
หลักสูตรการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
จํานวน 6 ช่ัวโมง

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ

ความเป็นมา
การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้

มีความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ
เข้มแข็งให้แก่เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพท่ีและสร้างรายได้ ท่ีมั่นคง โดยเน้นการบูรณาการให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอย่างมี
คุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอย่างยั่งยืน มีความสามารถเชิงการ
แข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซ่ึงจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีสร้างความ
ม่ันคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจํานวนประชากรท่ีเพิ่มข้ึนทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆ ตามมา
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดํารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ
เพื่อเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีส่ิงท่ีถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจําวัน จึง
จําเป็นอย่างยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างข้ึนหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด

การทําแหนมปลาและแหนมเห็ด จากวัตถุดิบใกล้ตัวและหาง่าย ท่ีเหมาะสมในเทศกาลต่างๆ วิธีการทําที่
พิถีพิถัน รูปแบบการถนอมอาหาร รูปลักษณ์ชวนรับประทาน และเป็นขนมท่ีมีความเก่ียวข้องกับคนไทยมาแต่อดีต
จนถึงปัจจุบันการประกอบอาชีพการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด เป็นอาชีพอิสระในการทํามาหากิน และสร้าง
รายได้ให้กับตนเอง

หลักการของหลักสูตร
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทํา ท่ีเน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนําความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมีคุณภาพ
และมีคุณธรรมจริยธรรม

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดําเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนําผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทําเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์



จุดหมาย
เพื่อให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้

1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม

อย่างมีคุณธรรมจริยธรรม
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ
4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ
5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง

กลุ่มเป้าหมาย
มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ

1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ

ระยะเวลา
จํานวน 6 ชั่วโมง

- ภาคทฤษฎี 1.30 ชั่วโมง
- ภาคปฏิบัติ 4.30 ชั่วโมง

โครงสร้างหลักสูตร
1. ช่องทางการประกอบอาชีพการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด จํานวน 20 นาที

- ความสําคัญในการประกอบอาชีพ
- ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ
- ทิศทางพัฒนาการประกอบประกอบอาชีพ

2. ทักษะการประกอบอาชีพการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด จํานวน 5 ช่ัวโมง
- ความเป็นมา/เหตุผลในการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
- อุปกรณ์การทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
- วิธีการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
- การออกแบบบรรจุภัณฑ์

3. การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ จํานวน 20 นาที
- การสํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่งทรัพยากร
- การกําหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตที่ต้องการ
- การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริมการขายการกระจายสินค้า

4. โครงการประกอบอาชีพการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด จํานวน 20 นาที
- ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
- องค์ประกอบของโครงการ
- ประโยชน์ของโครงการ



การจัดกระบวนการเรียนรู้
1. จัดกิจกรรมสํารวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้

ผู้เรียนเห็นช่องทางการประกอบอาชีพ
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ

- เรียนรู้จากวิทยากร
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่างๆแหล่งเรียนรู้ ผู้รู้
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง

3. จัดกิจกรรมเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการ การผลิต
และการบริหารจัดการทางการตลาด

4. ดําเนินการให้ผู้เรียนนําโครงการประกอบอาชีพ ไปสู่การปฏิบัติจริง
5. การนิเทศ ติดตามประเมินโครงการของผู้เรียน และให้ข้อเสนอแนะในการปรับปรุงพัฒนา

ส่ือการเรียนรู้
1. เอกสารประกอบการเรียนรู้
2. แหล่งเรียนรู้/อินเทอร์เน็ตในเว็บไซต์ต่างๆ
3. วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ
4. พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้

การวัดและประเมินผล
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง

ความสําเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร
การจบหลักสูตร

1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด จํานวน 6 ช่ัวโมง

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
1. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ

1.1 บอกความสําคัญของการ
ประกอบอาชีพการทําแหนม
ปลาและแหนมเห็ดได้
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
อาชีพการทําแหนมปลาและ
แหนมเห็ดได้
1.3 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพได้

