
การจัดการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาตนเอง  
หลักสูตรอาชีพ การทำปลาส้ม  จำนวน  31  ชั่วโมง 

ศกร.ระดับตำบลห้วยพุก  ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอดงเจริญ 
 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 

ความเป็นมา 
ปลาส้ม เป็นอาหารที่นำเนื้อสัตว์ไปหมักกับข้าว น้ำตาล เกลือ มีรสชาติเปรี้ยวซึ่งมาจากเชื้อจุลินทรีย์

กลุ่มเล็กโตบาซิลลัส ปลาส้มมีหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นปลาส้มเนื้อปลา หูปลา ปลาส้มซี่โครง ปลาส้มที่ทำไว้นาน
เกินไปจะมีกลิ่นเปรี้ยวมากและมีเมือกไม่น่ากิน ปลาส้มเป็นอาหารดิบ จึงอาจมีพยาธิและแบคทีเรีย โดยถ้าเก็บ
ไว้อุณหภูมิห้อง จะเก็บได้ประมาณ 1 สัปดาห์ แต่ถ้าเก็บในตู้เย็นจะเก็บได้ราว 1เดือน ปลาส้มเป็นอาหาร
ประเภทเนื้อหมักท่ีเป็นที่รู้จักกันดีของคนไทยทุกภาค โดยเฉพาะภาคเหนือและ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ การ
ทำปลาส้มเป็นการแปรรูปและถนอมอาหารที่แสดงถึงภูมิปัญญาของคนไทยที่สามารถเก็บอาหารประเภทเนื้อ
ได้ในระยะหนึ่ง สำหรับประวัติความเป็นมาของการแปรรูปปลาส้ม นั้นไม่ปรากฏหลักฐานที่แน่ชัด แต่เป็น
ลักษณะของการพัฒนาหรือค้นคว้าวิธีแปรรูปเนื ้อปลาให้มีรสชาติ เนื ้อสัมผัส รวมทั้งกลิ ่นและสีให้น่า
รับประทาน การผลิตปลาส้มสามารถทำได้โดยใช้วิธีการที่ไม่ซับซ้อนและไม่ต้องผ่านความร้อน โดยมีสัดส่วน
และองค์ประกอบของวัตถุดิบที่แตกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น กระบวนการผลิตทำโดยปล่อยให้เกิดการหมัก
ด้วยเชื้อในธรรมชาติที่ต้องการออกซิเจนเพียงเล็กน้อยเพ่ือการเจริญ การบรรจุจึงต้องเน้นความสะอาดและต้อง
ไล่อากาศออกให้หมด เพ่ือให้จุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดกรดแลคติกซ่ึงมีรสเปรี้ยวเจริญเติบโตได้เพียงอย่างเดียว ส่วน
จุลินทรีย์อื่นที่ต้องการออกซิเจนจะไม่เจริญเติบโตและจุลินทรีย์พวกท่ีไม่ชอบความเป็นกรดจะตายเพราะกรดที่
สร้างออกมาจากจุลินทรีย์ที่ผลิตกรดแลคติก สำหรับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ใช้แต่เดิมเป็นใบตองมัดให้แน่นเป็น
แท่งขนาดพอเหมาะโดยให้อากาศเข้าได้น้อยที่สุด แต่ในปัจจุบันนิยมใช้ถุงพลาสติกเป็นภาชนะบรรจุแทน 
เนื่องจากทำได้ง่ายและสะดวกกว่ารวมทั้งสามารถป้องกันอากาศผ่านเข้าได้เป็นอย่างดี โดยบรรจุเป็นรูปแท่ง
ขนาดต่างๆ ปลาส้มเป็นอาหารอีกประเภทหนึ่ง มีรสชาติเปรี้ยว เนื่องจากการหมักของจุลินทรีย์ ปลาส้ม ทอดมี
เนื้อสัมผัสที่นุ่ม และบางครั้งจะหั่นเป็นชิ้นติดที่สามารถรับประทานได้ ให้ความกรุบกรอบเวลาเคี้ยว นิยมทาน
เป็นกับแกล้มคู่กับผักต่างๆ 

หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื่อการมีงานทำที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ  

ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 

2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการ
ประกอบ อาชีพและการศึกษาดูงาน 

3. เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ
ระดับการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

4. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้านในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



จุดมุ่งหมาย 
เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่นคง มั่งค่ัง 
 2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และสิ่งแวดล้อมอย่างมี

คุณธรรมจริยธรรม 
 3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ 
 4. มีความรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 5. มีโครงการประกอบอาชีพเพ่ือใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพของตนเอง 

เป้าหมาย มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
 1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

วิธีการจัดการเรียนรู้ 
รูปแบบกลุ่มสนใจ 

ระยะเวลา จำนวน  31 ชั่วโมง 
ภาคทฤษฎี  5  ชั่วโมง    นาท ี
ภาคปฏิบัติ 2๖ ชั่วโมง    นาท ี

โครงสร้างหลักสูตร 
 

เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
๑. ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ
การทำปลาส้ม 

1.1 บอกความสำคัญ
ในการประกอบอาชีพ
การแปรรูปอาหารจาก
ปลาได้ 
1.2 บอกความเป็นไป
ได้ในการประกอบ
อาชีพการแปรรูป
อาหารจากปลาได้ 
1.3 บอกและหาแหล่ง
เรียนรู้ในการประกอบ
อาชีพการแปรรูป
อาหารจากปลาได้ 
1.4 บอกทิศทาง
พัฒนาการประกอบ

1.1 ความสำคัญใน
การประกอบอาชีพ
การทำปลาส้ม 
1.2 ความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพการทำปลาส้ม 
1.3 แหล่งเรียนรู ้
1.4 ทิศทาง
พัฒนาการประกอบ
อาชีพการทำปลาส้ม 
 

1.1 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อ
อิเล็กทรอนิกส์ สถาน
ประกอบการ สื่อของจริง 
สื่อบุคคลในชุมชน เพ่ือ
นำข้อมูลมาวิเคราะห์
และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้
ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพท่ีจะ
สามารถเลือกประกอบ
อาชีพได้ในชุมชนจาก
ข้อมูลต่างๆ 
1.3 ศึกษาดูงานในสถาน
ประกอบการ แหล่ง

2 ชม. - 



เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
อาชีพการถนอมอาหาร
จากปลาได้ 

เรียนรู้ต่างๆ ในอาชีพที่
ตัดสินใจเลือก 
1.4 กำหนดทิศทาง
พัฒนาการประกอบ
อาชีพโดยใช้
กระบวนการคิดเป็นและ
มีความเป็นไปได้ตาม
ศักยภาพ 5 ด้าน ได้แก่ 
ศักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติใน
แต่ละพ้ืนที่ ศักยภาพ
ของพ้ืนที่ตามลักษณะ
ภูมิอากาศ ศักยภาพของ
ภูมิประเทศ และทำเล
ที่ตั้งของแตล่ะประเทศ 
ศักยภาพของศิลปะ 
วัฒนธรรมประเพณีและ
วิถีชีวิตของแต่ละพ้ืนที่
และศักยภาพของ
ทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละ
พ้ืนที่ 

2. ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำปลาส้ม 

2.1 บอกประวัติของ
การแปรรูปอาหารการ
ทำปลาส้มได้ 
2.2 บอกอุปกรณ์ใน
การแปรรูปอาหารการ
ทำปลาส้มได้ 
2.3 บอกการแปรรูป
อาหารได้ 
2.4 บอกวิธีการและ
ขั้นตอนการทำปลาส้ม 
2.5  บอกวิธีการทำ
ปลาส้ม 
2.6 บอกวิธีการบรรจุ
และการเก็บรักษาได้ 

2.1 ประวัติของการ
แปรรูปอาหาร 
2.2 อุปกรณ์ในการ
แปรรูปอาหารการทำ
ปลาส้ม2.3 การแปร
รูปอาหารการทำปลา
ส้ม 
2.4 วธิีการและ
ขั้นตอนการแปรรูป
อาหารการทำปลาส้ม 
2.5 วธิีการการแปร
รูปอาหารการทำปลา
ส้ม 
2.6 วธิีการบรรจุ
และการเก็บรักษา 

