการเรียนรู้และการมีส่วนร่วม  
2. ประเมินการปฏิบัติการทำปลาส้ม 
 

 เงื่อนไขการจบหลักสูตร  
1. ผู้เรียนมีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
3. มีผลงานที่ได้มาตรฐานตามหลักสูตรกำหนด  
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แผนการจัดการเรียนรู้ 
 

วิทยากร  …………………………………………………………………………………………………..……………………..……..  
หลักสูตร การทำปลาส้ม จำนวน 10 ชั่วโมง  
ระหว่าง  วันที่...........................................................พ.ศ..................... เวลาเรียน 09.00 – 15.00 น.  
สถานที่จัดการเรียน ..................................................................................................... .............................. 
 

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

วิทยากรอธิบายความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับหลักสูตรการทำปลาส้ม
วิธีการเลือกชนิดของปลาที่
สามารถนำมาแปรรูปและการ
เลือกวัตถุดิบ ที่ดีที่นำมาใช้ วัสดุ/
อุปกรณ์ในการทำปลาส้ม 
1. วัสดุและอุปกรณ์ 
1.1 วัสดุ/อุปกรณ์ในการทำปลา
ส้ม  
1.2 หลักการเลือกซ้ือวัสดุ/
อุปกรณ์ในการทำปลาส้ม 
2. ขั้นตอนและวิธีการทำปลาส้ม  
- การคัดแยกปลา 
- การล้างทำความสะอาด  
- การผสมปลาและเครื่องปรุงรส  

วิทยากรบรรยายให้ความรู้
และสาธิตขั้นตอนวิธีการทำ
ปลาส้ม  
1. การคัดสรรชนิดของปลาที่
สามารถนำมาแปรรูป  
2.เทคนิคในการทำปลาส้ม 
3.เครื่องมือในการทำปลาส้ม  
วิทยากรบรรยายและสาธิต 
ผู้เรียนลงมือปฏิบัติ 
- การคัดแยกปลา 
- การล้างทำความสะอาด 
- การแช่ปลาในน้ำเกลือ 

เรียนวันละ 5 ชั่วโมง 

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

2. ขั้นตอนและวิธีการทำปลาส้ม  
- การคัดแยกปลา 
- การล้างทำความสะอาด  
- การแช่ปลาในน้ำเกลือ 
- การผสมปลาและเครื่องปรุงรส  
- ขั้นตอนการบรรจุภัณฑ์ 
- ขั้นตอนการเก็บรักษาเพ่ือ 
จำหน่ายหรือบริโภค 
3.1 สามารถบริหารจัดการได้  
- การควบคุมคุณภาพ  
- การลดต้นทุน 
  

วิทยากรบรรยายและสาธิต  
วิธีการ/ขั้นตอนการทำ ปลา
ส้ม  
– การฝึกปฏิบัติจริง 
 - การคัดแยกปลา  
- การล้างทำความสะอาด  
- การผสมปลาและเครื่องปรุง
รส  
3.1 การบริหารจัดการการ
ผลิตจัด ให้ผู้เรียน 
- การกำหนด และควบคุม
คุณภาพ ผลผลิตที่ต้องการ  
- ศึกษาต้นทุนการ ผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม  
 

เรียนวันละ 5 ชั่วโมง 
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วัน เดือน ปี เนื้อหา กระบวนการ หมายเหต 
 3.2 สามารถจัดการตลาดในการ

ทำปลาส้ม ได ้ 
- การจำหน่ายปลาส้มไปสู่
ผู้บริโภค  
 

3.2 การบริหารจัดการตลาด
จัดให้ผู้เรียนศึกษา  
- ข้อมูลการตลาด 
 

 

 
 
 

ลงชื่อ.....................................................วิทยากร 
      (...................................................) 
วันที่...........เดือน..........................พ.ศ.................. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 