1.1 ความสําคัญของการประกอบอาชีพการทํา
แหนมปลาและแหนมเห็ด
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบ
อาชีพ
1.3 ทิศทางการประกอบอาชีพ

1.1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อของจริง สื่อบุคคล
ในชุมชน
เพื่อนําข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพท่ีมีความเป็นไปได้ในชุมชน
1.2 วิทยากรผู้สอน และผู้เรียนร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการประกอบอาชีพ ท่ีเหมาะสมกับ
ตนเอง โดยคํานึงศักยภาพ 5 ด้านได้แก่ ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นท่ี ศักยภาพของ
พื้นท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ
ประเทศ และทําเลท่ีตั้งของแต่ละประเทศ ศักยภาพ
ของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่
ละพื้นท่ีและศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พื้นท่ี

20
นาที

-

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทําแหนมปลา
และแหนมเห็ด

2.1 บอกอุปกรณ์ในการทํา

แหนมปลาและแหนมเห็ดได้

2.2 อุปกรณ์ในวิธีการทําและฝึก

ปฏิบัติ

2.1 อุปกรณ์ วัตถุดิบและข้ันตอนการทําแหนม
ปลาและแหนมเห็ด
วัตถุดิบหลักการทําแหนมเห็ดและแหนมปลา
1. เห็ดนางฟ้า 1 กิโลกรัม
2. ข้าวเหนียวหุงสุก 3 ขีด
3. ผงปรุงรส ตราทิพรส 1 ช้อนโต๊ะ
4. กระเทียมไทยบุบ 3 ขีด
5. เกลือแกง 2 ช้อนโต๊ะ
6. พริกข้ีหนูสวน 30 เม็ด
7.น้ําตาลทราย 1 ช้อนชา
8.เนื้อปลากราย 1 กก.

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเอกสารเก่ียวกับสาเหตุ
ความสําคัญในการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
2.2 จัดให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์และวัตถุดิบในการ
ทําแหนมปลาและแหนมเห็ด พร้อมวิธีการทํา และ
ฝึกปฏิบัติ
- แนะนําอุปกรณ์ วัตถุดิบและวิธีการใช้
- แนะนําวัตถุดิบที่ใช้ในการทําแหนมปลาและแหนม
เห็ด
- สาธิตวิธีการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
- ให้ผู้เรียนได้ฝึกปฏิบัติทํา
2.3 การออกแบบผลิตภัณฑ์ โลโก้เพ่ือให้เป็น
เอกลักษณ์

30
นาที

4.30
ชั่วโมง



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เน้ือหา การจัดกระบวนการเรียนรู้
ช่ัวโมง

ทฤษฏี ปฏิบัติ
2.2 อุปกรณ์ในวิธีการทําและฝึกปฏิบัติ
`วิธีการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด
1. นําเห็ดนางฟ้ามาล้างทําความสะอาด แล้ว
พักไว้ให้สะเด็ดน้ํา
2. นําเห็ดนางฟ้าฉีกเป็นเส้น นําไปนึ่งให้สุกโดย
ใช้เวลา 10 3. 15 นาที จากนั้นนํามาฉีก แล้ว
พักไว้
4. นําเห็ดนางฟ้าที่เตรียมไว้ ใส่ลงในชามผสม
จากนั้นใส่ข้าวหุงสุก ตามด้วยกระเทียมบุบ
เกลือแกง พริกข้ีหนูสวน และ ผงปรุงรส ตรา
ทิพรส ลงไป แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากันดี
วิธีการทําแหนมปลา
1. เนื้อปลาให้เหนียว
2. โขลกกระเทียมให้ละเอียด เกลือ ก็โขลกให้
ละเอียด นําลงมาคลุกเคล้ากับเนื้อปลา
3. ใส่ข้าวเหนียวหุงสุก ลงไปในส่วนผสมของ
เนื้อปลา คลุกให้ท่ัว ให้ข้าวเหนียวหุงสุก
กระจายอย่าให้จับกันเป็นก้อน
4. ปั้นส่วนผสมให้เป็นก้อนพองาม ห่อด้วย
ใบตองหรือใช้ถุงขนาด 3x5 มัดยางวง มัดสอง
รอบ ท้ิงไว้ 3-4 วันจะเปรี้ยว
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2.3 บอกการทําแหนมปลาและ

