
 
หลักสตูร วิชาการแปรรูปอาหารจากปลา 

(การทำยำปลาดกุฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลาราดพริก)  
จำนวน  9  ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรูร้ะดบัอำเภอโพธิ์ประทับช้าง 

ความเป็นมา 
 อาหารเป็นปัจจัยที่สำคัญมากต่อการดำรงชีวิตของมนุษย์ เพราะอาหารเป็นปัจจัย 4 ที่มนุษย์ และสิ่งมีชีวิตทุก
ชีวิตบนโลก ต้องการมากที่สุดในแต่ละวัน อาหารมีมากมายหลายประเภท ทั้ง ต้ม ผัด แกง ทอด นึ่ง ย่าง ดอง ฯลฯ ใน
ปัจจุบันอาหารมีการถูกพัฒนาให้มีหลากหลายรูปแบบ ด้วยการพัฒนาการด้าน  โภชนาการของมนุษย์ มีการแปรรูป
อาหารหรือวัตถุดิบให้น่ารับประทานมากยิ่งขึ้น ปลาดุก เป็นอาหารที่มีอยู่ในท้องตลาด สามารถหาได้ง่าย และการมี
การเลี้ยงกันในชุมชน สามารถนำมาแปรรูปเป็นอาหารที่หลากหลายได้  เป็นอาหารพื้นบ้านของคนไทย เกิดจากภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น ที่ชาวบ้านสมัยก่อนนำมาใช้แปรรูปอาหาร เพื่อจะได้เก็บปลาไว้กินนานๆ นิยมผลิตโดยนำปลาดุก มา
ทำอาหารคาว ยำปลาดุกฟู  ลาบปลาดุก ให้เป็นอาหาร ขายได้ ตามท้องตลาด  การขายออนไลน์ การบรรจุภัณฑ์ ให้มี
รูปแบบที่สวยงามข้ึน เป็นต้น  
              

       สกร.ระดับอำเภอโพธิ์ประทับช้าง จึงได้จัดทำหลักสูตรวิชาการแปรรูปอาหารจากปลา (การทำยำปลาดุกฟู การ
ทำปลาทอดสมุนไพร การทำปลาราดพริก) ขึ้น เพื่อให้ชาวบ้านได้นำอาหารจากปลา มาแปรูปให้เป็นอาหาร เพื่อทำ
การค้าขายให้กับคนในชุมชนได้ สามารถ ไว้ทำกินใน ครัวเรือน และเป็นการประหยัดค่าใช้จ่ายใน ครัวเรือน 
หลักการของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพการทำโดนัทจิ๋วแฟนซีมีงานทำกำหนดหลักการไว้ดังนี้ 

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง  ๆ ห้าด้าน ได้แก่ ศักยภาพของ

ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพภูมิประเทศและทำเลที่ตั้งของ

แต่ละประเทศ ศักยภาพของศิลปะ วัฒนะธรรม ประเพณี และวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรัพยากร

มนุษย์ในแต่ละพ้ืนที ่

2. มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียม

กัน สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง และเป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความรับผิดชอบต่อ

ตนเอง ผู้อื่น และสังคม 

3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำร่วมกับภาคีเครือข่าย 

4. เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพื่อให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพได้ให้เกิด

รายได้ที่ม่ันคง มั่งค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

5. ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เข้าสู่หลักสูตรการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 

  

แบบ กศ.ตน.15 

 



 
จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. ผู้เรียนเห็นช่องทางในการนำไปประกอบอาชีพ 

2. ผู้เรียนมีความรู้ ความสามารถและปฏิบัติได้ 

3. ผู้เรียนสามารถประกอบอาชีพได้ 
 

กลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมายคือประชาชน 
 1.   ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 

2.   ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา   
  จำนวน 9 ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 3 ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ 6 ชั่วโมง 
 
โครงสร้างหลักสูตร 

1.  ช่องทางการแปรรูปอาหารจากปลา    จำนวน   1   ชั่วโมง 
1.1  ความสำคัญของการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากปลา  
 (การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลาราดพริก)  
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากปลา   

