
   หลักสูตรการศึกษาตอเนื่อง  

  ช่ือหลักสูตร การทําปลาสม  จํานวน 5  ช่ัวโมง 

            ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

ความเปนมา  

  การทําาปลาสม เปนการถนอมอาหารจากภูมิปญญาพ้ืนบานท่ีสืบทอดกันมายาวนาน โดยมีถ่ิน

ผลิตดั้งเดิมในภาค อีสานของไทย ซ่ึงปจจุบันแพรกระจายทําในทุกภาค และตางมีสูตรท่ีแตกตางกัน ท้ังการ

เลือกใชชนิดปลาและสวนผสมจนเกิดเปนผลิตภัณฑปลาสมหลายแบบในแตละทองถ่ิน  

 

หลักการของหลักสูตร  

การจัดการศึกษาเพ่ือการพัฒนาอาชีพเพ่ือการมีงานทํา กําหนดหลักการไวดังนี้  

๑. เปนหลักสูตรท่ีเนนการบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตางๆ หาดาน  ไดแก ศักยภาพของ 

ทรัพยากรธรรมชาติ  ศักยภาพของพ้ืนท่ีตามลักษณะภูมิอากาศ  ศักยภาพภูมิประเทศและท าเลท่ีตั้ง 

ศักยภาพของศิลปะ  วัฒนธรรม  ประเพณี และวิถีชีวิตและศักยภาพของทรัพยากรมนุษยในแตละ

พ้ืนท่ี  

๒. มุงใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทําอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทาเทียมกัน  

สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง  และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม  มีจิตสาํนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง  ผูอ่ืน และ สังคม  

๓. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดําเนินงานรวมกับภาคีเครือขาย  

๔. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนําไปประกอบอาชีพใหเกิด

รายไดท่ีมันคง ม่ังค่ัง และยังยืนในอาชีพ  

๕. สงเสริมใหมีการเทียบโอนความรูและประสบการณเขาสูหลักสูตรการศึกษาข้ันพ้ืนฐาน  

 

จุดมุงหมาย  

๑. เพ่ือใหประชาชนท่ัวไปไดฝกประสบการณในการทําปลาสม    

๒. เพ่ือการพัฒนาอาชีพและสรางอาชีพใหมและเปนการใชเวลาวางใหเกิดประโยชนท ทําใหเกิด

อาชีพท่ีหลากหลาย  

๓. เพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต ทักษะทางความคิด สรางความสามัคคีในหมูคณะและเปนการสราง

รายได ลดรายจาย ใหกับตนเองและครอบครัว  

กลุมเปาหมาย  

ประชาชนท่ัวไป  

ระยะเวลา 

ทฤษฎี จํานวน 1 ชั่วโมง  

ปฏิบัติ  จํานวน  4 ชั่วโมง 

 

 



โครงสรางหลักสูตร  

ท่ี  เรื่อง  จุดประสงค 

การเรียนรู 

เนื้อหา  การจัด  

กระบวนการเรียนรู  

  

จํานวนชั่วโมง   

ทฤษฎี  ปฏิบัต ิ 

1  การแปรรูป อาหาร

การทําปลาสม  

-ผูเรียนสามารถแปร 

รูปอาหารจากการทํา 

สมปลาได  

-การแปรรูปอาหาร 

จากปลาเพ่ือการ 

ถนอมอาหารเก็บ

ไว ไดนาน   

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- ความเปนมาในการแปรรูป    

อาหารจากปลา  

20 นาที 

  

  

2  การแปรรูป อาหาร

การทําปลาสม  

-ผูเรียนสามารถเลือก 

ซ้ือและการใชวัสดุ 

อุปกรณได     

-การเลือกประเภท 

ปลาท่ีนํานาแปรรูป 

ในการทําปลาสม  

  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- การเลือกซ้ือวัสดุอุปกรณ  

- ความปลอดภัยในการใช   

วัสดุอุปกรณ  

- ข้ันตอนในการเตรียมวัสดุ     

อุปกรณ  

20 นาที    

3  การแปรรูป อาหาร

การทําปลาสม  

-ผูเรียนสามารถบอก 

สวนผสมของการทํา 

ปลาสมได  

-สวนผสมในการทํา 

ปลาสม  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต  

- ปลานิลหรือ ปลาตะเพียน  

10 ก.ก  

- เกลือ  3 ก.ก  

- ผงปรุงรสรส   1 ขีด  

- กระเทียม 1 ก.ก  

- ขาวเหนียวนึ่งสุก 1 ก.กแช 

น้ําใหอืดดูนิ่มนํากระเทียมทุบ

เตรียมไวมาคลุกใหเขากัน  

20 นาที   



4  การแปรรูป อาหาร

การทําปลาสม  

  

