
หลักสูตร การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด 
จำนวน 6 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและบริการ 
 

ความเป็นมา 
 

การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมาก เพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพ เป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความ  เข้มแข็ง
ให้แก่เศรษฐกิจชุมชน สามารถให้ประชาชนได้มีอาชีพที่และสร้างรายได้ ที่มั่นคง โดยเน้นการบูรณา  การให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคนไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำ  อย่างมี 
คุณภาพ ท่ัวถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้มั่นคง มั่งค่ัง และมีงานทำอย่างยั่งยืน มี ความสามารถเชิงการ
แข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิต ในรูปแบบใหม่ท่ีสร้าง
ความมั่นคงให้แก่ ประชาชนและประเทศชาติ  

สภาพสังคมปัจจุบันมนุษย์เราได้รับผลกระทบจากการเปลี่ยนแปลงในด้านต่างๆ เช่นด้านเศรษฐกิจ  
การเมือง สังคมและสิ่งแวดล้อมเป็นอย่างมาก ประชากรมนุษย์เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ แต่ทรัพยากรธรรมชาติถูกใช้ไป 
อย่างรวดเร็ว และไม่เพียงพอกับจำนวนประชากรที่เพิ ่มขึ ้นทุกมุมโลก มนุษย์จึงประสบปัญหาต่างๆตามมา  
มากมาย โดยเฉพาะด้านการดำรงชีพและชีวิตความเป็นอยู่ของประชาชน นอกจากจะมีการประกอบอาชีพ เพื่อ
เป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว ยังมีสิ่งที่ถือว่าเป็นภาระหนักคืออาหารเพื่อบริโภคประจำวัน จึง  จำเป็น
อย่างยิ่งท่ีมนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการอยู่รอด  
 
หลักสูตรของหลักสูตร  

1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื ่อการมีงานทำ ที่เน้นการบูรณาการเนื้อหาสาระ  
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี  
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม  

2. เป็นหลักสูตรท่ีเน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย สถานประกอบการ เพื่อประโยชน์ในการประกอบ 
อาชีพและการศึกษาดูงาน  

3. เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ 5 ด้าน ในการประกอบอาชีพ ได้แก่ ศักยภาพด้านทรัพยากร 
ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์ 

4 เป็นหลักสูตรท่ีผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบ ระดับ
การศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 

 
จุดมุ่งหมาย  

เพื่อให้มีผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้  
1. มีความรู้และทักษะในการประกอบอาชีพ สามารถสร้างรายได้ท่ีมั่งคง  
2. ตัดสินใจประกอบอาชีพให้สอดคล้องกับศักยภาพของตนเอง ชุมชน สังคม และส่ิงแวดล้อม อย่างมี 

คุณธรรม จริยธรรม  
3. มีเจตคติท่ีดีในการประกอบอาชีพ  
4. มีความรู้ความเข้าใจ และฝึกทักษะการบริหารจัดการในอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 



 
 
กลุ่มเป้าหมาย  

มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ  
1. ผู้ท่ีไม่มีอาชีพ  
2. ผู้ท่ีมีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ  

ระยะเวลา  
จำนวน 6 ช่ัวโมง  

1. ภาคทฤษฎี 2 ช่ัวโมง  
2. ภาคปฏิบัติ 4 ช่ัวโมง  

โครงสร้างหลักสูตร  
เรื่องท่ี 1 ช่องทางการประกอบอาชีพ การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด  จำนวน 30 นาที  

1. ความสำคัญในการประกอบอาชีพ  
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพ  
3. แหล่งเรียนรู้การประกอบอาชีพ  
4. ทิศทางการพัฒนาการประกอบอาชีพ  

เรื่องท่ี 2 ทักษะการประกอบอาชีพ การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   จำนวน 4.30 ชม. 
1. ประวัติของการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด     
2. อุปกรณ์การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
3. วิธี การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   

3.1 การเลือกวัตถุดิบ  
3.2 แหล่งจำหน่ายสินค้า  
3.3 รูปแบบการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด    

4. การออกแบบผลิตภัณฑ์ และการบรรจุภัณฑ์สินค้า 
  - รูปแบบบรรจุภัณฑ์/ logo / brand  

- การจัดทำบรรจุภัณฑ์ 
เรื่องท่ี 3 การบริหารจัดการในการประกอบอาชีพการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด            

จำนวน 30 นาที  
1. การเลือกทำเล/สถานท่ีต้ังร้าน  
2. การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนดราคาขาย การส่งเสริมการขาย  
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความต้องการของตลาดในชุมชน  
4. กำหนดทิศทางเป้าหมายและแผนการตลาด  
 

4. โครงการประกอบอาชีพการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด  จำนวน 30 นาที 
- ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
- องค์ประกอบของโครงการ 
- ประโยชน์ของโครงการ 

 
 



 
 
 
 

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
1. จัดกิจกรรมสำรวจและวิเคราะห์ตนเอง ทรัพยากร อาชีพ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้เรียน 

เห็นช่องทางการประกอบอาชีพ  
2. ฝึกทักษะการประกอบอาชีพ  

- เรียนรู้จากวิทยากร  
- เรียนรู้ด้วยตนเอง จากส่ือต่างๆ แหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญา 
- เรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริง  
- เรียนรู้จากกลุ่ม โดยการพบกลุ่มเพื่อแลกเปล่ียนเรียนรู้  

3. จัดกิจกรรมการเรียนรู้เกี่ยวกับการบริหารจัดการในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการการผลิต 
การบริหารจัดการตลาด และการออกแบบผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์สินค้า  

4. การนิเทศติดตาม และข้อเสนอแนะปรับปรุงพัฒนา  
สื่อการเรียนรู้  

1. เอกสารประกอบการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
2. แหล่งเรียนรู้ในชุมชน / เว็บไซต์  
3. วิทยากร / ภูมิปัญญา 

การวัดและประเมินผล  
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการปฏิบัติงานท่ีมีคุณภาพเพียงพอ สามารถสร้างรายได้ให้กับตนเอง 

ความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 
 
การจบหลักสูตร  

1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2.  มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
3.  มีผลงานผ่านการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักโภชนาการ 

 
 
 
 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
 

เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1. ช ่ องทางการ
ประกอบอาชี พ
การทำแซนวิช 
สลัดโรลและน้ำ
สลัดโบราณ น้ำ
สลัดซีฟู้ด   

1. บอกความสำค ัญในการ
ประกอบอาชีพการทำแซน
วิช สลัดโรลและน้ำสลัด
โบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด ได้ 
2. บอกความเป็นไปได้ในการ
ประกอบอาชีพ การทำแซน
วิช สลัดโรลและน้ำสลัด
โบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด  ได้ 
3. บอกและหาแหล่งเรียนรู้ใน
การประกอบอาช ีพการทำ
แซนวิช สลัดโรลและน้ำ
สลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด  
ได้ 
4. บอกท ิศทางพ ัฒนาการ
ประกอบอาชีพ การทำแซน
วิช สลัดโรลและน้ำสลัด
โบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด ได้ 

1. ความสำคัญในการประกอบอาชีพการทำแซนวิช 
สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
2. ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำแซนวิช 
สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
3. แหล่งเรียนรู ้
4. ทิศทางพัฒนาการประกอบ อาชีพการทำแซนวิช 
สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   

1. ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สื่อเล็กทรอนิกส์สถานประกอบการ สื่อของ
จริง สื่อบุคคลในชุมชน เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้ในการประกอบ
อาชีพที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
2. วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือกประกอบอาชีพได้ในชุมชนจากข้อมูล
ต่างๆ  
3. ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู ้ต่างๆ ในอาชีพที่
ตัดสินใจเลือก 
4. กำหนดทิศทางพัฒนาการประกอบอาชีพโดยใช้กระบวนการคิดเป็น
และม ีความเป ็นไปได ้ตามศ ักยภาพ 5 ด ้าน ได ้แก ่  ศ ักยภาพ
ทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที่ ศักยภาพของพื้นที่ตามลักษณะ
ภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิประเทศ และทำเลที่ตั้งของแต่ละประเทศ
ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิตของแต่ละพื้นที่และ
ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ในแต่ละพื้นที่ 
 
 
 
 
 
 

30 นาที - 

2. ท ั ก ษ ะ ก า ร
ประการอาชีพการ
ทำแซนวิช สลัด
โรลและน้ำสลัด

1 ความเป็นมาของการทำ
แซนวิช สลัดโรลและน้ำ
สลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด  
ได้ 

1. ประวัติของ  การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัด
โบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
2. อุปกรณ์การฝึกปฏิบัติ  
-  กะละมัง,มีด,จาน,ช้อน,เครื่องป่ัน,เขียง 

โดยใช้กระบวนการคิดเป็น และมีความเป็นไปได้ตาม ศักยภาพ 
5 ด้าน ศักยภาพ ด้านทรัพยากร ภูมิอากาศ ภูมิประเทศและ
ทำเลท่ีต้ัง ศิลปวัฒนธรรมและวิถีชีวิต และด้านทรัพยากรมนุษย์  

1 ชม. 
 

4 ชม. 
 



เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
โบราณ น้ำสลัด
ซีฟู้ด   

2 บอกอุปกรณ์ในการทำแซน
ว ิช สล ัดโรลและน ้ำสลัด
โบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด  ได้ 
3 บอกการทำแซนวิช สลัด
โรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำ
สลัดซีฟู้ด  ได้ 
4 บอกวิธ ีการและขั ้นตอน
การทำแซนวิช สลัดโรล
และน ้ำสล ัดโบราณ น้ำ
สลัดซีฟู้ด   
 

 
ส่วนผสม น้ำสลัดโบราณ 

• น้ำตาลทราย 100 กรัม 
• ไข่แดง เบอร์ใหญ่ 2 ฟอง 
• นมข้นหวาน 100 กรัม 
• มายองเนส 120 กรัม 
• น้ำส้มสายชู 2 ช้อนโต๊ะ 
• เกลือ 1/4 ช้อนชา 
• พริกไทยขาว 1 ช้อนชา 
• น้ำมันรำข้าว 180 มิลลิลิตร 
• สีผสมอาหารสีเหลือง ปริมาณ

ตามชอบ 
วิธีทำน้ำสลัด 
     1. เทน้ำตาลและไข่แดงลงถ้วย ตีให้เข้ากันดี 
     2. เทนมข้นหวาน มายองเนส น้ำส้มสายชู 
และเกลือ ลงไปตีให้เข้ากัน 
     3. นำไปตุ๋นโดยเอาภาชนะท่ีใส่ส่วนผสมน้ำ
สลัดวางบนหม้อน้ำเดือด ใช้ไฟอ่อน ๆ ประมาณ 
5-7 นาที หรือถ้าไม่ได้จับเวลาให้ใช้นิ้วจุ่มเช็ก
อุณหภูมิ ถ้าอุ่น ๆ เป็นอันใช้ได้ 
     4. ยกลงจากเตา เทพริกไทยป่น สีผสม
อาหาร และน้ำมัน ลงไป คนส่วนผสมทุกอย่างให้
เข้ากันดี และใส่สีเพิ่มตามชอบ รอให้น้ำสลัดหรือ
ครีมเย็นตัวสักครู่ค่อยจัดเสิร์ฟ 

1. จัดให้ผู้เรียนศึกษา เอกสารเกี่ยวกับประวัติของ การทำแซน
วิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
2. จัดให้ผู ้เรียนศึกษา เอกสารของอุปกรณ์ ในการทำแซนวิช 
สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
3. จัดให้ผู้เรียนศึกษา อุปกรณ์ในการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำ
สลัดซีฟู้ด  และฝึกปฏิบัติการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัด
โบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   
4. จัดให้ผ ู ้ เร ียนศึกษาว ัสดุ  อุปกรณ์ และออกแบบบรรจุ  
ภัณฑ์logo / brand วิธีการทำ และฝึกปฏิบัติการ ทำบรรจุ
ภัณฑ์ ใส่การทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำสลัดโบราณ น้ำสลัด
ซีฟู้ด   
 



เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ส่วนผสม  
*ปูอัด 
*มายองเนส 
*ขนมปัง 
3. วธิีการทำ แซนวิช 
1.นำปูอัดมาฉีกเป็นเส้น  ๆ
2.บีบมายองเนส ใส่ไข่กุ้ง ผสมให้เข้ากัน 
3.นำไสท้ี่ได้แบ่งเป็น2ส่วนเท่าๆกนั แล้ววางบนขนมปังให้
ทั่วแผ่น 
4.นำกระดาษสำหรับห่ออาหาร หรือที่แรปอาหาร ห่อ
แซนด์วิชของเรา 
5.นำมีดผ่าครึ่งแซนด์วชิให้เท่ากนั 
ส่วนผสม 

• วัตถุดิบทำสลัดโรล 
• แป้งปอเปี๊ยะญวน 5 แผ่น 
• ปูอัด 10 แท่ง/ 2 แท่งต่อ 1 โรล 
• แฮม 2 ช้ิน 
• กุ้งขาวลวกเอาหางออก 10 ตัว 
• พริกหวาน 3 สี 
• แตงกวาหรือแตงร้าน 
• ผักกาดหอมหรือผักสลัด 