 1.2.1   ความต้องการของตลาด 
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ อุปกรณ์ 
 1.2.4   การเลือกทำเลที่ตั้ง 

1.3  แหล่งเรียนรู้        
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพแปรรูปอาหารจากปลา    

2. ทักษะการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากปลา  จำนวน   6  ชั่วโมง 
    (การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากปลา                        
2.1.1  สถานที่ / พ้ืนที่ 
2.1.2  การคัดเลือกวัตถุดิบในการแปรรูปอาหารจากปลา 
2.1.3  การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
2.1.4  ความรู้ที่เก่ียวข้องในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากปลา 

 



2.2   ขั้นตอนแปรรูปอาหารจากปลา     
2.3  ขั้นการดูแลรักษาการแปรรูปอาหารจากปลาเพ่ือการจำหน่ายหรือบริโภค   

3.  การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการแปรรูปอาหารจากปลา   จำนวน   1  ชั่วโมง 
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 

3.1  การบริหารจัดการแปรรูปอาหารจากปลา                             
            3.1.1  การจัดการควบคุมคุณภาพในการแปรรูปอาหารจากปลา 

 3.1.2  การลดต้นทุนในแปรรูปอาหารจากปลา 
 3.1.3  การวางแผนการผลิตแปรรูปอาหารจากปลา 
 3.1.4  การลงบัญชีรายรับรายจ่าย 
3.2  การจัดการตลาดในการแปรรูปอาหารจากปลา         
       3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้าแปรรูปอาหารจากปลา 
 3.2.2  การกระจายสินค้าการแปรรูปอาหารจากปลา ไปสู่ผู้บริโภค 
 3.2.3  การวางแผนการตลาดแปรรูปอาหารจากปลา 
3.3  การจัดการความเสี่ยงในการแปรรูปอาหารจากปลา           
      3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพในการแปรรูปอาหารจากปลา  

 1)  ประเภทของแปรรูปอาหารจากปลา  
 2)  ค่าใช้จ่ายในการแปรรูปอาหารจากปลา 
 3)  ผลกำไรที่จากการแปรรูปอาหารจากปลา 
 4)  คู่แข่งขัน 

 3.3.2 การวางแผนการจัดการความเสี่ยง 
 3.4  การวางแผนการดำเนินงานอาชีพ  

           4. การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการขาย การแปรูปอาหารจากปลา จำนวน 1 ชั่วโมง 
             (การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 

4.1 วิธีการออกแบบบรรจุภัณฑ์  
4.2 ความสำคัญของการออกแบบบรรจุภัณฑ์  
4.3 แนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑ์ – การออกแบบรูปทรงบรรจุภัณฑ์  
4.4 การออกแบบตัวอักษร  
4.5 การออกแบบฉลาก  
4.6 การออกแบบภาพประกอบ  
4.7 การออกแบบสีและลวดลาย 
4.8 การส่งเสริมการผลิต/การขาย 
4.9 ทำเลและแหล่งประกอบอาชีพ 
4.10 การประชาสัมพันธ ์ 

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
หลักสูตรการแปรรูปอาหารจากปลา เป็นหลักสูตรที่เน้นให้ผู ้เรียนที่ผ่านการจัดกระบวนการเรียนรู้จาก

วิทยากรสามารถนำไปปฏิบัติได้จริง  



 
สื่อการเรียนรู้ 
 1.  เอกสารประกอบการเรียนรู้การทำไข่เค็มใบเตย 
 2.  แหล่งเรียนรู้/ อินเทอร์เน็ตในเว็ปไซต์ต่างๆ 
 3.  วิทยากรผู้เชี่ยวชาญ 
 4.   พบกลุ่มการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
การวัดและประเมินผล 

1. การสังเกตพฤติกรรมมีส่วนร่วม 

2. การประเมินผลการปฏิบัติได้จริง 

3. การประเมินผลงานในเชิงประจกัษ์ 

การจบหลักสูตร 

            สามารถทำโดนัทจิ๋วแฟนซีได้ถูกต้องตามข้ันตอนและมีคุณภาพ  

 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
1. หลักฐานการจัดตั้งกลุ่ม 

2. แบบสำรวจความต้องการ 

3. แบบประเมินความพึงพอใจ 

4. แบบติดตามผู้เรียน 

5. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา 

 
การเทียบโอน 

 

