
 
 

หลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
ระยะเวลา : 5 ชั่วโมง  
กลุ่มอาชีพ พื้นฐาน 

สกร.ระดับอ าเภอปะเหลียน 
1.ความเป็นมา 

ในปัจจุบันการประกอบอาชีพของประชาชนมีการแข่งขันสูง  รายได้จากอาชีพหลักเพียง 
อย่างเดียวอาจไม่เพียงพอต่อค่าครองชีพ ท าให้หลายครัวเรือนต้องมองหาอาชีพเสริมหรือแนวทางเพ่ิมรายได้ 
โดยเฉพาะการแปรรูปอาหารซึ่งเป็นอาชีพที่สามารถเริ่มต้นได้ง่าย ใช้เงินลงทุนไม่สูง และสามารถท าในระดับ
ครัวเรือนได ้ 

ปลากรอบทรงเครื่องเป็นอาหารแปรรูปที่ได้รับความนิยม เนื่องจากมีรสชาติอร่อย
รับประทาน 

ง่าย สามารถเก็บรักษาได้นาน และเหมาะส าหรับจ าหน่ายเป็นของฝากหรือสินค้าในชุมชน อีกทั้งในหลายพ้ืนที่
มีวัตถุดิบประเภทปลาและสมุนไพรท้องถิ่นที่สามารถน ามาใช้ในการผลิตได้ ช่วยลดต้นทุนและเพ่ิมมูลค่า
วัตถุดิบในพ้ืนที่ การจัดท าหลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือส่งเสริมให้ประชาชน     
มีความรู้และทักษะในการแปรรูปอาหาร สามารถน าไปประกอบเป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพหลักได้ รวมถึง
ส่งเสริมการพ่ึงพาตนเองตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง และช่วยสร้างรายได้ให้กับครัวเรือนและชุมชน      
อย่างยั่งยืน 
2.หลักการของหลักสูตร 

1. สภาพเศรษฐกิจในปัจจุบันท าให้ค่าครองชีพสูงขึ้น ประชาชนจ าเป็นต้องมีอาชีพเสริมหรือทักษะ
เพ่ิมเติมเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้กับครัวเรือน 

2. การแปรรูปอาหารเป็นอีกหนึ่งแนวทางท่ีช่วยเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบในท้องถิ่น ลดการสูญเสียของ
ผลผลิตทางการเกษตร และสามารถต่อยอดเป็นอาชีพได้จริง 

6. หลักสูตรนี้ช่วยส่งเสริมการพ่ึงพาตนเอง การใช้ทรัพยากรในชุมชนอย่างคุ้มค่า และสามารถสร้าง
รายได้อย่างยั่งยืน 
3.จุดมุ่งหมาย  

1. อธิบายขั้นตอนการท าปลากรอบทรงเครื่องได้ 
2. เลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมได้ 
3. ท าปลากรอบทรงเครื่องได้จริง 
4. ค านวณต้นทุนและตั้งราคาขายเบื้องต้นได้ 

4.กลุ่มเป้าหมาย  
1. ประชาชนทั่วไป 
2. กลุ่มแม่บ้าน / ชุมชน 
3. ผู้ต้องการมีอาชีพเสริม 

5.ระยะเวลา  
จ านวน  5  ชั่วโมง 

- ทฤษฎี   1 ชั่วโมง 
       - ปฏิบัติ   4      ชั่วโมง   
 



 
6.โครงสร้างหลักสูตร (ระยะเวลา 5 ชั่วโมง)  
 

     เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู้ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1.ความรู้
เบื้องต้น 
เกี่ยวกับการท า
ปลากรอบ
ทรงเครื่อง 

เพ่ือให้ผู้เรียน มีความรู้  
ความเข้าใจ เรื่องการ
ท าปลากรอบ
ทรงเครื่อง  
 

1.ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท าปลา
กรอบทรงเครื่อง 
2.การเตรียมวัสดุ 
และอุปกรณ์                        
3.การคัดเลือกวัสดุ 
และวัตถุดิบ 

วิทยากรพูดคุยซักถาม  
และน าตัวอย่างของการท า 
ปลากรอบทรงเครื่อง 
1.ผู้เรียนท าแบบทดสอบ 
ก่อนเรียน 
2.วิทยากรบรรยายเรื่องการท า
ปลากรอบทรงเครื่อง  
-การเตรียมวัสดุ 
และอุปกรณ์  
-การคัดเลือกวัสดุ 

30 
นาท ี

- 

2.ทักษะการท า
ปลากรอบ
ทรงเครื่อง 

เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะ 
และสามารถท าปลา
กรอบทรงเครื่อง 
 

1.วัสดุ อุปกรณ์   
การการท าปลากรอบ
ทรงเครื่อง  
2.ขั้นตอนการท า 
ปลากรอบทรงเครื่อง 
 
 

วิทยากรสาธิตและให้ผู้เรียน
ปฏิบัติการท าปลากรอบ
ทรงเครื่อง 
-วัสดุอุปกรณ์การท าปลากรอบ
ทรงเครื่อง 
-ขั้นตอนการปลูกท าปลากรอบ
ทรงเครื่อง 

- 4 ชม. 