2.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารเกี่ยวกับประวัติ
การแปรรูปอาหารการ
ทำปลาส้ม 
2.2  จัดให้ผู้เรียนศึกษา
เอกสารของอุปกรณ์ใน
การแปรรูปอาหารการ
ทำปลาส้ม 
2.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษา
อุปกรณ์ในการแปรรูป
อาหารการทำปลาส้ม 
พร้อมวิธีการทำและให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ 
2.๔ ขั้นตอนการบรรจุ
และการเก็บรักษาอาหาร 

๑ 
ชั่วโมง 

21
ชั่วโมง 



เรื่อง จุดประสงค์ เนื้อหา 
การจัดกระบวนการ

เรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฏี ปฏิบัติ 
3. การบริหาร
จัดการในการ
ประกอบอาชีพ
การทำปลาส้ม 

3.1 สามารถกำหนด
และควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการได้ 
3.2 สามารถลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพคง
เดิมได้ 
3.3 สามารถศึกษา
ข้อมูลการตลาด 
วิเคราะห์ความต้องการ
ของตลาดในชุมชนได้ 
3.4 การคิดต้นทุนการ
ผลิต ราคาขายและการ
ส่งเสริมการขาย 
3.5 สามารถคิดต้นทุน
การผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริม
การขาย การกระจาย
สินค้าได้ 

3.1 การกำหนดและ
ควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ 
3.2 การลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
3.3 การศึกษาข้อมูล
การตลาด วิเคราะห์
ความต้องการของ
ตลาดในชุมชน 
3.4 การคิดต้นทุน
การผลิต ราคาขาย
และการส่งเสริมการ
ขาย 
3.5 การคิดต้นทุน
การผลิต การกำหนด
ราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

3.1 การกำหนดและการ
ควบคุมคุณภาพผลผลิต
ที่ต้องการ 
3.2 ศึกษาการลดต้นทุน
การผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม 
3.3 ศึกษาข้อมูล
การตลาด และวิเคราะห์
ความต้องการของตลาด
ในชุมชน 
3.4 การคิดต้นทุนการ
ผลิต ราคาขายและการ
ส่งเสริมการขาย 
3.5 ดำเนินการตาม
กระบวนการจัดการ
การตลาด เช่น การคิด
ต้นทุนการผลิต การ
กำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า 

1 ชม. 2 ชม. 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำปลาส้ม 

4.1 เขียนโครงการใน
แต่ละองค์ประกอบให้
เหมาะสมและถูกต้อง
ได้ 
4.2 ตรวจสอบความ
เป็นไปได้ของโครงการ 
ประเมินโครงการ/
ปรับปรุงโครงการได้ 

4.1 การเขียน
โครงการประกอบ
อาชีพเพ่ือนำไปสู่การ
ปฏิบัติจริง 
4.2 การตรวจสอบ
ความเป็นไปได้ของ
โครงการ การ
ประเมินโครงการ/
ปรับปรุงโครงการ 

4.1 จัดให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการเขียนโครงการ
ประกอบอาชีพ 
4.2 กำหนดให้ผู้เรียน
เขียนโครงการอาชีพของ
ตนเองและตรวจสอบ
ความเป็นไปได้ของ
โครงการ และการ
ประเมินความเหมาะสม
และสอดคล้องของ
โครงการอาชีพ 
 

1 ชม. 3 ชม. 

 
 
 



สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อบุคคล ได้แก่ ปราชญ์การแปรรูปอาหารการทำปลาส้ม, ผู้รู้ด้านการขายออนไลน์ 
2. แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น/สถานประกอบการ 
3. สิ่งพิมพ์ ได้แก่ หนังสือการออกแบบ แผ่นพับ 
4. เว็บไซด์การออกแบบ 

การวัดและประเมินผล 
๑. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีและปฏิบัติงานระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
๒. แบบประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 (๑)) 
๓. แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10) 
๔. แบบประเมินคุณธรรม 

เกณฑ์การจบหลักสูตร  
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3. มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพ 
 


