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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

สาขาการแปรรูปอาหารทะเล 
รหัสหลักสูตร 0920017330304 

กรมพฒันาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
---------------------------------- 

1. วัตถุประสงค์ : 
 1.1  เพื�อให้ผูรั้บการฝึกได้มีความรู้ความสามารถในการแปรรูปวตัถุดิบที�มีอยู่ในท้องถิ�นให้เกิด
ประโยชนสู์งสุด เป็นการสร้างรายได ้สร้างอาชีพใหเ้กิดขึ#นกบัชุมชน 
 1.2  เพื�อให้ผูรั้บการฝึกรู้จกัวิธีการถนอมอาหารหลายรูปแบบ การปรับปรุง เพิ�มเติมวิธีการแปรรูป
วตัถุดิบไดอ้ยา่งถูกตอ้งถูกวิธี 

1.3  เพื�อใหผู้รั้บการฝึกมีทกัษะ รู้จกัวิธีการถนอมอาหารทะเลเพื�อใหส้ามารถเกบ็อาหารไดอ้ยา่งถูกวิธี 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผูเ้ขา้รับการฝึกจะไดรั้บการฝึกทั#งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั รวมระยะเวลาการฝึก 30 ชั�วโมง โดย 
ผูเ้ขา้รับการฝึกจะตอ้งมีเวลาฝึกไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 80 จึงจะผา่นการฝึก 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1  มีความตอ้งการเรียนรู้เพื�อนาํไปประกอบอาชีพ 
3.2 มีอาย ุ15  ปีขึ#นไป 
3.3 เป็นผูมี้ร่างกายแขง็แรง  มีความประพฤติดี และสามารถเขา้รับการฝึกตลอดหลกัสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
ผูเ้ขา้รับการฝึกที�จบหลกัสูตรและผ่านการทดสอบของสถาบนัพฒันาฝีมือแรงงานภาค หรือศูนย์

พฒันาฝีมือแรงงานจงัหวดัจะไดรั้บวฒิุบตัร  
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5.หัวข้อวิชา 

ลาํดับ หัวข้อวิชา ชั#วโมง 

    ทฤษฎ ี    ปฏิบัต ิ
1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 

ความปลอดภยัในการทาํงาน 
การคดัเลือกวตัถุดิบเพื�อการแปรรูปอาหาร 
การทาํปลาทูนึ�ง 
การทาํนํ# าพริกกุง้แหง้ 
การทาํลูกชิ#นปลา 
การทาํทอดมนัปลา 
เทคนิคในการประกอบอาหารใหมี้รสชาดอร่อย 
การวดัและประเมินผลหลงัจบฝึกแต่ละหวัขอ้ 

0.5 
0.5 
1 
1 
1 
1 
1 
- 

- 
- 
4 
5 
5 
5 
5 
- 
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6. เนืSอหาวิชา :  
 6.1 ความปลอดภัยในการทํางาน       (0.5:0)  

     ศึกษาเรียนรู้หลกัความปลอดภยัในการทาํงาน เรียนรู้การใชเ้ครื�องมือ อุปกรณ์ไดอ้ยา่งปลอดภยั 
การใชอุ้ปกรณ์ป้องกนัอนัตรายส่วนบุคคล การป้องกนัอนัตรายอนัเนื�องมาจากการทาํงาน การตระหนกัถึง
ความปลอดภยัขณะปฏิบติังาน 
 6.2 การเลอืกวัตถุดิบเพื#อการแปรรูปอาหาร      (0.5:0)  

     ศึกษาขนาด นํ# าหนกัของวตัถุดิบให้เหมาะสมกบัการแปรรูปลกัษณะของวตัถุดิบที�ควรจะนาํมา
แปรรูป เพื�อใหมี้ความรู้ความสามารถและวธีิการเลือกใชว้ตัถุดิบไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 6.3 การทําปลาทูนึ#ง         (1:4)  

     ศึกษาลาํดบัขึ#นตอนของการถนอมอาหารดว้ยวิธีการนึ� ง เรียนรู้วิธีการปฏิบติั ฝึกปฏิบติัไดอ้ยา่ง
ถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการ 
 6.4 การทํานํSาพริกกุ้งแห้ง        (1:5)  

     ศึกษาและปฏิบติัการแปรรูปวตัถุดิบจากธรรมชาติด้วยการนํามาปรับปรุงเพิ�มเติมส่วนผสม
เพื�อใหมี้รสชาติดีขึ#น เรียนรู้ขั#นตอนการแปรรูปวตัถุดิบไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
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 6.5 การทําลกูชิSนปลา         (1:5)  
     เรียนรู้วธีิการแปรรูปวตัถุดิบ การคดัเลือก ขนาดของวตัถุดิบที�จะนาํมาแปรรูป และฝึกปฏิบติัการ

ไดอ้ยา่งถูกตอ้งตามขั#นตอน  
 6.6 การทําทอดมันปลา         (1:5)  

     ศึกษาและปฏิบติัการแปรรูปวตัถุดิบ การนาํมาปรับปรุงเพิ�มเติมส่วนผสมเพื�อให้เกิดรสชาติดีขึ#น 
เรียนรู้การคดัเลือก ขนาดและลกัษณะของวตัถุดิบ ขั#นตอนการแปรรูป เทคนิควิธีการกาํหนดอตัราส่วนผสม
ของวตัถุดิบ การใชเ้ครื�องมืออปุกรณ์ในการทาํงานอยา่งถูกตอ้ง   
 6.7 เทคนิคการประกอบอาหารให้มีนรสชาดอร่อย     (1:5)  

     ศึกษาคุณลกัษณะของวตัถุดิบที�จะนาํมาแปรรูปอาหารเพื�อเพิ�มรสชาดใหอ้ร่อยและเหมาะสมถูก
หลกัอนามยัตามความตอ้งการ เรียนรู้อตัราส่วนที�พอเหมาะ ปฏิบติัตามขั#นตอนการเพิ�มรสชาดของอาหารได้
อยา่งถูกตอ้ง  
 6.8 การวัดและประเมินผล        (1:5)  

     วดัและประเมินผลหลงัจบฝึกของแตล่ะหวัขอ้วิชา 
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