3.การบริหาร
จัดการอาชีพ 

1.เพ่ือให้ผู้เรียน มีเจต
คติ ต่ อการประกอบ
อาชีพการท าปลากรอบ
ทรงเครื่อง 
2.เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถ น าความรู้ 
ที่ได้รับไปใช้ในการ
ประอบอาชีพ พัฒนา
อาชีพได้จริง เกิด
รายได้ที่ม่ันคงและ
ยั่งยืน 

การบริหารจัดการอาชีพ 
1.การก าหนดราคาขาย 
2 . ก า ร ห า ต ล า ด เ พ่ื อ
จ าหน่ายสินค้า  
3.การท าบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

1.วิทยากรบรรยายเรื่อง 
-การค านวณต้นทุนและ
ก าหนดราคาขาย  
-การหาตลาดเพื่อจ าหน่าย
สินค้า  
-การท าบัญชีจากการประกอบ
อาชีพ  
2.ให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการ 
ค านวณต้นทุน การก าหนด 
ราคาขาย และการท าบัญชี 
จากการประกอบอาชีพ 

15 
นาท ี

 

4.การวัดและ
ประเมินผล 

เพ่ือวัดผลและ
ประเมินผลการเรียนรู้ 

1 . ท บ ท ว น ขั้ น ต อ น
ทั้งหมด 
2.การวัดผลประเมินผล 
 

1.วิทยากรและผู้เรียนร่วมกัน
สรุปองค์ความรู้ 
2.ผู้เรียนท าแบบทดสอบ 
หลังเรียน 
3.ท าแบบประเมิน 
ความพึงพอใจ 

15 
นาท ี

 

รวม 1 ชม. 4 ชม. 



 
 
7. สื่อการเรียนรู้  

1. แบบทดสอบก่อนเรียนและหลังเรียน 
 2. ใบความรู้ 

3. ตัวอย่างชิ้นงาน 
4. วัสดุจริงที่ใช้ในการฝึกอบรม ได้แก่ กะละมังล้างปลา   มีด เขียง  กระทะ ตะหลิว   หม้อ หรือ  
    กระทะส าหรับทอด  กระชอนตักปลา/ปลาทะเล/ปลาในท้องถิ่น ถาดพักสะเด็ดน้ ามัน ผงปาปริกา 
5. แบบประเมินผลระหว่างเรียน 

 6. แบบประเมินความพึงพอใจ 
 7. แบบติดตาม 

8. การวัดและประเมินผลการเรียนรู้  
1. การประเมินก่อนอบรม เพื่อทราบข้อมูลพ้ืนฐานความรู้ของผู้เรียนรายบุคคล 
2. การประเมินระหว่างอบรม ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติจนจบหลักสูตร 
3. การประเมินระหว่างอบรม จากการปฏิบัติ ฝึกทักษะ ได้ผลผลิต/ชิ้นงานที่มีคุณภาพ การมีส่วนร่วม 

พฤติกรรมคุณธรรม จริยธรรม   
4. ประเมินความพึงพอในต่อการจัดการเรียนรู้ 
5. ติดตามการน าความรู้ไปใช้ โดยสถานศึกษาก าหนดติดตามภายใน 30 วัน หลังจากผู้เรียนจบหลักสูตร 

9. เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1. ผู้เรียนมีเวลาเข้ารับการฝึกอบรม ตลอดหลักสูตรอย่างน้อยร้อยละ 80 ของเวลาการฝึกอบรม 

    2. ผู้เรียนมีผลการประเมินความรู้ ความเข้าใจในเนื้อหาสาระตามวัตถุประสงค์ของหลักสูตร            
ไม่น้อยกว่า  ร้อยละ 60 ขึ้นไป 

3. ผู้ เ รียนมีผลการประเมินทักษะการปฏิบัติหรือพฤติกรรม ความสามารถ ไม่น้อยกว่ า                   
ร้อยละ 60 ขึ้นไป 

4. ผู้เรียนมีผลการประเมิน คุณภาพของ ผลงาน/ชิ้นงาน ความสมบูรณ์ ความถูกต้อง   ไม่น้อยกว่า  
ร้อยละ 60 ขึ้นไป  