สลัดโรล   



เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 นำแผน่แป้งปอเป้ียะที่ เตรียมไว้ นำมาจุ่มน้ำสะอาด ใน 
ส่วนของผักสลัด นำมาฉีกเป็นชิ้น เล็ก 
2 วางแป้งทีจุ่่มนำ้แล้ว ตามด้วยการนำผักสลัดที่ฉีกแล้ว
มา เรียงทั้งด้านซา้ยและด้านขวา ตาม ด้วยแครอทและ
แตงกวาที่นำไส้ ออกไปแล้วและตบท้ายด้วยปูอัด  
3 วิธีม้วนให้สลัดโรลออก มาสวย คือ การนำแป้งมาคลุม
ไส้ กดเบา  ๆม้วนแป้งไปจนสุด ทั้งนี้ เพื่อให้ไสส้ลัดดูแน่น  
พยายามให้ เห็นช่อผัก จัดให้สวยเข้าไว้ จากนั้น นำมีดมา
ห่ันครึ่งหนึ่ง  
4 นำมาจัดวางลงในจาน จากนัน้ เทน้ำจิ้มซีฟู้ดที่ซื้อ
สำเรจ็รูป หรือจะทำนำ้จิ้มซีฟู้ด 
 
น้ำสลัดซีฟู้ด   
1.นำน้ำมะนาวกับเกลือ คนให้เกลือละลายให้
หมด 
2.จากนั้นเติมน้ำเช่ือม ซอสพริก น้ำมันงา คนให้
เข้ากัน 
3.ใช้เครื่องปั่นแห้งปั่นกระเทียมดอง กระเทียมจีน 
ผักชีและพริกเขียว ป่ันให้ละเอียด 
4.นำส่วนผสมข้อ 1 และ 2 ผสมรวมกันกับข้อ 3 
เสร็จแล้วสำหรับน้ำจ้ิมซีฟู้ด 
 
4. การออกแบบผลติภัณฑ์ 
 การบรรจ ุภัณฑ์สนิคา้ - รูปแบบบรรจุภัณฑ์ /logo / 
brand – การจัดทำบรรจุภัณฑ ์



เร่ือง จุดประสงค์ เนื้อหา การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 

3. การบร ิ หาร
จ ั ดการในการ
ประกอบอาชี พ
การการทำแซน
วิช สลัดโรลและ
น้ำสลัดโบราณ 
น้ำสลัดซีฟู้ด   

1. สามารถสำรวจแ ละ
ศึกษา ทำเลท่ีต้ังได้  
2. สามารถค ิ ดคำนวณ 
ต้นทุนการผลิต และการ 
กำหนดราคาขาย  การ 
ส่งเสริมการขายได้  
3. สามารถศึกษาข ้อมูล 
การตลาดวิเคราะห์ความ 
ต ้ อ ง ก ารขอ งตล าด ใน
ชุมชน ได้  
4. สามารถกำหนดทิศทาง 
เป้าหมาย และแผนการ 
ตลาดได้ 

1. การเลือกทำเล/สถานท่ีต้ังร้าน  
2. การคิดต้นทุนการผลิต การกำหนด ราคาขาย 
การส่งเสริมการขาย 
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด วิเคราะห์ความ ต้องการ
ของตลาดในชุมชน  
4. กำหนดทิศทางเป้าหมายและแผนการ ตลาด 

1. สำรวจและศึกษาแหล่ง ทำเล สถานที ่ตั ้ง ร ้านหรือการ 
จำหน่าย  
2. ศึกษาต้นทุนการผลิตแต่ คุณภาพคงเดิม และ ดำเนินการ
ตามกระบวนการ จัดการตลาด เช่น การคิด ต้นทุนการผลิต 
การกำหนด ราคาขาย การส่งเสริมการขาย  
3. ศึกษาข้อมูลการตลาด และ วิเคราะห์ความต้องการของ 
ตลาดในชุมชน  
4. การกำหนดทิศทาง เป้าหมายกลยุทธ์ และ แผนการจัดการ
ตลาดท่ี เกี ่ยวข้องกับการขายการทำแซนวิช สลัดโรลและน้ำ
สลัดโบราณ น้ำสลัดซีฟู้ด   

30 นาที  

4 . โ ค ร ง ก า ร
ประกอบอาชีพ
การทำแซนวิช 
สลัดโรลและน้ำ
สลัดโบราณ น้ำ
สลัดซีฟู้ด   

4.1 บอกความสำคัญของ
โครงการประกอบอาชีพได้ 
4.2 บอกองค์ประกอบของ
โครงการได้ 
4.3 บอกประโยชน์ของ

โครงการได้ 
4.4 ดำเน ินการว ัดและ
ประเมินผล 

4.1 ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพ 
4.2 องค์ประกอบของโครงการการประกอบ
อาชีพ 
4.3 ประโยชน์ของโครงการ 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเนื้อหาจากใบความรู้เรื่องความสำคัญ
ของโครงการประกอบอาชีพประโยชน์ของโครงการอาชีพ
องค์ประกอบของโครงการอาชีพ 
4.2 ดำเนินการวัดและประเมินผล 

30 นาที  

 


