
หลักสตูรวิชาชีพระยะสั้น 
การทําปลาสมเพ่ือการคา จํานวน  ๕๐ ชั่วโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอธัยาศัยอาํเภอสตกึ 
๑. ความเปนมาของหลักสูตร 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบันมีความสําคัญมาก เพราะจะเปนการพัฒนาประชากรของประเทศใหมี
ความรู ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็งใหแก
เศรษฐกิจชุมชน ตลอดจนกําหนดภารกิจท่ีจะยกระดับการจัดการศึกษา เพ่ือเพ่ิมศักยภาพและขีดความสามารถให
ประชาชนไดมีอาชีพท่ีสามารถสรางรายได ท่ีม่ันคง โดยเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ มุงพันา
คนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ และการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน ประชาชนมีรายได
ม่ันคง ม่ังค่ัง และมีงานทําอยางยั่งยืน 
 จากการสํารวจขอมูลประชาชนในพ้ืนท่ีตําบลคลองยาง พบวา การประกอบอาชีพหลัก สวนใหญจะประกอบ
อาชีพทางการเกษตร คือ ยางพารา ปาลมน้ํามัน รองลงมาคือรับจาง แตดวยสภาวะเศรษฐกิจตกต่ําราคาผลผลิตทาง
การเกษตรลดต่ําลง สงผลใหประชาชนมีรายไดไมเพียงพอกับในปจจุบัน ในดานวิถีชีวิตวัฒนธรรมการบริโภคของคนใน
ชุมชน พบวานิยมบริโภคปลาสมกันทุกครัวเรือน ซ่ึงมึกจะขาดไมไดในการรับประทานอาหารแตละม้ือ ปลาสมยังเปน
อาหารสุขภาพชั้นเยี่ยม เพราะท้ังสวนผสมและวิธีการกิจคูกับผักเคียงไดประโยชนท้ังโปรตีน วิตามิน ครบถวน สําหรับ
วิธีทําก็งาย และประหยัดอีกดวย สวนผสมหลักของปลาสมนั้นสวนมากจะใชพืชผักสมุนไพรท่ีนิยมปลูกเปนผักสวนครัว
ท่ีหาไดงายมีประโยชนกับรางกาย 
 จากขอมูลดังกลาว การสงเสริมใหประชาชนประกอบอาชีพเสริม โดยนําวัฒนธรรมการบริโภค ภูมปญญา
ทองถ่ิน ท่ีมีอยูมาพัฒนาปรับปรุงสงเสริมการผลิตเพ่ือสรางรายไดเสริมใหกับคนในชุนชน มีชองทางในการประกอบ
อาชีพ มีแนวทางในการรวมกลุมอาชีพ และพัฒนาอาชีพโดยใชเทคโนโลยีสารสนเทศใหเกิดประโยชนและมี
ประสิทธิภาพ กศน.ตําบลรอนทอง จึงไดกําหนดการจัดทําหลักสูตรการทําปลาสมเพ่ือการคาเพ่ือใหกลุมเปาหมายมี
ทักษะและสรางรายไดใหกับตนเอง ครอบครัว ชุมชนตอไป 
๒. หลักการของหลักสูตร 
 ๑. เปนหลักสูตรเพ่ือพัฒนาอาชีพและสืบทอดภูมิปญญาทองถ่ิน 
 ๒. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูเรียนรูจากการลงมือปฏิบัติจริง 
 ๓. เปนหลักสูตรท่ีมีโครงสรางยืดหยุนท้ังดานสาระเวลา และการจัดการเรียนรู 
 ๔. เปนหลักสูตรท่ีสามารนําความรูและประสบการณท่ีไดรับไปประยุกตใชในชีวิตประจําวัน 
๓. วัตถุประสงค 
 ๑.กลุมเปาหมายมีความรูความเขาใจถึงวัฒนธรรมการบริโภคของคนในชุมชน บอกประโยชน คุณคาของปลา
สมได 
 ๒. กลุมเปาหมายมีเทคนิค วิธีการคัดเลือกวัตถุดิบในการผลิตได 
 ๓. กลุมเปาหมายสามารถปรุงปลาสมในสูตรตางๆได 
 ๔. กลุมเปาหมายมีคุณธรรมจริยธรรมและเห็นชองทางในการพัฒนาอาชีพ 
๔. กลุมเปาหมาย 
 ๑. กลุมเปาหมายผูท่ีไมมีอาชีพ 
 ๒. กลุมเปาหมายผูมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ 
๕. ระยะเวลาเรียน 
 หลักสูตรการทําปลาสมเพ่ือการคา ใชเวลาเรียน ๕๐ ชั่วโมง 



 ภาคทฤษฎี ๓ ชั่วโมง  ภาคปฏิบัติ  ๔๗ ชั่วโมง 
๖. โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร 
 ๑. ปลาสมอาหารของไทย      จํานวน ๑ ชั่วโมง 
  - วัฒนธรรมการบริโภคปลาสม 
  - ประโยชน คุณคาทางโภชนาการ 
  - ประเภทของปลาสม 
  - ปลาสมคูเครื่องเคียง 
 ๒.  การเลือกวัตถุดิบการทําปลาสมเพ่ือการคา   จํานวน ๑ ชั่วโมง 
  - การทําปลาสมปลาทูสูตรทองถ่ิน 
  - เทคนิคเก่ียวกับการเลือกวัตถุดิบ 
  - วัสดุอุปกรณและสวนผสมของทําปลาสม 
  - สูตรของการทําปลาสมชนิดตางๆ 
 ๓. สาธิต/ฝกปฏิบัติ การทําปลาสมเพ่ือการคาชนิดตางๆ  จํานวน ๔๗ ชัว่โมง 
  - การทําปลาสมปลาทู 
  - การทําพริกแกง 
  - การทําปลาสมตาแดง 
  - การทําปลาสมมะขาม 
 ๔. การคิดราคาตนทุนการผลิตและชองทางการประกอบอาชีพ จํานวน ๑ ชั่วโมง 
๗. ส่ือ/วัสดุอุปกรณการเรียนรู 
 ๑.ใบความรู 
 ๒.เครื่องมือและอุปกรณในการผลิต 
 ๓.วัตถุดิบในการทํา 
๘. การวัดและประเมินผล 
 ๑. การประเมินความรู ทักษะความสามารถในการปฏิบัติ 
 ๒. การประเมินผลงานระหวางเรียนจากการฝกปฏิบัติ ผลงานท่ีมีคุณภาพและจบหลักสูตร 
๙. เงือนไขการฝกอบรม 
 ๑. มีเวลาเรียนไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ ๖๐ 
๑๐. หลักฐานการผานการฝกอบรม 
 ๑. หลักฐานการประเมินผล 
 ๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร 
 ๓. วุฒิบัตรการศึกษาออกโดยสถานศึกษา 
 