5. ผู้เรียนมีผลการประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 ขึ้นไป 
 10. เอกสารหลักฐานการจบ/ผ่านหลักสูตร 

1. รวบรวมหลักฐานการประเมิน 
2. จัดท าแบบรายงานผล 
3. ออกหลักฐานการจบหลักสูตร “ใบรับรองการผ่านการฝึกอบรม” 

 
 



 
รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง  จ านวน  5 ชั่วโมง 

จุดมุ่งหมาย (จุดประสงค์ หรือ วัตถุประสงค์) 
1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและสามารถท าปลากรอบทรงเครื่องได้ 

   3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
   4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมิน 
ผลการเรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1.ความรู้เบื้องต้น 
เกี่ยวกับการการท า 
ปลากรอบทรงเครื่อง 

1.ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับ 
การท าปลากรอบทรงเครื่อง 
2.การเตรียมวัสดุและอุปกรณ์                              
3.การคัดเลือกวัสดุ 

วิทยากรพูดคุยซักถามเกี่ยวกับการหา
ปลาในชุมชน และน าตัวอย่างการท า 
ปลากรอบทรงเครื่อง มาให้ดู 
1.วิทยากรให้ผู้เรียนท าแบบทดสอบก่อน
เรียน 
2.วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษาใบความรู้ที่ 1 
และบรรยายเรื่องความเป็นมาเบื้องต้น
ของการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
3.วิทยากรแนะน าวัสดุ และอุปกรณ์ 
ในการการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
-กะละมังล้างปลา  
-มีด   
-เขียง   
-ตะหลิว    
-หม้อ หรือ กระทะส าหรับทอด   

1. ใบความรู้ที่ 1 
2. ตัวอย่างชิ้นงาน 
3. แบบทดสอบก่อนเรียน 
4.วัสดุและอุปกรณ์ 

1.การสังเกตพฤติกรรม การ
เรียนรู้ /การรับรู้/การมีส่วน
ร่วม  
2.แบบทดสอบก่อนเรียน 
 

30 
นาท ี

- 

รายละเอียดการจัดกระบวนการเรยีนรู ้(ที่สอดคล้องกบัข้อ 6)  แนบตอนขอจัด และเบิก

เงิน 



-กระชอนตักปลา 
-ปลาทะเล/ปลาในท้องถิ่น -ถาดพัก
สะเด็ดน้ ามัน  
-ผงปาปริกา 
4. วิทยากรแนะน าการคัดเลือกวัสดุที่มี
คุณภาพ  ในการท าปลากรอบทรงเครื่อง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง  จ านวน  5 ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย (จุดประสงค์ หรือ วัตถุประสงค์) 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและสามารถท าปลากรอบทรงเครื่องได้ 

   3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
   4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

 
หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดผลประเมิน 

ผลการเรียนรู้ 
จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
2.ทักษะการการท า 
ปลากรอบทรงเครื่อง 

1 . ก า ร เ ต รี ย ม วั ส ดุ
อุปกรณ ์
2.ขั้นตอนการท า 
ปลากรอบทรงเครื่อง 
 

วิทยากรให้ผู้เรียนศึกษาใบความรู้ที่ 2 พร้อม
สาธิตและให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการการท าปลา
กรอบทรงเครื่อง   ตามข้ันตอน 
1.การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
 1.1 ขั้นตอนการท าเตรียมปลาและเตรียม
วัตถุดิบ 
- ล้างปลาให้สะอาด สะเด็ดน้ าให้แห้ง 
- ซอยหอมแดง ใบมะกรูด และเตรียม
กระเทียม 
1.2 การทอดปลา 
- ตั้งน้ ามันให้ร้อน ใช้ไฟกลาง 
- ใส่ปลาลงทอดจนเหลืองกรอบ 
- ตักข้ึนพักให้สะเด็ดน้ ามัน 
-ควรใช้ไฟกลาง ไม่แรงเกินไป เพราะปลา
อาจไหม้และไม่กรอบทั่วถึง 

1. ใบความรู้ที่ 2   
2. วัสดุ อุปกรณ์จริง 
 

1 .การสังเกตพฤติกรรมการ
เรียนรู้ /การรับรู้/การมีส่วนร่วม  
2. การสังเกตจากการปฏิบัติจริง  
3. แบบประเมินผลการจัด
การศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพ 

- 4 
ชั่วโมง 



1.3 ทอดเครื่องทรงเครื่อง 
- ทอดกระเทียม หอมแดง พริกแห้ง และใบ
มะกรูด แยกกัน 
- ทอดจนเหลืองกรอบ พักไว้ 
1.4 คลุกเคล้า 
-ใส่ปลากรอบลงคลุกกับผงปาปริกา 
- เติมเครื่อง ทรงเครื่องทั้งหมด คลุกให้เข้า
กันทั่ว 
1.5 บรรจุ 
- พักให้เย็นก่อนบรรจุ 
- พร้อมรับประทานหรือจ าหน่าย 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



