
 

หลักสูตร  การท้าปลาส้มจากปลาน้้าจืดสูตรโบราณ  จ้านวน  15 ชั่วโมง 
ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ้าเภอ......... 

 
 

ความเป็นมา 

 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความส าคัญมาก ส าหรับการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มีความรู้ 
ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชน โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่าง ๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพ่ือ
พัฒนาอาชีพและการมีงานท าอย่างมีคุณภาพ ทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง และมีงานท าอย่าง
ยั่งยืน สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่าง ๆ เช่น ด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป
อย่างรวดเร็ว  และไม่เพียงพอกับจ านวนประชากรที่เพ่ิมขึ้น  มนุษย์จึ งประสบปัญหาต่าง ๆ ตามมามากมาย  
โดยเฉพาะด้านการด ารงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน  การประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและ
ครอบครัวจึงมีความส าคัญอย่างยิ่ง การท าปลาส้มจากปลาน้ าจืดสูตรโบราณ เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นในการถนอม
อาหารอย่างหนึ่ง ซึ่งมีเทคนิควิธีที่ถ่ายทอดสืบต่อกันมาตั้งแต่สมัยโบราณ มีสูตรการท าที่หลากหลายแล้วแต่
ท้องถิ่นนั้น ๆ สามารถสร้างอาชีพหลักหรือเป็นอาชีพเสริมเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัวได้   

 ศูนย์การศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอ าเภอนาทวี จึงได้เห็นความส าคัญ และความ
จ าเป็นดังกล่าวสู่การปฏิบัติ เพ่ือการพัฒนาหลักสูตรอาชีพให้กับกลุ่มเป้าหมาย และประชาชนได้มีทักษะในการท า
ใช้เองในชีวิตประจ าวัน  ผู้ที่สนใจควรศึกษาหาความรู้และฝึกปฏิบัติจนเกิดความช านาญ สามารถน าไปประกอบ
อาชีพให้กับตนเองได้ 
 

หลักการของหลักสูตร 
1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการฝึกปฏิบัติจริงเพ่ือให้ผู้เรียนเกิดความรู้ ความเข้าใจ และสามารถน าความรู้

และทักษะไปใช้ในชีวิตประจ าวัน และการประกอบอาชีพได้ 
2. เป็นหลักสูตรที่เน้น ส่งเสริม สนับสนุน และสืบสอดภูมิปัญญาทางด้านอาชีพ น าวัสดุในชุมชนมา 

พัฒนาอาชีพเสริม สร้างรายได้ ได้ 
3. เป็นหลักสูตรที่มุ่งเน้นการด าเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย สร้างจิตส านึกความรับผิดชอบต่อตนเอง  

ผู้อื่น และสังคม 
 
จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียน/ผู้รับการบริการ มีความรู้ ความเข้าใจ และทักษะด้านการท าปลาส้มจากปลา
น้ าจืดสูตรโบราณ สามารถน าความรู้ไปใช้ในการประกอบอาชีพ เพื่อสร้างรายได้เสริม 

 

กลุ่มเป้าหมาย 
 1. ผู้มีรายได้ลดลง 
 2. ผู้ว่างงาน 
 3. ประชาชนทั่วไปที่ต้องการสร้างหรือเสริมรายได้ในพื้นที่ .................................  
 



 

ระยะเวลา 
ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร จ านวน  15 ชั่วโมง   
1. ภาคทฤษฎี     3  ชั่วโมง 

 2. ภาคปฏิบัติ   12   ชัว่โมง 
 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ้านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ช่องทางการ
ประกอบอาชีพ 
- การท าปลาส้ม
จากปลาน้ าจืด
สูตรโบราณ  
                                                                                   

- ผู้เรียนสามารถ
บอกความส าคัญ 
และวิเคราะห์ความ
เป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพการ
ท าปลาส้มจากปลา
น้ าจืดสูตรโบราณ 
- ผู้เรียนสามารถ
บอกแหล่งเรียนรู้
และตัดสินเลือก
ประกอบอาชีพการ
ท าปลาส้มจากปลา
น้ าจืดสูตรโบราณ
ได้ 

