
 

หลักสูตรอาชีพการทำซูชิคัพ จำนวน  6  ชั่วโมง 
กลุ่มอาชีพด้านพาณิชยกรรมและบริการ 

ศูนยส์่งเสริมการเรียนรู้ระดับอำเภอโพทะเล 
ความเป็นมา 
 การจัดการศึกษาอาชีพในปัจจุบันมีความสำคัญมากเพราะจะเป็นการพัฒนาประชากรของประเทศให้ มี
ความรู้ความสามารถและทักษะในการประกอบอาชีพเป็นการแก้ปัญหาการว่างงานและส่งเสริมความเข้มแข็งให้แก่
เศรษฐกิจชุมชนซึ่งกระทรวงศึกษาธิการได้กำหนดยุทธศาสตร์ 2561ภายใต้กรอบที่จะพัฒนา 5 ศักยภาพของพ้ืนที่
ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ ให้สามารถแข่งขันได้ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก “รู้เขา รู้เรา เท่าทัน เพื่อแข่งขันได้ในเวที
โลก” ตลอดจนกำหนดภารกิจที่จะยกระดับการจัดการศึกษาเพื่อเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถให้ประชาชน
ได้มีอาชีพที่สามารถสร้างรายได้ ที่มั่นคง  โดยเน้นการบูรณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ มุ่งพัฒนาคน
ไทยให้ได้รับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพทั่วถึงและเท่าเทียมกัน ประชาชนมีรายได้
มั่นคง มั่งคั่ง และมีงานทำอย่างยั่งยืน  มีความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคอาเซียนและระดับสากล  
ซึ่งจะเป็นการจัดการศึกษาตลอดชีวิตในรูปแบบใหม่ที่สร้างความมั่นคงให้แก่ประชาชนและประเทศชาติ  นอกจาก
จะมีการประกอบอาชีพเพ่ือเป็นการเลี้ยงตัวเองและครอบครัวแล้ว  อาหารเพื่อการบริโภคประจำวันยังจำเป็นอย่าง
ยิ่งที่มนุษย์เราจะต้องสร้างขึ้นหรือหามาทดแทนโดยวิธีการต่างๆ เพื่อการบริโภคและความอยู่รอดของตนเองและ
คนในครอบครัว  

 ซูชิคัพ “Sushi cup” เป็นซูชิแบบถ้วย ที่ดัดแปลงมาจากซูชิดั้งเดิมที่จะทำเป็นคำๆ  มาจัดวางซูชิในถว้ย
พลาสติกขนาดเล็ก  เพื่อให้ง่ายและสะดวกในการรับประทาน  การทำซูชิคัพเป็นที่นิยมของคนรุ่นใหม่ทุกช่วงวัย   
สามารถจำหน่ายได้ทุกที ่ และสามารถพัฒนาเป็นอาชีพในการสร้างรายได้ท่ีมั่นคงได้ 
 
หลักการของหลักสูตร 
 1.เป็นหลักสูตรที ่เน้นการจัดการศึกษาอาชีพเพื ่อการมีงานทำ ที ่เน้นการบูรณาการเนื ้อหาสาระ
ภาคทฤษฎีควบคู่ไปกับการฝึกปฏิบัติจริง  ผู้เรียนสามารถนำความรู้และทักษะไปประกอบอาชีพได้จริงอย่างมี
คุณภาพและมีคุณธรรมจริยธรรม 
 2.เป็นหลักสูตรที ่เน้นการดำเนินงานร่วมกับเครือข่าย  สถานประกอบการ   เพื ่อประโยชน์ในการ
ประกอบอาชีพและการศึกษาดูงาน 
 3.เป็นหลักสูตรที่ผู้เรียนสามารถนำผลการเรียนรู้ไปเทียบโอนเข้าสู่หลักสูตรการศึกษานอกระบบระดับ
การศึกษาขั้นพ้ืนฐาน  พุทธศักราช2551  ในรายวิชาเลือกของสาระการประกอบอาชีพ 
 4.เป็นหลักสูตรที่เน้นการใช้ศักยภาพ  5  ด้านในการประกอบอาชีพ  ได้แก่  ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ  ภูมิประเทศและทำเลที่ตั้ง  ศิลปวัฒนธรรมประเพณีและวิถีชีวิต  และด้านทรัพยากรมนุษย์ 
 
จุดหมาย 
 เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

1. มีความรู้และความเข้าใจวิธีการทำซูชิคัพ 
2. มีทักษะในการทำซูชิคัพ 
3. มีความรู้เรื่องการบรรจุภัณฑ์ และสามารถออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ได้ 
4. สามารถบอกช่องทางการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ได้ 

 
 
 
 
 
 

แบบ กศ.ตน.15 



 

กลุ่มเป้าหมาย 
 มี  2  กลุ่มเป้าหมาย  คือ 
 1.  ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
 2.  ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
 

ระยะเวลา 
 จำนวน           6     ชั่วโมง 
 ภาคทฤษฎี 1    ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ 5    ชั่วโมง   
 

โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู ้

เนื้อหา 
การจัดกระบวน 

การเรียนรู ้
จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่องทางการ

ประกอบอาชีพ 
1. บอกความเป็นไป
ได้ในอาชีพการทำ 
ซูชิคัพจำหน่ายได้ 
2. บอกทิศทางการ
ประกอบอาชีพได้ 