  

  

  

  

  

  

-ผูเรียนสามารถ 

อธิบายในการทําปลา 

สมได    

- ข้ันตอนการท าปลา 

สมได  

- อธิบาย / บรรยาย / สาธิต    

ขอดเกล็ดปลาผาทองเอาไส 

ออกแลวหั่นปลาเปนสอง 

รอยตามความยาวไมตอง

เอา ครีบออกแลวทุบ 1 ที 

 - ลางน้ําใหสะอาดขัดดวย 

แปรงสีฟน  

- นําเกลือ 3 ก.ก.มาคลุกกับ 

ปลาปลายัดใสทองปลาและ 

 2 

 การแปรรูป อาหาร

การทําปลาสม  

  ตัวปลาหมักไว 4 ชั่วโมง  

- แลวนําตัวปลามาลางน้ํา

ออกใหสะอาด 4 รอบ  

- นําขาวเหนียวนึ่งสุก 1 ก.ก 

แชน าใหอืดดูนิ่มนํากระเทีย 

มีทุบเตรียมไวมาคลุกใหเขา 

กันยัดใสทองปลาและเหงือก 

ปลาโปะลงบนตัวปลา  

- เสร็จแลวนําปลามาเรียงใส 

หมอสลับไปมาเสร็จแลวคลุม 

ดวยถุงพลาสติกประมาณ 7 

วันก็รับประทานได  

  2 

 รวม   1 4  

  

 ส่ือการเรียนรู  

๑. หลักสูตรการทําปลาสม  

๒. แผน CD การแปรรูปอาหารจากปลาสม  

         

การวัดและประเมินผล  

การประเมินความรูภาคทฤษฏีระหวางเรียนและจบหลักสูตร  

  

 

 



เง่ือนไขการจบหลักสูตร  

๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ 80  

๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 60  

  

เอกสารหลักฐานการศึกษาท่ีจะไดรบัหลังจากจบหลักสูตร  

๑. หลักฐานการประเมินผล  

๒. ทะเบียนคุมวุฒิบัตร  

๓. วุฒิบัตร ออกโดยสถานศึกษา   

 

 

 

 

 

ลงชื่อ.........................................ผูเสนอหลักสูตร         ลงชือ่.........................................ผูเห็นชอบหลักสูตร                

        ( นางสาวปภัชญา  มุมบานเซา )             ( นายรัชพัชรชัย  วงศทองเจริญ )  

            ครู ศรช. ตําบลชุมแสง             หัวหนากลุมงานการศึกษาตอเนื่อง    

                                                            

                       

   

         ลงชื่อ................................................ผูอนุมัติโครงการ  

                     (นางนุจรีย  สองสพ)  

          ผูอํานวยการศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอําเภอกระสัง 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



คณะผูจัดทํา 

ท่ีปรึกษา 

  1. นางนุจรีย  สองสพ    ผูอํานวยการ กศน.อําเภอกระสัง 

  2. นางสายแกว  งามแฉลม   ครูอาสาสมัครฯ 

  3. นายศุภกานต  อุปสาร    ครูอาสาสมัครฯ 

  4. นายวุฒิชัย  สภุาพ    ครูอาสาสมัครฯ 

ผูใหขอมูล/เรียบเรียง 

  1. ภูมิปญญาทองถ่ินประจําตําบล 11 ตําบล อําเภอกระสัง จังหวัดบุรีรัมย 

  2. นายรัชพัชรชัย  วงศทองเจริญ   ครู กศน.ตําบล 

  3. นางสาวปภัชญา  มุมบานเซา   ครู ศรช. 

          4.  คณะครูกศน.อําเภอกระสัง 

ผูพิมพ 

   1. นางสาวปภัชญา  มุมบานเซา   ครู ศรช. 

 


	ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอกระสัง

