
หลักสูตรการทําซูชิ   
จํานวน  30 ช่ัวโมง  

ศูนย�ส�งเสริมการเรียนรู�อําเภอลานกระบือ 
 
ความเป'นมา 
 จากแนวทางการดําเนินงานโครงการศูนย�ฝ�กอาชีพชุมชน ประจําป�งบประมาณ 2567 ของกรมส(งเสริม
การเรียนรู) กระทรวงศึกษาธิการ ได)ให)ความสําคัญกับการจัดกิจกรรมฝ�กอาชีพให)กับประชาชนระดับฐานรากท่ี
อาศัยอยู(ในระดับตําบล โดยมีวัตถุประสงค�เพ่ือให)ประชาชนได)รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได) มีคุณภาพชีวิตท่ีดี เพ่ือให)ผู)ผ(านการฝ�กอาชีพได)รับความรู)นําไปประกอบอาชีพ 
สร)างอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได) มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต(อยอดภูมิป;ญญาท)องถ่ิน สร)างมูลค(าเพ่ิม และพัฒนาสู(
วิสาหกิจชุมชน เน)นหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill และ new – skill ท่ีสอดคล)องกับความ
ต)องการของผู)เรียนและตลาดแรงงาน จากข)อมูลผลการสํารวจความต)องการฝ�กอาชีพของประชาชนในอําเภอ
ลานกระบือ ทําให)ทราบความต)องการของผู)รับบริการ “การทําการทําซูชิ” เปJนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชน 
ให)ความสนใจต)องการเรียนรู) 
 ในป;จจุบันคนไทยนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุKนกันไม(น)อย รวมถึงอาหารท่ีเรียกว(า “ซูชิ” ซ่ึงก็มีผู)ท่ี
นําเอา ซูชิ มาใช)เปJน “ช(องทางทํากิน” ได)อย(างน(าสนใจ ซ่ึงจะสังเกตเห็นว(าจะมีร)านซูชิเปJนจํานวนมาก มีท้ังต้ัง
โตNะ หรือรถเข็น และออกบูทขาย อยู(ในศูนย�การค)า บริเวณสถานศึกษา ชุมชน สามารถเลือกหารับประทานได)
ง(าย เปJนทางเลือกสําหรับคนท่ีอยากทานอาหารสไตล�ญ่ีปุKนแท)ๆ เพราะท้ังสด ไขมันตํ่า เหมาะสําหรับผู)ท่ีดูแล
สุขภาพ จากแนวโน)มความนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุKนดังกล(าว ทําให)มีผู)ท่ีสนใจเรียนการทําซูชิมากข้ึน แต(ไม(
มีหน(วยงาน หรือบุคคลเปPดสอน ในขณะเดียวกันผู)ประกอบการท่ีมาทําธุรกิจซูชิยังมีน)อย โดยเฉพาะรถเข็นซูชิ 
สามารถวางขายในชุมชนท่ีมีนักท(องเท่ียว จึงเปJนช(องทางท่ีดีอีกทางหนึ่ง สําหรับคนท่ีกําลังมองหาอาชีพใหม(ๆ 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปJนหลักสูตรท)องถ่ินท่ีเปPดโอกาสให)ผู)รู)หรือภูมิป;ญญาในท)องถ่ิน เข)ามามีส(วนร(วมเปJนวิทยากร
จัดการเรียนการสอน และส(งเสริมให)หน(วยงานภาคีเครือข(ายบูรณาการความร(วมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 
 2. เปJนหลักสูตรท่ีส(งเสริมให)ผู)ด)อย พลาด ขาดโอกาสให)ได)รับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ
ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได) ตลอดจนนําความรู)ท่ีได)ไปประยุกต�ใช)ในการดํารงชีวิต 
 3. เปJนหลักสูตรท่ีมุ(งเน)นให)ผู)ผ(านการฝ�กอาชีพได)รับความรู)นําไปประกอบอาชีพ สร)างอาชีพ พัฒนา
อาชีพ เพ่ิมรายได) มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ต(อยอดภูมิป;ญญาท)องถ่ิน สร)างมูลค(าเพ่ิม และพัฒนาสู(วิสาหกิจชุมชน 