แหนมเห็ดได้

2.4 บอกเรื่องแพ็คเกจบรรจุ

ภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์

2.3 แพ็คเกจบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์
1. ต้องสามารถท่ีจะปกป้องผลิตภัณฑ์สินค้าได้
มีความสะดวกต่อการขนส่งสินค้า
2. ต้องคงคุณภาพและสามารถท่ีจะต้องยืดอายุ
ของผลิตภัณฑ์ได้
2.4 บรรจุภัณฑ์
การออกแบบบรรจุภัณฑ์การทําแหนมปลาและ
แหนมเห็ด
1.สิ่งท่ีผลิตหรือสร้างมาเพื่อใช้ในการห่อหุ้ม
ป้องกันสินค้าไม่ให้เกิดความเสียหายในระหว่าง
การขนส่ง
2.บรรจุภัณฑ์มีหลากหลายรูปแบบที่นํามาใช้
รวมถึงเป็นการโฆษณารูปแบบท่ีเป็นเอกลักษณ์
จุดเด่นของการทําแหนมปลาและแหนมเห็ด

3.การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ

3.1 สามารถสํารวจและศึกษา
แหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากรได้
3.2 สามารถกําหนดและควบคุม
คุณภาพผลผลิตท่ีต้องการได้
3.3 สามารถลดต้นทุนการผลิต
แต่คุณภาพคงเดิมได้
3.4 สามารถศึกษวิเคราะห์
ปัจจยัความเส่ียงและการจัดการ

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของ
แหล่งทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ
3.3 การลดต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพคงเดิม
3.4 การศึกษาวิเคราะห์ปัจจัยความเสี่ยงและ
การจัดการความเสี่ยง

3.5 การศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ

3.1 สํารวจและศึกษาแหล่งวัสดุ อุปกรณ์ ของแหล่ง
ทรัพยากร
3.2 การกําหนดและควบคุมคุณภาพผลผลิตที่
ต้องการ
3.3 ดําเนินการตามกระบวนการจัดการตลาด เช่น
การคิด
ต้นทุนการผลิต การกําหนดราคาขาย การส่งเสริม
การขายการกระจายสินค้า
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ความเส่ียงได้
3.5 สามารถศึกษาข้อมูล
การตลาดวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาดในชุมชนได้
3.6 สามารถกําหนดทิศทาง
เป้าหมาย กลยุทธ์ และแผนการ
จัดการตลาดได้
3.7 สามารถคิดต้นทุนการผลิต
การกําหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การกระจาย
สินค้าได้

ต้องการของตลาดในชุมชน
3.6 กําหนดทิศทาง เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการจัดการตลาด
3.7 การคิดต้นทุนการผลิต การกําหนดราคา
ขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินค้า
และการส่งเสริมการขายการส่งสินค้าบนส่ือ
ออนไลน์ ผ่านช่องทางการตลาดออนไลน์ เช่น
การทํา Social Media Marketing อย่างการ
โฆษณาบนแพลตฟอร์ม Google, Facebook,
YouTube, LINE , Twitter หรือ TikTok เพื่อ
ครอบคลุมแล้วเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายท่ีใช้
งานอยู่ในโลกออนไลน์และทําให้ธุรกิจการทํา
แหนมปลาและแหนมเห็ด เป็นท่ีรู้จักมากยิ่งข้ึน

4.โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทําแหนมปลา
และแหนมเห็ด

4.1 บอกความสําคัญของ
โครงการประกอบอาชีพได้

4.2 บอกองค์ประกอบของ
โครงการได้
4.3 บอกประโยชน์ของโครงการ
ได้
4.4 ดําเนินการวัดและ
ประเมินผล

4.1 ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพ
4.2 องค์ประกอบของโครงการการ
ประกอบอาชีพ
4.3 ประโยชน์ของโครงการ

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่อง
ความสําคัญของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์
ของโครงการอาชีพองค์ประกอบของโครงการอาชีพ
4.2 ดําเนินการวัดและประเมินผล
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