รายละเอียดการจัดกระบวนการเรียนรู้ หลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง  จ านวน  5 ชั่วโมง 
จุดมุ่งหมาย (จุดประสงค์ หรือ วัตถุประสงค์) 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจเรื่องการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะและสามารถท าปลากรอบทรงเครื่องได้ 

   3. เพ่ือให้ผู้เรียนมีเจตคติต่อการประกอบอาชีพการท าปลากรอบทรงเครื่อง 
   4. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ในการประอบอาชีพ พัฒนาอาชีพได้จริง เกิดรายได้ที่มั่นคงและยั่งยืน 

หัวเรื่อง เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ สื่อการเรียนรู้ การวัดผล
ประเมินผลการ

เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

3.การบริหาร 
จัดการอาชีพ 

การบริหารจัดการ
อาชีพ  
1.การก าหนดราคา
ขายและการหาตลาด
เพ่ือจ าหน่ายสินค้า  
2.การท าบัญชีจาก
การ ประกอบอาชีพ 

วิทยากรบรรยายเรื่องการบริหารจัดการอาชีพ  
ให้ผู้เรียนศึกษาใบความรู้ที่ 3 และฝึกปฏิบัติการ
ค านวณต้นทุน  
-การก าหนดราคาขาย  
-การท าบัญชีจากการประกอบอาชีพ 

ใบความรู้ที่ 3 
 

การสังเกต
พฤติกรรมการ
เรียนรู้ /การรับรู้/
การมีส่วนร่วม  
 

15 
นาท ี

- 

4.การวัดผล
ประเมินผล 

1 .ทบทวนขั้ นตอน
ทั้งหมด 
2.การวัดผ
ประเมินผล 

1.วิทยากรและผู้เรียนร่วมกันสรุปองค์ความรู้  
2.ผู้เรียนท าแบบทดสอบหลังเรียน 
3.ผู้เรียนท าแบบประเมินความพึงพอใจ 

1 . แ บ บ ท ด ส อ บ     
หลังเรียน 
2.  แบบประเมิน
ความพึงพอใจ 

1.ผ ล ท ด ส อ บ        
หลังเรียน 
2.ระดั บคว าม พึ ง
พอใจ 

15 
นาท ี

 

รวม 1 ช.ม. 4 ช.ม. 



 
1. แบบทดสอบก่อน–หลังการฝึกอบรม (10 ข้อ) 
ข้อ 1 ปลาที่เหมาะกับการท าปลากรอบทรงเครื่องมากท่ีสุดคือข้อใด 
ก. ปลาช่อนสด 
ข. ปลานิล 
ค. ปลาตัวเล็กเนื้อแน่น 
ง. ปลาที่มีไขมันสูง 
✅ เฉลย: ค 
ข้อ 2 การล้างปลาที่ถูกต้องควรท าอย่างไร 
ก. ล้างน้ าธรรมดา 
ข. ล้างด้วยน้ าเกลือ 
ค. ล้างด้วยน้ าร้อน 
ง. ไม่ต้องล้าง 
✅ เฉลย: ข 
ข้อ 3 เหตุผลส าคัญท่ีต้องหมักปลาก่อนทอดคืออะไร 
ก. เพิ่มน้ าหนัก 
ข. เพ่ิมรสชาติ 
ค. ท าให้ปลาใหญ่ขึ้น 
ง. ลดต้นทุน 
✅ เฉลย: ข 
ข้อ 4 การทอดปลาให้กรอบควรใช้อุณหภูมิน้ ามันประมาณเท่าใด 
ก. ต่ า 
ข. ปานกลางค่อนไปสูง 
ค. สูงมาก 
ง. ไม่ต้องใช้น้ ามัน 
✅ เฉลย: ข 
ข้อ 5 ข้อใดเป็นเครื่องทรงเครื่องหลัก 
ก. กระเทียม พริก น้ าตาล 
ข. เกลืออย่างเดียว 
ค. น้ าปลาอย่างเดียว 
ง. น้ าเปล่า 
✅ เฉลย: ก 
 
ข้อ 6 การพักปลาหลังทอดเพ่ืออะไร 
ก. ลดความกรอบ 
ข. สะเด็ดน้ ามัน 
ค. ท าให้ปลาเปียก 
ง. ลดรสชาต ิ
✅ เฉลย: ข 