1.1 ความส าคัญใน
การประกอบอาชีพ 
1.2 ความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพ 
    -  การวิเคราะห์
ตนเอง 
    -  การวิเคราะห์
ตลาด  

-  การลงทุน/
แหล่งเงินทุน 

1.3 แหล่งเรียนรู้ใน
การประกอบอาชีพ 
1.4 การตัดสินใจ
เลือกประกอบอาชีพ 
 
 

  1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหา
จากใบความรู้  เรื่อง ช่อง
ทางการประกอบอาชีพการท า
ปลาส้มจากปลาน้ าจืดสูตร
โบราณ 
  2. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  
  3.  วิทยากรแนะน าแหล่ง
เรียนรู้เกี่ยวกับการประกอบ
อาชีพการท าปลาส้มจากปลา
น้ าจืดสูตรโบราณ ให้ผู้เรียนได้
ศึกษาเพ่ิมเติม  
  4.  วิทยากรและผู้เรียน 
ถาม-ตอบ เกี่ยวกับข้อสงสัย  
 
 

2 - 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
 

- ผู้เรียนสามารถ
ท าปลาส้มจากปลา
น้ าจืดสูตรโบราณ 

- การท าปลาส้มจาก
ปลาน้ าจืดสูตร
โบราณ  

1. วิทยากรบรรยายและสาธิต
ขั้นตอนและการท าปลาส้มจาก
ปลาน้ าจืดสูตรโบราณ  
2. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการการท า
ปลาส้มจากปลาน้ าจืดสูตร
โบราณ  
3. วิทยากรประเมินผลการ
ปฏิบัติของผู้เรียน 
3. วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
สรุปองค์ความรู้   
 
 
 

- 12 



 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 

จ้านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3 การบริหาร
จัดการอาชีพ 
 
 

1. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถคิดราคา
ต้นทุนและ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน
ได้ 
2. เพื่อให้ผู้เรียน
สามารถท าบัญชี
อย่างง่ายได้ 
3. ผู้เรียนมี
คุณธรรมในการ
ประกอบอาชีพ 

   3.1 การคิดราคา
ต้นทุนและการ
วิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
     - ค่าวัสดุอุปกรณ์ 
     - ค่าแรงงาน 
     - ค่า
สาธารณูปโภค 
    3.2 การท าบัญชี
อย่างง่าย 
    3.3 คุณธรรมใน
การประกอบอาชีพ 

1. ให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจาก
ใบความรู้  เรื่อง การคิดราคา
ต้นทุนและการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุน,การท าบัญชีอย่าง
ง่าย  
2. วิทยากรอธิบายการคิด
ราคาต้นทุนและการวิเคราะห์
จุดคุ้มทุนและการท าบัญชี
อย่างง่ายพร้อมยกตัวอย่าง 
3. วิทยากรให้ความรู้เรื่อง
คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 
4. ผู้เรียนและวิทยากรร่วม
สนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูล
ความคิดเห็น  

1 - 

รวมจ้านวนชั่วโมง 
3 ชม. 12 

ชม. 
 

สื่อการเรียนรู้ 
 ๑. ใบความรู้/ใบงาน 
 ๒. ตัวอย่างชิ้นงาน 
 ๓. วัสดุ อุปกรณ์ ที่ใช้ในการฝึกปฏิบัติ 
 ๔. แหล่งเรียนรู้ เช่น อินเตอร์เน็ต ห้องสมุด ภูมิปัญญาท้องถิ่น ฯลฯ 
 5. แบบประเมินชิ้นงาน 
 6. แบบประเมินการจัดการศึกษาต่อเนื่อง 
 7. แบบทดสอบหลังเรียน 
 