 ผู้เรียนที่จบหลักสูตรนี้สามารถนำไปเทียบโอนผลการเรียนรู้กับหลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในสาระการประกอบอาชีพวิชาเลือกที่สถานศึกษาได้จัดขึ้นในระดับใดระดับ
หนึ่ง 
 
         
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตร “ วิชาการแปรรูปอาหารจากปลา” หลักสูตร 9 ชั่วโมง 
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา กิจกรรม จำนวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.  ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ
การแปรรูป
อาหารปลา  
(การทำยำปลาดุก
ฟู , 
การทำปลาทอด
สมุนไพร , 
การทำปลาราด
พริก) 

1.1 บอกความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการของการ
แปรรูปอาหาร(การทำยำปลา
ดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 
1.2 บอกความเป็นไปได้ใน
การอาชีพการของการแปรรูป
อาหาร(การทำยำปลาดุกฟู ,
การทำปลาทอดสมุนไพร ,การ
ทำปลาราดพริก) ได้แก่ การ
ลงทุน ดูแลรักษา ทุน และ
ตรวจสอบได้ 
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้
ได้ 
1.4 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพแปรรูปอาหารแหนมหมู 

1.1 ความสำคัญของการประกอบ
อาชีพการของการแปรรูปอาหาร
จากปลา(การทำยำปลาดุกฟู ,การ
ทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลา
ราดพริก) 
1.2 ความเป็นไปได้ในการการ
ของการแปรรูปอาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 
1.2.1   ความต้องการของตลาด
 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์  
1.2.4   การเลือกทำเลที่ตั้ง 
1.3  แหล่งเรียนรู้   
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพ

การแปรรูปอาหารจากปลา(การ
ทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 

- ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลก เปล ี ่ ย น
ข ้ อม ู ลคว ามค ิ ด เ ห็ น
ค ว า ม ส ำ ค ั ญ ใ น ก า ร
ประกอบอาชีพผู ้ เร ียน
สรุปความรู้ 

1ชั่วโมง     

2.  ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
การแปรรูป
อาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุก
ฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,

2.1 สามารถอธิบายการ
เตรียมการประกอบอาชีพการ
แปรรูปอาหารจากปลา(การ
ทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก)ได้ 
2.2 สามารถบอกข้ันตอน
วิธีการ การแปรรูปอาหารจาก

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพ 
การแปรรูปอาหารจากปลา 
(การทำยำปลาดุกฟู , 
การทำปลาทอดสมุนไพร  
,การทำปลาราดพริก)  

2.1.1  สถานที่ / พ้ืนที่ 
2.1.2  การคัดเลือกวัตถุดิบใน

การแปรรูปอาหารจากปลา 

2.1  การบรรยายให้
ความรู้เกี่ยวกับการ
เตรียมการ 
ประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่ออิเล็กทรอนิกส์ 
ผู้รู้    ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เกี่ยวกับเรื่องวิธีการทำการ
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การทำปลาราด
พริก) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลา (การทำยำปลาดุกฟู ,การ
ทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำ
ปลาราดพริก)ได้ 
2.3 มีความรู้เรื่องวัตถุดิบ
สรรพคุณของวัตถุดิบและ
วัตถุดิบเลือกส่วนผสมที่มาทำ
การแปรรูปอาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร ,การทำ
ปลาราดพริก)ได้ 
2.4 สามารถนำแหนมหมูไป
ประกอบอาหารประเภท 
ต่าง ๆ ได้ 
 
 
 
 
 
 
 

2.1.3การทำความสะอาด
วัตถุดิบ 

2.1.4  ความรู้ที่เก่ียวข้องใน
การ 

ประกอบอาชีพการแปรรูปอาหาร 
การแปรรูปอาหารจากปลา(การ
ทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 
2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 