ข้อ 7 การคลุกเครื่องทรงเครื่องควรท าช่วงใด 
ก. ตอนปลาร้อนพอดี 
ข. ตอนปลาเย็นจัด 
ค. ตอนปลาเปียกน้ ามัน 
ง. ก่อนทอด 
✅ เฉลย: ก 
ข้อ 8 การเลือกบรรจุภัณฑ์ควรค านึงถึงข้อใด 
ก. ความสวยงามอย่างเดียว 
ข. ราคาถูกที่สุด 
ค. ป้องกันความชื้นและอากาศ 
ง. ขนาดใหญ่ที่สุด 
✅ เฉลย: ค 
ข้อ 9 ข้อใดคือหลักการค านวณต้นทุนเบื้องต้น 
ก. ต้นทุน = รายได้ 
ข. ต้นทุน = ค่าวัตถุดิบ + ค่าแรง + ค่าใช้จ่าย 
ค. ต้นทุน = ก าไร 
ง. ต้นทุน = ราคาขาย 
✅ เฉลย: ข 
ข้อ 10 ปลากรอบที่ดีควรมีลักษณะอย่างไร 
ก. นิ่ม 
ข. เหนียว 
ค. กรอบ สีสวย ไม่อมน้ ามัน 
ง. เปียกน้ ามัน 
✅ เฉลย: ค 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ใบความรู้ที่ 1 การท าปลากรอบทรงเครื่อง  
1. ความเป็นมา 
ปลากรอบทรงเครื่อง เป็นอาหารแปรรูปที่เกิดจากภูมิปัญญาการถนอมอาหารของคนไทย โดยเฉพาะในชุมชนที่มี
แหล่งน้ าและการท าประมง นิยมทอดปลาให้กรอบเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และน ามาคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงรส
สมุนไพร เช่น ใบมะกรูด พริก กระเทียม หอมแดง และถั่วลิสง 
ค าว่า “ทรงเครื่อง” หมายถึง การใส่เครื่องปรุงหลากหลายชนิดให้ครบถ้วน ท าให้มีรสชาติหวาน เค็ม เผ็ด มัน ครบ
รสในค าเดียว ปัจจุบันปลากรอบทรงเครื่องเป็นทั้งอาหารรับประทานเล่นและสินค้าแปรรูปสร้างรายได้ในชุมชน 

 
2. วัสดุ/ส่วนผสม 

1. ปลาขนาดเล็ก (เช่น ปลาซิว หรือปลากะตัก) 
2. แป้งทอดกรอบ (ถ้ามี) 
3. น้ ามันส าหรับทอด 
4. กระเทียมสับ 
5. หอมแดงซอย 
6. พริกแห้งทอด 
7. ใบมะกรูดซอยทอด 
8. ถั่วลิสงทอด 
9. น้ าตาลปี๊บ 
10. น้ าปลา 

 
3. อุปกรณ์ 

1. กะละมังล้างปลา 
2. มีด และเขียง 
3. กระทะ และตะหลิว 
4. หม้อ หรือกระทะส าหรับทอด 
5. กระชอนตักปลา/หรือปลาทะเล/ปลาในท้องถิ่น 
6. ถาดพักสะเด็ดน้ ามัน 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 ใบความรู้ที่ 2 ทักษะการท าปลากรอบทรงเครื่อง  

1. ส่วนผสม (ตัวอย่าง 1 สูตร) 
1. ปลาเล็ก 500 กรัม 
2. น้ ามันส าหรับทอด 1 ลิตร 
3. กระเทียมสับ ½ ถ้วย 
4. หอมแดงซอย ½ ถ้วย 
5. พริกแห้งทอด 10 เม็ด 
6. ใบมะกรูดซอย 5 ใบ 
7. ถั่วลิสงทอด ½ ถ้วย 
8. น้ าปลา 2 ช้อนโต๊ะ 
9. น้ าตาลปี๊บ 2 ช้อนโต๊ะ 

2. วิธีท า/ขั้นตอน 
   2.1 เตรียมวัตถุดิบ 

 ล้างปลาให้สะอาด สะเด็ดน้ าให้แห้ง 
 ซอยหอมแดง ใบมะกรูด และเตรียมกระเทียม 

   2.2 ทอดปลา 
 ตั้งน้ ามันให้ร้อน ใช้ไฟกลาง 
 ใส่ปลาลงทอดจนเหลืองกรอบ 
 ตักข้ึนพักให้สะเด็ดน้ ามัน 

*** ควรใช้ไฟกลาง ไม่แรงเกินไป เพราะปลาอาจไหม้และไม่กรอบทั่วถึง 
   2.3 ทอดเครื่องทรงเครื่อง 

 ทอดกระเทียม หอมแดง พริกแห้ง และใบมะกรูด แยกกัน 
 ทอดจนเหลืองกรอบ พักไว้ 

   2.4  ท าซอสปรุงรส 
 ตั้งกระทะ ใส่น้ าตาลปี๊บและน้ าปลา 
 เคี่ยวไฟอ่อนจนละลายและเหนียวเล็กน้อย 