จุดหมาย 
 เพ่ือให)ผู)เรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 
 1.  มีความรู)และฝ�กทักษะในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการในอาชีพ สามารถสร)างรายเสริม 
หรือสร)างอาชีพหลักได) 
 2.  ตัดสินใจประกอบอาชีพให)สอดคล)องกับศักยภาพของตนเอง 
กลุ�มเป+าหมาย 
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยู(ในกลุ(มวัยแรงงาน กลุ(มผู)พิการ หรือกลุ(มเปUาหมายตามนโยบายของรัฐบาล 
เช(น กลุ(มผู)สูงอายุ กลุ(มเยาวชนนอกระบบ กลุ(มเปUาหมายในเรือนจํา และผู)ถือบัตรสวัสดิการแห(งรัฐ ฯลฯ 
 2. ผู)ท่ีไม(มีอาชีพ ผู)ท่ีมีอาชีพและต)องการพัฒนาอาชีพ  

แบบ กศ.ตน.15 

...ระยะเวลา/ 



ระยะเวลา 
  จํานวน  30  ชั่วโมง 

1. ภาคทฤษฏี    8  ชั่วโมง  30  นาที 
2. ภาคปฏิบัติ  21  ชั่วโมง  30  นาที 

โครงสร�างหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู� 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู� 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ความรู)เบ้ืองต)นและ 

ช(องทางการประกอบ 
อาชีพ 

1. บอกความเปJนมาและ 
บอกคุณค(าทางโภชนาการ 
ของซูชิได) 
2. บอกคุณสมบัติของ 
ผู)ประกอบการท่ีดีและ 
ทิศทางการประกอบอาชีพ 
ได) 

1. ความเปJนมาและ 
บอกคุณค(าทาง 
โภชนาการของซูชิ 
2. คุณสมบัติของ 
ผู)ประกอบการท่ีดีและ 
ทิศทางการประกอบ 
อาชีพ 

1. วิทยากรอธิบายความ
เปJนมาและคุณค(าทาง
โภชนาการของซูชิ 
2. วิทยากรอธิบาย
คุณสมบัติของ
ผู)ประกอบการท่ีดี 
3. ผู)เรียนแสดงความ
คิดเห็นเก่ียวกับทิศทาง 
การประกอบอาชีพ 

45 
นาที 

 

2 วัสดุ อุปกรณ�และ
การเลือกใช) 

1. บอกวัสดุ อุปกรณ�และ 
เลือกใช)ได)อย(างเหมาะสม 
2. บอกวัตถุดิบและแหล(ง 
จําหน(ายได) 

1. การเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ� และการเลือกใช) 
2. วัตถุดิบและแหล(ง 
จําหน(าย 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ/ 
อุปกรณ�ในการทําซูชิ 
2. ให)ผู)เรียนเลือกใช)วัสดุ 
อุปกรณ� และวัตถุดิบ 

45 
นาที 

30 
นาที 

3 การทําซูชิและ 
การบรรจุภัณฑ� 

1. อธิบายข้ันตอนและ 
สามารถทําซูชิได) 
2. อธิบายและเลือก 
บรรจุภัณฑ�ท่ีเหมาะสม 
3. บอกข้ันตอนและ 
สามารถตกแต(งหน)าร)าน 
จําหน(ายซูชิได) 
 

1. การทําซูชิ 
   1.1 การหุงข)าว 
   1.2 การป;^นซูชิ 
   1.3 การทําซอสจิ้มซูชิ 
2. การบรรจุภัณฑ� 
   2.1 หลักการเลือก 
บรรจุภัณฑ� 
   2.2 การบรรจุภัณฑ� 
ท่ีเหมาะสม สวยงาม 
3. การจัดและตกแต(ง 
หน)าร)านจําหน(ายซูชิ 

1. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือกวัตถุดิบ 
และแหล(งจําหน(าย 
2. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตข้ันตอนการทําซูชิ  
3. จัดให)ผู)เรียนฝ�กทักษะ 
การทําซูชิ ได)แก( การ 
หุงข)าว การป;^นซูชิ และ 
การทําซอสจิ้มซูชิ 
4. วิทยากรอธิบาย 
หลักการเลือก 
บรรจุภัณฑ�และสาธิต 
ข้ันตอนการบรรจุภัณฑ� 
5. ให)ผู)เรียนฝ�กทักษะ 
การบรรจุภัณฑ�ซูชิ 
ท่ีเหมาะสม สวยงาม 

5 
ชั่วโมง 

18 
ชั่วโมง 

 
...การบริหารจัดการฯ/ 



ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค� 
การเรียนรู� 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู� 
จํานวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
4 การบริหารจัดการ 

และโครงการ 
ประกอบอาชีพ 
 

1. สามารถคิดราคาต)นทุน 
และกําหนดราคา 
จําหน(ายซูชิได) 
2. บอกวิธีส(งเสริมการขาย 
ได) 
3. บอกความสําคัญและ 
องค�ประกอบของโครงการ 
ประกอบอาชีพได) 
4. บอกลักษณะการเขียน 
โครงการท่ีดีและเขียน 
โครงการประกอบอาชีพได) 
5. ประเมินและแนะนํา 
ปรับปรุงโครงการประกอบ 
อาชีพท่ีเหมาะสมได) 

1. การคิดราคาต)นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. การส(งเสริมการขาย 
   - การขายตรง 
   - การขายออนไลน� 
3. ความสําคัญและ 
องค�ประกอบของการ 
เขียนโครงการประกอบ 
อาชีพ 
4. ลักษณะการเขียน 
โครงการท่ีดีและการ 
เขียนโครงการประกอบ 
อาชีพ 
5. ข)อเสนอแนะปรับปรุง 
และความสอดคล)อง  
เหมาะสมของโครงการ 
ประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรอธิบายและ 
สาธิตการคิดราคาต)นทุน 
และการกําหนดราคา 
2. ผู)เรียนฝ�กปฏิบัติการ 
คิดราคาต)นทุน/การ 
วิเคราะห�จุดคุ)มทุน 
3. วิทยากรและผู)เรียน 
แลกเปลี่ยนข)อมูลความ 
คิดเห็นเก่ียวกับการ 
ส(งเสริมการขาย 
4. วิทยากรอธิบาย
ความสําคัญและ
องค�ประกอบการเขียน
โครงการประกอบอาชีพ 
5. วิทยากรอธิบาย
ลักษณะโครงการ
ประกอบอาชีพท่ีดี 
6. ให)ผู)เรียนฝ�กทักษะ
เขียนโครงการประกอบ
อาชีพ 
7. วิทยากรและผู)เรียน
ร(วมกันประเมินความ
เปJนไปได)ของโครงการ
ประกอบอาชีพ และให)
ข)อเสนอแนะนําปรับปรุง
โครงการ 
8. ประเมินผลการเรียนรู)
และฝ�กทักษะของผู)เรียน
ตลอดหลักสูตร 

2 
ชั่วโมง 

3 
ชั่วโมง 

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/ 



การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรู)ภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหว(างเรียน
และจบหลักสูตร 

เกณฑ�การจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝ�กปฏิบัติตามหลักสูตรไม(น)อยกว(าร)อยละ 80  
 2. มีผลการประเมินผ(านตลอดหลักสูตร ไม(น)อยกว(าร)อยละ 60 
 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผ(านเกณฑ�การประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 
 