การวัดและประเมินผล 
1. การสังเกตพฤติกรรม 
2. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
3. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานและมีชิ้นงานที่มีคุณภาพ 

 

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

 



 

ใบความรู้ 
- การท้าปลาส้มจากปลาน้้าจืดสูตรโบราณ 

 

 
 
 

“ ส่วนผสมท้าปลาส้มจากปลาน้้าจืดสูตรโบราณ“ 
            

๑. ปลาน้ าจืด 2 กิโลกรัม 
๒. น้ าตาลทราย  300  กรัม 
๓. น้ าตาลแว่น  300 กรัม 
๔. เกลือ กะปริมาณตามความเหมาะสม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

“ วิธีท้าปลาส้มจากปลาน้้าจืดสูตรโบราณ“ 
  

๑. ปลาน้ าจืด 2 กิโลกรัม ล้างท าความสะอาดให้เรียบร้อยหมักเกลือไว้หนึ่งคืน (กะด้วยสายตาตามความ
เหมาะ 

๒. เคี่ยวน้ าตาลทรายและน้ าตาลแว่นเข้าด้วยกันเติมน้ าปลาเล็กน้อย เติมน้ าเล็กน้อย ให้น้ าตาลไม่ติดก้น
หม้อ คนเรื่อย ๆ จนน้ าตาลละลายและเป็นน้ าเชื่อมข้น ๆๆๆ (พักไว้ให้เย็น) 

๓. เอาปลาที่หมักเกลือไว้ใส่กระปุกเทน้ าตาลที่พักไว้จนเย็นลงไป ปิดฝาให้สนิท ทิ้งไว้ประมาณ 8 – 9 วัน  

     4. น าออกจากกระปุก ปรุงเป็นอาหารพร้อมรับประทาน 
 

 
 

เคล็ดลับความอร่อย :  
  - ปลาน้ าจืดที่ใช้ควรจะเป็นปลาน้ าจืดตัวเล็ก ๆ อาจเป็นปลามีเกล็ดหรือไม่มีเกล็ดก็ได้ ปลาน้ าจืดตัวเล็ก 
ท าความสะอาดให้เรียบร้อยหมักเกลือ เกลือจะใช้เกลือเม็ด เกลือจะท าหน้าที่ยับยั้งการเติบโตของจุลินทรีย์ที่ท า
ให้เกิดการเน่า ท าหน้าที่รักษาเนื้อสัมผัส และเพ่ิมรสเค็มให้แก่เนื้อปลา 

การเก็บรักษาปลาส้ม : 
ปลาส้มที่หมักจนได้รสเปรี้ยวเหมาะแก่การรับประทานแล้ว หากเก็บไว้ในอุณหภูมิห้องหรือวางไว้ในตู้กับข้าวจะ
เก็บได้นาน 1-3 วัน ขึ้นอยู่กับความร้อนของอากาศ หลังจากนั้น จะเปรี้ยวมาก ไม่เหมาะรับประทาน แต่หากเก็บ
ไว้ในตู้เย็นประมาณ 8-10 ºC จะเก็บได้นาน 3-4 สัปดาห์ หากเก็บในช่องแช่แข็งจะเก็บได้นานประมาณ 3 
เดือน 
 
 
 
 
 
 
 



 

แบบทดสอบ 
เรื่อง  การท้าปลาส้มจากปลาน้้าจืดสูตรโบราณ  จ้านวน 10 ข้อ 

 

ให้ท าเครื่องหมายกากบาท (X) ทับข้อที่ถูกท่ีสุด 
 
1.  การถนอมอาหารที่ท าให้เกิดกระบวนการย่อยสลายคาร์โบไฮเดรต 
ของจุลินทรีย์ในอาหารเพ่ือให้เกิดรสชาติเปรี้ยว เค็ม หวานภายใต้สภาวะที่มี 
และไม่มีอากาศหมายถึงการถนอมอาหารโดยวิธีใด 
 
ก.  การใช้น้ าตาล     ข.  การหมักดอง   ค.  การใช้วัตถุกันเสีย    ง.  การใช้รังสี 
 
2.  การหมักดองแบ่งออกได้เป็น  2  ลักษณะคือ 
 
ก.  การหมัก      ข.  การดอง      ค.  การหมักดอง      ง.  ถุกทั้งข้อ  ก และ ข 
 
3.  การหมักแบ่งได้เป็น  3  ประเภทได้แก่ข้อใด. 
ก.  การหมักที่ใช้เกลือจ านวนมากเค็มจัด 
ข.  การหมักที่ใช้เกลือและมีข้าวหรือแป้งเป็นส่วนประกออบ 
ค.  การหมักที่ใช้เกลือและมีผักผลไม้เป็นส่วนประกอบ 
ง.  ถูกทุกข้อที่กล่าวมา 
 
4.  ผลิตภัณฑ์ในข้อใดที่ได้จากการหมักท่ีใช้น้ าตาลและเกลือท าให้มีรสเปรี้ยว 
 
ก.  น้ าปลา  น้ าบูดู  กะปิ  ไตปลาดอง  ปลาทูเค็ม  ปูเค็ม 
ข.  ปลาร้า  ปลาจ่อม  กุ้งจ่อม  ปลาเจ่า  ปลาส้ม  ไข่ปลาดอง 
ค.  เค็มบักนัด       
ง.  เนื้อแดดเดียว  ปลาช่อนรมควัน  ไข่เค็ม 
 
5.  การถนอมอาหารโดยการแช่อาหารในน้ าเกลือน้ าส้มสายชูน้ าเชื่อมเข้ม 
ข้นเพ่ือปรุงแต่งรสชาติอาหารให้แตกต่างไปจากเดิมหมายถึงการถนอม 
อาหารในข้อใด 
 
ก.  การหมัก    ข.  การดอง   ค.  การหมักดอง   ง.  ถูกทุกข้อ 
 
6.  การดองมี  3  วิธีคือข้อใด 
 
ก.  การดองเปรี้ยว    ข.  การดองเค็ม    ค.  การดองสามรส  ง.  ถูกทุกข้อ 



 

 
7. การดองเปรี้ยวมี  2  วิธีได้แก่ข้อใด 
 
ก.  การดองเปรี้ยวโดยใช้น้ าเกลือเข้มข้น  ร้อยละ 5-8 
ข.  การดองเปรี้ยวโดยใช้น้ าส้มสายชู 
ค.  การดองเปรี้ยวโดยใช้มะนาวและน้ ามะขามเปียกโดยใช้สัดส่วนเท่ากัน 
ง.  ถูกทั้งข้อ  ก และ ข 
 
8. กรัมน้ าแปดสิบกรัม หมายถึงการถนอมอาหารในข้อใด 
 
ก.  การดองเปรี้ยว    ข.  การดองเค็ม   ค.  การดองสามรส  ง.  ถูกทุกข้อ 
 
9.  การถนอมอาหารโดยใช้เกลือเป็นส่วนประกอบหลักนิยมใช้กับอาหาร 
ประเภทเนื้อสัตว์โดยเฉพาะสัตว์น้ าหมายถึงข้อใด 
 
ก.  การหมัก      ข.  การดอง      ค.  การหมักดอง      ง.  ถุกทั้งข้อ  ก และ ข 
 
10 อุณหภูมิห้องหรือวางไว้ในตู้กับข้าวจะเก็บได้นาน 1-3 วัน 
 
ก.  1 วัน  ข.  2 วัน      ค.  1 – วัน       ง.  วัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

เฉลยแบบทดสอบ 
เรื่อง  การท้าปลาส้มจากปลาน้้าจืดสูตรโบราณ  จ้านวน 10 ข้อ 

 
1. ข 
2. ง 
3. ง 
4. ข 
5. ข 
6. ง 
7. ง 
8. ข 
9. ก 
10.  ค 

 