  2.5 คลุกเคล้า 
 ใส่ปลากรอบลงคลุกกับซอส 
 เติมเครื่องทรงเครื่องทั้งหมด คลุกให้เข้ากันทั่ว 

  2.6  จัดเสิร์ฟ 
 พักให้เย็นก่อนบรรจุ 
 พร้อมรับประทานหรือจ าหน่าย 

 



 
 

 
 



 
 ใบความรู้ที่ 3  
เรื่องการบริหารจัดการอาชีพ  การค านวณต้นทุน การก าหนดราคาขาย และการท าบัญชีรายรับ–รายจ่าย 
1. การบริหารจัดการอาชีพ    การบริหารจัดการอาชีพ คือ การวางแผนการผลิต การควบคุมคุณภาพ การค านวณ
ต้นทุน และการก าหนดราคาขาย เพื่อให้การท าปลากรอบทรงเครื่องสามารถสร้างรายได้อย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 
2. การค านวณต้นทุนการผลิต   ตัวอย่างต้นทุนปลากรอบทรงเครื่อง (1 สูตร) 
    ตารางต้นทุนวัตถุดิบ 
 
รายการ ปริมาณ ราคาต่อหน่วย รวม (บาท) 
ปลาเล็ก 500 กรัม 120 บาท/กก. 60 
น้ ามันทอด 1 ลิตร 60 บาท 60 
กระเทียม/หอมแดง เหมารวม - 30 
พริก/ใบมะกรูด เหมารวม - 20 
ถั่วลิสง ½ ถ้วย 20 บาท 20 
เครื่องปรุง เหมารวม - 20 
 
รวมต้นทุนวัตถุดิบ = 210 บาท 
 
 ต้นทุนแฝง (โดยประมาณ) 

รายการ บาท 
ค่าแก๊ส/ไฟ 20 

ค่าน้ า 5 
 
รวมต้นทุนแฝง = 65 บาท 

- ต้นทุนรวมทั้งหมด = 210 + 65 = 275 บาท 
ถ้าท าได้ 10 ถุง 
- ต้นทุนต่อถุง = 275 ÷ 10 = 27.5 บาท 
หากบวกก าไร 30% 
ราคาขายแนะน า ≈ 35 บาท/ถุง 

 
3. การท าบัญชีรายรับ–รายจ่าย 
    ประโยชน์ของการท าบัญชี 

- ทราบก าไร–ขาดทุนที่แท้จริง 
- ควบคุมค่าใช้จ่าย 
- วางแผนพัฒนาอาชีพได้ 

 
 
 
 



ตัวอย่างบัญชีอย่างง่าย 
 

รายการ รายรับ (บาท) รายจ่าย (บาท) 
ขายปลากรอบ 20 ถุง 700 – 
ค่าวัตถุดิบ – 400 
ค่าแก๊ส/ไฟ – 80 
รวม 700 480 
 
ก าไร = 700 – 480 = 220 บาท 
สรุป 

การท าปลากรอบทรงเครื่องไม่เพียงเป็นทักษะด้านการประกอบอาหาร แต่ยังสามารถพัฒนาเป็นอาชีพ
เสริมได้ หากมีการค านวณต้นทุน ก าหนดราคาขาย และท าบัญชีรายรับ–รายจ่ายอย่างเป็นระบบ จะช่วยลดความ
เสี่ยงและสร้างรายได้อย่างมั่นคงและยั่งยืน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบประเมินความพึงพอใจ  
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน  

(   ) ฝึกอบรมด้านอาชีพ  (   ) พัฒนาทักษะชีวิต  (   ) พัฒนาสังคมและชุมชน (   ) เศรษฐกิจพอเพียง  
โครงการ/หลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง  จ านวน 5 ชั่วโมง 

สถานที่จัด ณ .........................................บา้นเลขท่ี.............หมู่ท่ี..........อ าเภอ.............. จังหวัด……….. 
.  

ค าชี้แจงส าหรับแบบประเมิน 
แบบประเมินชุดนี้ มี  4  ส่วน ขอให้ผู้เรียนเลือกตอบและกรอกข้อมูลให้ครบถ้วน 
ส่วนที ่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบประเมิน 
ค าชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในช่อง   ที่ตรงกับข้อเท็จจริงเกี่ยวกับผู้ตอบ 
1.  เพศ      ชาย     หญิง 
2.  อาย ุ  
    0 - 6  ปี     6 - 15  ปี    15 - 18  ปี  
    18 - 39   ปี     40 - 59  ปี     60 ปี ขึ้นไป   
 

3.  สถานะ     นักเรียน/นักศึกษา   ผู้ประกอบอาชีพ        อ่ืน ๆ ............................... 
 