2.2.1 การคัดเลือกและวิธีการ
ซื้อวัตถุดิบส่วนผสมการแปรรูป
อาหารจากปลา(การทำยำปลาดุก
ฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การ
ทำปลาราดพริก) 

2.2.2 การหาแหล่งวัตถุดิบ 
2.2.3 การสำรวจราคาวัตถุดิบ

เพ่ือนำมาคำนวณต้นทุนกำไรการ 
การแปรรูปอาหารจากปลา(การ
ทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 
2.3 ขั้นตอนการฝึกทักษะการ
แปรรูปอาหารจากปลา(การทำยำ
ปลาดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราดพริก) 

2.3.1 การคัดเลือกและจัดซื้อ
วัตถุดิบ ปลา เครื่องปรุงส่วนผสม 
ใบตอง 

2.3.1 ขั้นตอนการแปรรูป
อาหารจากปลา(การทำยำปลาดุก
ฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การ
ทำปลาราดพริก) 
1) การคำนวณอัตราส่วนผสม 
2) วิธีการปรุงและการแปรรูป
อาหารจากปลา(การทำยำปลาดุก

แปรรูปอาหารจากปลา 
ความรู้เรื่องสรรพคุณของ
วัตถุดิบ  การทำบัญชี
รายรับ รายจ่าย การ
เตรียมวัสดุอุปกรณ์  การ
เตรียมวัตถุดิบ การเลือก
สถานประกอบการ และ
สถานที่จำหน่าย 
2.3 แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.4  ฝึกปฏิบัติจริง 

1) อธิบายขั้นตอนการ
ทำแหนมวัตถุดิบ 

2) การคำนวณ
อัตราส่วนเครื่องปรุง
ส่วนผสม 

3) ลงมือการผสมและ
(การทำยำปลาดุกฟู ,การ
ทำปลาทอดสมุนไพร ,การ
ทำปลาราดพริก) และ
บรรจุภัณฑ์ 

4) สาธิตการ(การทำ
ยำปลาดุกฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,การทำปลา
ราดพริก) และปฏิบัติจริง 
2.5 วัดและประเมินผล
ตามหลักสูตรกำหนด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฟู ,การทำปลาทอดสมุนไพร ,การ
ทำปลาราดพริก) 
2.4  ขั้นตอนการเก็บรักษา 

2.4.1 การเก็บรักษาวัตถุดิบ 
2.4.1  การเก็บรักษาวัสดุ

อุปกรณ์การแปรรูปอาหารจาก
ปลา(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลา
ราดพริก) 

 
 

3.   การบริหาร
จัดการการแปร
รูปอาหารจาก
ปลา(การทำยำ
ปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร 
,การทำปลาราด
พริก) 
 
 

3.1 สามารถบริหารกการแปร
รูปอาหารจากปลา(การทำยำ
ปลาดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 
 - ควบคุมคุณภาพ 
 - ลดต้นทุนการแปร
รูปการแปรรูปอาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร ,การทำ
ปลาราดพริก)ได้ 
      - การลงบัญชีรายรับ
รายจ่าย 
3.2 สามารถจัดการการตลาด
ในการแปรรูปอาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร ,การทำ
ปลาราดพริก)ได้ 
 - สามารถทำฐานข้อมูล
ลูกค้า 

- กระจายอาหาร การ
แปรรูปอาหารจากปลา(การทำ
ยำปลาดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก)ไปสู่ผู้บริโภค 

3.1  การบริหารจัดการทำการ
แปรรูป 
 3.1.1 การจัดการควบคุม
คุณภาพในการทำการแปรรูป 
 3.1.2  การลดต้นทุนการแปร
รูปอาหาร การแปรรูปอาหารจาก
ปลา(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลา
ราดพริก) 
     3.1.3  การวางแผนการผลิต 
     3.1.4 การลงบัญชีรายรับ
รายจ่าย 
3.2  การจัดการตลาดในการแปร
รูปการแปรรูปอาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 
 3.2.1  การทำฐานข้อมูล
ลูกค้าการแปรรูปอาหารจากปลา
(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำปลา
ทอดสมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 
 3.2.2  การกระจายสินค้าสู่
ผู้บริโภค       

