
 

 

 

หลักสตูรกระเพาะปลารสเลิศ จํานวน 6 ช่ัวโมง 
ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู�อําเภอลานกระบือ 

����� 

ความเป%นมา 
 กระเพาะปลาเป
นอาหารจีนอีกชนิดท่ีมาพร�อมกับคนจีนท่ีมีฐานะ จัดเป
นอาหารชั้นสูงราคาแพง แต!เดิมมี
ขายเฉพาะในภัตตาคารก!อนท่ีจะแพร!หลายและมีขายท่ัวไป กระเพาะปลาทําจากกระเพาะปลาตากแห�งและนําไป
ทอด ก!อนท่ีจะนําไปตุ+นให�นุ!มในน้ําซุปจากหมูและไก! ซ่ึงต�องเค่ียวและใช�เวลานานกว!าจะนุ!ม ในป.จจุบันมีการใส!
หน!อไม� และเลือดไก! เป
นส!วนผสมท่ีคนไทยใส!เพ่ิมไปซ่ึงแตกต!างจากของจีน กระเพาะปลาถือว!าเป
นอาหารสุขภาพ
ของจีนจัดอยู!ในประเภท “อาหารโป4ว”  ท่ีบํารุงร!างกายให�แข็งแรง โดยเฉพาะเมือกท่ีหุ�มกระเพาะปลาอยู!เวลาต�ม
แล�วจะทําให�น้ําซุปหนืดๆ ถือว!าช!วยรักษาความเป
นหนุ!มเป
นสาวได�อย!างดี กระเพาะปลา 1 ชาม ให�พลังงาน 150 
กิโลแคลอรี 
 “กระเพาะปลา” เป
นอีกหนึ่งเมนูท่ีนิยมนําไปเสิร<ฟบนโต>ะจีนในงานสังสรรค<แทบทุกประเภท ไม!ว!าจะเป
น
งานบวช งานแต!งงาน งานข้ึนบ�านใหม! งานเกษียณอายุ งานเลี้ยงรุ!น ฯลฯ นอกจากจะเป
นเมนูข้ึนชื่อแล�ว อาหาร
จีนท่ีทําจากกระเพาะปลาท่ีหลายคนรู�จักกันดี เช!น กระเพาะปลาน้ําแดง กระเพาะปลาผัดแห�ง กระเพาะปลาพวกนี้ 
เป
นกระเพาะปลาสําหรับปรุงอาหาร ถือว!าให�สรรพคุณบํารุงไต เพ่ิมกําลังวังชา มีรสหวาน ฤทธิ์กลาง ไม!มีพิษ 
ผู�สนใจสามารถทําขายสร�างรายได�ให�กับตนเองและครอบครัวได�อีกทางหนึ่ง 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เป
นหลักสูตรท�องถ่ินท่ีเปEดโอกาสให�ผู�รู�หรือภูมิป.ญญาในท�องถ่ินเข�ามามีส!วนร!วมเป
นวิทยากรจัดการ
เรียนการสอนร!วมกับสถานศึกษา 
 2. เป
นหลักสูตรท่ีมุ!งให�ผู�รับบริการนําประสบการณ<จากการเรียนไปใช�ปรับใช�ในการดํารงชีวิตประจําวัน 
 3. เป
นหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน เพ่ือเพ่ิมโอกาสการสร�างรายได�ให�กับผู�ท่ีกําลังมองหาอาชีพเสริมหรือ 
อาชีพหลัก จากการเรียนรู�หลักสูตรกระเพาะปลารสเริศ 

จุดมุ�งหมาย  เพ่ือให�ผู�รับบริการ 
 1. มีความรู� ความเข�าใจเก่ียวกับการทํากระเพาะปลา 
 2. มีทักษะเก่ียวกับการทํากระเพาะปลา 
 3. มีเจตคติท่ีดีต!อการประกอบอาชีพ 

กลุ�มเป)าหมาย 
 กลุ!มเปKาหมายประชาชนท่ัวไป 
 1. ผู�ท่ีไม!มีอาชีพ 
 2. ผู�ท่ีมีอาชีพและต�องการพัฒนาอาชีพ 

ระยะเวลา 
 จํานวน 6  ชั่วโมง 
 1. ภาคทฤษฎี  2 ชั่วโมง 
 2. ภาคปฏิบัติ  4 ชั่วโมง 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 

/โครงสร�างหลักสูตร... 



 

 

 

โครงสร�างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู� 

เนื้อหา 
การจัด 
กระบวนการเรียนรู� 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1 ความรู�เบ้ืองต�น 
เก่ียวกับอาหารเพ่ือ 
สุขภาพของจีน 

1. บอกลักษณะอาหาร 
เพ่ือสุขภาพของจีน 
เบ้ืองต�น 
2. บอกความเป
นมาของ 
กระเพาะปลา 

1. อาหารเพ่ือสุขภาพ 
ของจีนเบ้ืองต�น 
2. ความเป
นมาของ 
กระเพาะปลา 

1. วิทยากรอธิบาย
ลักษณะอาหารเพ่ือ
สุขภาพของจีนเบ้ืองต�น 
และความเป
นมาของ 
กระเพาะปลา 
2. ผู�เรียนแสดงความ
คิดเห็นเก่ียวกับลักษณะ
อาหารเพ่ือสุขภาพของ
จีนเบ้ืองต�น และความ
เป
นมาของกระเพาะปลา 

30 
นาที 

 

2 วัตถุดิบ อุปกรณ< 
และการเลือกใช� 

บอกวัสดุ อุปกรณ<และ 
เลือกใช�ได�อย!างเหมาะสม 

การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ< และการเลือกใช� 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ 
อุปกรณ<ในการทํา 
กระเพาะปลา 
2. ให�ผู�เรียนเลือกใช�วัสดุ 
อุปกรณ< 

30 
นาที 

30 
นาที 

3 การทํากระเพาะปลา
รสเลิศและการ 
บรรจุภัณฑ< 

1. อธิบายข้ันตอนและ 
สามารถทํากระเพาะปลา 
2. อธิบายและเลือก 
บรรจุภัณฑ<ท่ีเหมาะสม 
 

1. การเลือกวัตถุดิบและ 
การทํากระเพาะปลา 
2. การบรรจุภัณฑ< 
   - หลักการเลือก 
บรรจุภัณฑ< 
   - การบรรจุภัณฑ<ท่ี 
เหมาะสม สวยงาม 

1. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกวัตถุดิบ 
และสาธิตการทํา 
กระเพาะปลา 
2. ให�ผู�เรียนเลือกใช� 
วัตถุดิบและฝTก 
ปฏิบัติการทํา 
กระเพาะปลา 
3. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกบรรจุ 
ภัณฑ<และสาธิตข้ันตอน 
การบรรจุภัณฑ< 
4. ให�ผู�เรียนฝTก 
ปฏิบัติการบรรจุภัณฑ< 
กระเพาะปลา 
5. ประเมินผลการฝTก 
ปฏิบัติ 

30 
นาที 

3 ชม. 

 
 

/การบริหารจัดการในอาชีพ... 



 

 

 

โครงสร�างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู� 

เนื้อหา 
การจัด 
กระบวนการเรียนรู� 

จํานวนช่ัวโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

4 การบริหารจัดการใน
อาชีพ 

1. คิดราคาต�นทุนของ 
กระเพาะปลา 
2. บอกวิธีส!งเสริมการขาย 

1. การคิดราคาต�นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. การส!งเสริมการขาย 
   - การขายตรง 
   - การขายออนไลน< 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต�นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. ผู�เรียนฝTกปฏิบัติการ 
คิดราคาต�นทุน/การ 
วิเคราะห<จุดคุ�มทุน 
3. วิทยากรและผู�เรียน 
แลกเปลี่ยนข�อมูลความ 
คิดเห็นเก่ียวกับการ 
ส!งเสริมการขาย 

30 
นาที 

30 
นาที 

ส่ือและแหล�งการเรียนรู� 
 1. สื่อสิ่งพิมพ< เช!น หนังสือ ใบความรู� แผ!นพับ 
 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส< สื่อออนไลน< 
 3. สื่อบุคคล เช!น ผู�รู� ภูมิป.ญญา 
 4. แหล!งเรียนรู�ในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู�ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว!างเรียนและ
จบหลักสูตร 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝTกปฏิบัติตามหลักสูตรไม!น�อยกว!าร�อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ!านตลอดหลักสูตร ไม!น�อยกว!าร�อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ!านเกณฑ<การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 
 