1. ความเป็นไปได้
ในการประกอบ
อาชีพการทำซูชิ
จำหน่าย 
3.  ทิศทางการ
ประกอบอาชีพ 

1.  ศึกษาข้อมูลจาก
เอกสาร สื่อของจริง  สื่อ
บุคคลในชุมชน  เพ่ือนำ
ข้อมูลมาวิเคราะห์และใช้
ในการประกอบอาชีพที่มี
ความเป็นไปได้ในชุมชน 
2.วิทยากรผู้สอน และ
ผู้เรียน ร่วมกันอภิปราย
เกี่ยวกับทิศทางการ
ประกอบอาชีพที่เหมาะสม
กับตนเอง โดยคำนึง
ศักยภาพ  5  ด้านในการ
ประกอบอาชีพ  ได้แก่  
ศักยภาพด้านทรัพยากร
ภูมิอากาศ  ภูมิประเทศ 
และทำเลที่ตั้ง ประเพณี
ศิลปวัฒนธรรม  วิถีชีวิต  
และด้านทรัพยากรมนุษย์  
   

15นาที - 

2 ทักษะการ
ประกอบอาชีพ 
การทำซูชิคัพ  

1. บอกวัสดุ  
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ทำซูชิคัพได้ 
2. บอกวิธีการทำ 
ซูชิคัพได้ 
3. มีทักษะในการ
ทำซูชิคัพ 

1. วัสดุ  อุปกรณ ์
วัตถุดิบที่ใช้ในการ
ทำซูชิคัพ 
2. การเลือก
วัตถุดิบในการทำ
ข้าวซูชิและหน้าซูชิ  
3. วิธีการทำซูชิคัพ   
   - ขั้นตอนการ
เตรียมข้าวซูชิ 

1. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้  โดยใช้สื่อใบ
ความรู้เรื่องการทำซูชิคัพ  
2. วิทยากรสาธิตวิธีการทำ
แต่ละข้ันตอน พร้อมทั้งจัด
ให้ผู้เรียนศึกษาอุปกรณ์ใน
การทำ การเลือกวัตุดิบ 
วิธีการทำ   
3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติทำ 

15นาที 4 
ชั่วโมง  



 

  - ขั้นตอนการ
ปรุงข้าวซูชิ 
  -ขั้นตอนการ
เตรียมสาหร่าย 
  -ขั้นตอนการ
เตรียมหน้าซูชิ
ต่างๆ ได้แก่  
ไข่หวาน กุ้งมายอง
เนส  ทูน่าสลัด  
ปูอัดมายองเนส 
ยำสาหร่าย  
-ขั้นตอนการจัด
วางซูชิในถ้วย
พลาสติก 
3. การฝึกปฏิบัติ
ทำซูขิคัพ 
4. ขั้นตอนการ
ตรวจ สอบ
คุณภาพ 
 

ซูชิคัพ 
 - ขั้นตอนการเตรียมข้าว 
ซูชิ 
  - ขั้นตอนการปรุงข้าวซูชิ 
  -ขั้นตอนการเตรียม
สาหร่าย 
  -ขั้นตอนการเตรียม
หน้าซูชิต่างๆ ได้แก่  
       -ไข่หวาน  
       - กุ้งมายองเนส  
       - ทูน่าสลัด  
       - ปูอัดมายองเนส  
       - ยำสาหร่าย  
-ขั้นตอนการจัดวางซูชิใน
ถ้วยพลาสติก 
  4. วิทยากรประเมินผล
งานของผู้เรียน 

3 การบรรจุ
ภัณฑ์ 

1. บอกความสำคัญ
ของบรรจุภัณฑ์ได้ 
2. เลือกบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ได้ 
 

1.บรรจุภัณฑ์ 
 - ความสำคัญของ
บรรจุภัณฑ์  
 - การเลือกบรรจุ
ภัณฑ์ที่เหมาะสม
กับผลิตภัณฑ์ 
 

1. วิทยากรอธิบายการเลือก
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์   
3. ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การ
บรรจุภัณฑ์ 

15นาที 30นาที 

4 การจัด
จำหน่าย 

สามารถบอกช่อง
ทางการจำหน่าย
ผลิตภัณฑ์ได้ 

1. การกำหนด
ราคาขาย 
2. การจำหน่าย
สินค้าออนไลน์ 
3. ช่องทางการ
จำหน่ายในชุมชน 

1. วิทยากรบรรยายให้
ความรู้การคิดต้นทุน   
การกำหนดราคาขาย การ
จำหน่ายสินค้าออนไลน์ 
2. จัดให้ผู้เรียนศึกษา และ
ฝึกปฏิบัติการกำหนดราคา
ขาย  การจำหน่ายสินค้า
ออนไลน์ 
3. ช่องทางการจำหน่ายใน
ชุมชน ได้แก่  ตลาดนัด 
หน้าโรงเรียน  

15นาที 30นาที 

 
 



 

สื่อการเรียนรู้ 
1.  ศึกษาจากวิทยากรและใบความรู้ 
2.  ใบงาน/แบบทดสอบ 
4.  วัสดุฝึกทักษะอาชีพ 

การวัดและประเมินผล 
1. การประเมินความรู้ภาคทฤษฎี 
2. การประเมินผลระหว่างเรียนจากการฝึกปฏิบัติ  
3. การประเมินความพึงพอใจ 

เกณฑ์การจบหลักสูตร 
1.  มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
2.  มีผลการประเมินภาคทฤษฎีและการปฏิบัติ ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60  
3.  มีผลการประเมินความพึงพอใจระดับมากขึ้นไป ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80  
 

 

 
 