3.1 การบริหารจัดการการ
ผลิต จัดให้ผู้เรียน 
 3.1.1  สำรวจและ
ศึกษาแห่งวัสดุ  อุปกรณ์  
และการใช้ประโยชน์ของ
แหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  
และทุนต่างๆ  
 3.1.2   การกำหนด
และการควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ 
 3.1.3   ศึกษาการลด
ต้นทุนการผลิตแต่คุณภาพ
คงเดิม 
 3.1.4   ศึกษา  
วิเคราะห์  ปัจจัยความ
เสี่ยงที่คาดว่าจะเกิดขึ้น  
และมีแนวทางในการ
จัดการความเสี่ยง 
3.2 การบริหารจัดการ
การตลาด จัดให้ผู้เรียน
ศึกษา 
 3.2.1 ข้อมูล
การตลาด และวิเคราะห์
ความต้องการของตลาด 
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3.3 สามารถจัดการความ 
เสี่ยงได้ 
  

3.3  การจัดการความเสี่ยง
 อาหารแปรรูป  
3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพ
อาหารการแปรรูปอาหารจาก
ปลา(การทำยำปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลา
ราดพริก) 

1)  ประเภทของปลาที่
นำมาใช้ในการการแปรรูปอาหาร
จากปลา(การทำยำปลาดุกฟู ,การ
ทำปลาทอดสมุนไพร ,การทำปลา
ราดพริก) 

2)  ค่าใช้จ่ายในการทำการ
แปรอาหารต้นทุนกำไร 

3)  ผลกำไรจากการจำหน่าย 
4)  คู่แข่งขัน 

 3.2.2 กำหนด
ทิศทาง เป้าหมาย และ
แผนการจัดการตลาดที่
เกี่ยวข้องกับการแปรรูป
อาหารจากปลา(การทำยำ
ปลาดุกฟู ,การทำปลาทอด
สมุนไพร ,การทำปลาราด
พริก) 
 3.2.3  ดำเนินการ
ตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เข่น การคิด
ต้นทุนการผลิต การ
กำหนดราคาขาย การ
ส่งเสริมการขาย การ
กระจายสินค้า ฯลฯ 
 

4. การออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ และ
การขาย การแปร
รูปอาหารจาก
ปลา(การทำยำ
ปลาดุกฟู ,การทำ
ปลาทอดสมุนไพร 
,การทำปลาราด
พริก) 

1. ผู้เรียนสามารถบอก
ความสำคัญ ของ บรรจุภัณฑ์
ได ้ 
2. ผู้เรียนสามารถบอก
หลักการ ออกแบบ บรรจุ
ภัณฑ์แต่ละประเภท  
3. ผู้เรียนสามารถบอกความ 
สำคัญในการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ได้  
4. สามารถเลือกวัสดุการ
บรรจุภัณฑ์ได้ 
 

1. ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการ
ออกแบบ บรรจุ ภัณฑ์  
1.1 ความสำคัญของการบรรจุ
ภัณฑ์  
1.2 หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ์
แต่ละ ประเภท  
2. การจำแนกและชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ตามการ ใช้งาน  
2.1 วัสดุประเภทกระดาษ ขวด
พลาสติก กระป๋องโลหะ ขวดแก้ว 
2.2 การเลือกวัสดุในการทำ 
บรรจุภัณฑ์  
2.3 ใช้วัตถุดิบสำ หรับสร้าง 

1. วิทยากรให้ความรู้
หลักการ/วิธีการ ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์สินค้า  
2. วิทยากรสาธิตวิธีการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
สินค้า  
3. ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ
ออกแบบ บรรจุ ภัณฑ์
สินค้าแบบอย่าง  
4. ให้ผู้เรียนได้แลกเปลี่ยน
เรียนรู้ร่วมกัน เช่น การ
ออกแบบรูปทรงต่างๆ เช่น 
สามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม 
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การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร  
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานที่มีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง ความสำเร็จของการ

ปฏิบัติและจบหลักสูตร  
 

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


