
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาประมง 

 

01 สาขาวิชาเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา 
ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง หมายเหตุ 

  1 กลุมงานเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา    

1 1601-1101 การเล้ียงปลา 30  

2 1601-1102 การเพาะเล้ียงปลา 30  

3 1601-1103 การเพาะพันธุปลา 30  

4 1601-1104 การเพาะและขยายพันธุปลา 30  

5 1601-1105 การเล้ียงปลาเศรษฐกิจ 30  

6 1601-1106 การเล้ียงปลานํ้าจืด 30  

7 1601-1107 การเล้ียงปลาดุกในวงบอ 30  

8 1601-1108 การเล้ียงปลาดุกแบบชีววิถี 30  

9 1601-1109 การเพาะพันธุปลาดุก 30  

10 1601-1110 การเพาะพันธุปลาหมู 30  

11 1601-1111 การเพาะพันธุปลานํ้าจืดเศรษฐกิจ 30  

12 1601-1112 การผลิตลูกปลาหมอแปลงเพศ 30  

13 1601-1113 การเล้ียงปลาสวยงาม 30  

14 1601-1114 การเพาะเล้ียงปลาสวยงาม 30  

15 1601-1115 การเพาะเล้ียงสัตวนํ้า 30  

16 1601-1116 การเล้ียงสัตวนํ้าเศรษฐกิจ 30  

17 1601-1117 การเพาะเล้ียงสัตวนํ้าเศรษฐกิจ 30  

18 1601-1118 การเพาะพันธุกบนา 30  

19 1601-1119 การเล้ียงกบ 30  

20 1601-1120 การเล้ียงกุงกามแดง 30  

21 1601-1121 การทํากระชังเพาะเล้ียงปลา 30  

22 1601-1122 การผสมเทียมปลา 30  

23 1601-1123 การผลิตอาหารปลาราคาประหยัด 30  

24 1601-1124 อาหารสัตวนํ้ามีชีวิต 30  

25 1601-1125 การเล้ียงสัตวนํ้าแบบผสมผสานตามหลัก

ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

30 

เพ่ิมเติม 4 มิ.ย .62 

พัฒนาโดย วป.ติณสูลานนท 26 1601-1202 การเพาะเล้ียงไรแดง 60 

27 1601-1203 การเพาะเล้ียงไรนํ้านางฟา 60 

28 1601-1204 การผลิตปลานิลแปลงเพศ 60 



ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง หมายเหตุ 

29 1601-1205 การจัดการคุณภาพนํ้าเพ่ือการเพาะเล้ียงสัตวนํ้า 60 เพ่ิมเติม 4 มิ.ย .62  

พัฒนาโดย วป.ติณสูลานนท 

รวม  29 หลักสูตร ณ 4 มิ.ย. 62 

 

02 สาขาวิชาแปรรูปสัตวน้ํา 
ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง หมายเหตุ 

  1 กลุมงานแปรูปสัตวน้ํา    

1 1602-1101 การผลิตผลิตภัณฑสัตวนํ้า 30  

2 1602-1102 การทําปลาสม 30  

3 1602-1103 การผลิตนํ้าบูดูขาวยํา 30  

4 1602-1104 การทํานํ้าพริกกุงเสียบ 30  

5 1602-1105 การทํานํ้าพริกปลาหยอง 30  

6 1602-1106 นํ้าพริกกุงเสียบ 7 

เพ่ิมเติม 4 มิ.ย .62 

พัฒนาโดย วป.ติณสูลานนท 

7 1602-1107 โปรตีนไฮโดรไลเสตจากเศษเหลือปลาและ

ผลิตภัณฑ 

18 

8 1602-1108 การทําปลายอ 6 

9 1602-1109 ปลา กุง หมึก ชุบเกล็ดขนมปง 6 

10 1602-1110 นํ้าพริกปลาหยอง 6 

11 1602-1111 การผลิตนํ้าบูดูขาวยํา 9 

12 1602-1112 การผลิตแกงไตปลาแหง 6 

13 1602-1113 ขาวเกรียบปลา กุง 12 

14 1602-1114 เน้ือปลาบดแชงแข็งและผลิตภณัฑ 18 

15 1602-1501 การผลิตผลิตภัณฑสัตวนํ้า 150 

รวม  15  หลักสูตร ณ 4 มิ.ย. 62 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



03 สาขาวิชาเทคโนโลยีการจัดการประมง 
ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง  

  1 กลุมงานชางประมง    

 1603-1XXX    

 1603-1XXX    

  2 กลุมงานธุรกิจประมง    

 1603-2XXX    

 1603-2XXX    

  3 กลุมงานจัดการการประมง    

 1603-3XXX    

 1603-3XXX    

รวม  ……  หลักสูตร  

 