4.  วุฒิการศึกษา        ไม่จบประถมศึกษา   ประถมศึกษา    มัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า 
   มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า          อนุปริญญา    
  ปริญญาตรี       สูงกว่าปริญญาตรี 
 

5.  อาชีพ     รับราชการ      พนักงานรัฐวิสาหกิจ     ค้าขาย  
     เกษตรกรรม       รับจ้าง    อ่ืน ๆ  (ระบุ)....................................................
  
๕.  กลุ่มเป้าหมาย      
   ผู้น าท้องถิ่น     อบต.    ผู้ต้องขัง    ทหารกองประจ าการ 
    แรงงานไทย     แรงงานต่างด้าว  เกษตร  อสม. 
    อ่ืนๆ  (ระบุ).................................................... ............................ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วนที ่๒ ข้อมูลเกี่ยวกับการประเมินของผู้เข้าร่วมกิจกรรมการเรียนรู้  
ค าชี้แจง โปรดกาเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับการประเมิน โดยพิจารณาข้อค าถามแต่ละข้อที่ตรงกับ 
ตามความจริง เพ่ือน าไปพัฒนาการจัดกิจกรรมต่อไปมีค่าคะแนนดังนี้  
5  คะแนน หมายถึง  ระดับดีมาก ,  4  คะนน หมายถึง   ระดับดี  
3  คะแนน หมายถึง  ระดับปานกลาง ,  2  คะแนน ระดับก าลังพัฒนา   1  คะแนน  หมายถึง  ระดับ
ปรับปรุง 

ข้อที ่ รายการ 
ระดับการประเมิน 

ดี
มาก 

ด ี ปาน
กลาง 

ก าลัง
พัฒนา 

ปรับ 
ปรุง 

 ด้านหลักสูตร/เน้ือหา      
1. เนื้อหา/การเรียนรู้ตรงกับความต้องการ      
2. เนื้อหา/การเรียนรู้เป็นปจัจุบันและทันสมัย      
3. เนื้อหา/การเรียนรู้เป็นประโยชน์ตอ่การน าไปใช้ 

ในการพัฒนาคุณภาพชีวิต 
     

4. เนื้อหา/การเรียนรู้ มีความสอดคลอ้งเหมาะสม      
 ด้านขั้นตอนกระบวนการจัดกจิกรรม      

1. เตรียมความพร้อมก่อนอบรม และช้ีแจงข้อตกและวิธีการให้ทราบ      
2. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมวัตถุประสงค ์      
3. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมกับระยะเวลา      
4. ออกแบบกิจกรรมอบรมมีความเหมาะสมกลุม่เป้าหมาย      
5. วิธีการวัดผล/ประเมินผลมีความเหมาะสม      
 ด้านวิทยากร      

1. วิทยากรมีความรู้ ความเช่ียวชาญ ในเนื้อหาท่ีถ่ายทอด      
2. วิทยากรมีเทคนิคการถ่ายทอด และการใช้สื่ออย่างเหมาะสม      
3. วิทยากรตอบค าถามและให้ค าแนะน าได้อยา่งเหมาะสม      
4. วิทยากรเปิดโอกาสให้มสี่วนร่วม และซักถาม/แสดงความคดิเห็น       
5. วิทยากรสื่อสาร และสร้างบรรยากาศให้เกิดการเรียนรู ้      
 ด้านสื่อ และสิ่งอ านวยความสะดวก      

1. วัสดุ อุปกรณ์ และสิ่งอ านวยความสะดวกมคีวามเหมาะสม      
2. สื่อการเรียนรู้ มคีวามเหมาะสมกบัเนื้อหา      
3. สถานท่ีและบรรยากาศเหมาะสมกบัการจัดกิจกรรม      
4. สถานท่ีจัดกิจกรรมสะดวกในการเดินทางเข้าร่วมกิจกรรม      
5. การประสานงาน การบริการ อ านวยความสะดวกในการเข้าร่วม      
 ด้านคุณภาพของการจัดกิจกรรม      

1. ความรู้ ความเข้าใจ ในเนื้อหาช่วยเพิ่มพูนทักษะ ความรูไ้ด้เหมาะสม      
2. ทักษะ และประสบการณ์ทีไ่ดร้ับ สามารถน าปฏิบตัิ/ใช้ประโยชน์ไดจ้ริง       
3. ความรู้ ทักษะ สามารถน าไปถ่ายทอด ขยายผลให้กับผู้อื่นได้      
4. กิจกรรมที่จดัมีความน่าสนใจ ตลอดระยะเวลาการจดั       
5. ความพึงพอใจ โดยรวมต่อการจัดกิจกรรมในครั้งนี้      



ส่วนที่ 3 ด้านการน าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ 
ท่านได้น าความรู้ที่ได้รับจากการเข้าร่วมกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ หรือไม่  อย่างไร 
(   ) ไม่ได้ใช้ประโยชน์        (   ) ได้น าไปใช้ประโยชน์  (กรณ๊น าไปใช้ให้ด าเนินการตอ่) ในเรื่อง 
 (   ) ประกอบอาชีพ มีรายได้หลัก  (   ) ประกอบอาชีพ  มีรายได้เสริม มีรายได้เพ่ิมมากขึ้น
  

(   ) พัฒนาอาชีพ  (   ) ต่อยอดอาชีพ  (   ) ขยายอาชีพ  (จากอาชีพเดิมที่ด าเนินอยู่ให้ดีขึ้น)
  
 (   ) ใช้ในการด าเนินชีวิต ช่วยเหลือครอบครัวให้มีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึน 
 (   ) ถ่ายทอดขยายผลให้แก่บุคคลอื่น หรือ ช่วยเหลือพัฒนาชุมชน ท้องถิ่น 
 (   ) ช่วยเหลือ พัฒนาชุมชน ท้องถิ่น 

(   ) การพัฒนาตนเอง พัฒนาความรู้ ทักษะ หรือ ความเชี่ยวชาญให้กับตนเอง 
 (   ) อ่ืน ๆ ระบุ............................................................................................................ ... 

 
ส่วนที่ 4 ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะเกี่ยวกับกิจกรรมการฝึกอบรม (เพื่อการปรับปรุงและพัฒนาการ 
           จัดกิจกรรมต่อไป 
............................................................................................................................. .......................................................
............................................................................................................................. ....................................................... 
............................................................................................................................................................. ....................... 
........................................................................................................... .........................................................................
............................................................................................................................. ....................................................... 
............................................................................................................................... ..................................................... 
............................................................................. .......................................................................................................
............................................................................................................................. ....................................................... 
............................................................................................................................. ....................................................... 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอบคุณที่ท่านให้ความร่วมมือตอบแบบประเมินครบทุกข้อ 



 
แบบติดตามผู้ผ่านการฝึกอบรม  

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอปะเหลียน 
(   ) ฝึกอบรมด้านอาชีพ  (   ) พัฒนาทักษะชีวิต  (   ) พัฒนาสังคมและชุมชน (   ) เศรษฐกิจพอเพียง  

โครงการ/หลักสูตรการท าปลากรอบทรงเครื่อง จ านวน 5  ชั่วโมง 
จัดระหว่างวันที่................................................................ชื่อวิทยากร.............................................. 

 
ค าชี้แจงส าหรับแบบติดตาม 
  แบบติดตามนี้ ใช้ส าหรับการติดตามผู้เรียนที่เข้ารับการอบรม และผ่าน/จบหลักสูตร  
มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

 1. เพื่อรวบรวมข้อมูลผู้ผ่าน/จบ หลักสูตรการฝึกอบรม ในการน าความรู้หรือทักษะ หรือประสบการณ์ 
       ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้ประโยชน์อ หลังจากจบหลักสูตรไปแล้ว  

 2. ระยะเวลาในการติดตามขึ้นอยู่กับสถานศึกษาก าหนด(ภายใน 7,15,30 วัน) /และติดตามทุกคน 
 3. ประเด็นการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์จะข้ึนอยู่กับลักษณะหลักสูตร/โปรแกรมการเรียนรู้ ที่จัด 
 

 
 
ที ่

 
 
 

ผู้เรยีน 

การน าไปใช้ประโยชน์ 
ประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพ ยกระดับคุณภาพชีวิต 

มีรายได้
หลัก 

มี
รายได้
เสรมิ 

มีได้
รายได้
เพิ่มขึ้น 

ต่อ
ยอด
อาชีพ
(เดิม) 

ขยาย
อาชีพ
(เดิม) 

ใช้ในการ
ด าเนินชีวิต/
ช่วยเหลือ
ครอบครัว 

ถ่ายทอดขยาย
ผลช่วยเหลือ 
พัฒนาชุมชน
ฯ/ท้องถิ่น 

พัฒนาความรู้
ทักษะหรือ

ความ
เชี่ยวชาญ 
ของตนเอง 

          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          
          

         ลงชื่อ..........................................................ผู้รายงาน 
              (                ) 
              ต าแหน่ง................................................... 
              วันที่ เดือน  พ.ศ. 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


