
หลักสูตรการทำซูชิ  จำนวน  30 ช่ัวโมง  
ศูนยสงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ 

ความเปนมา 
 จากแนวทางการดำเนินงานโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ประจำปงบประมาณ 2567 ของกรมสงเสริม

การเรียนรู กระทรวงศึกษาธิการ ไดใหความสำคัญกับการจัดกิจกรรมฝกอาชีพใหกับประชาชนระดับฐานรากท่ี

อาศัยอยูในระดับตำบล โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหประชาชนไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ

ประกอบอาชีพเพ่ือการมีรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ซ่ึงผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ 

สรางอาชีพ พัฒนาอาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสู

วิสาหกิจชุมชน เนนหลักสูตรการพัฒนาอาชีพ up – skill re – skill และ new – skill ท่ีสอดคลองกับความ

ตองการของผูเรียนและตลาดแรงงาน จากผลสำรวจความตองการฝกอาชีพของประชาชนในอำเภอลานกระบือ 

ทำใหทราบความตองการของผูรับบริการ “การทำซูชิ” เปนอีกหนึ่งหลักสูตรท่ีประชาชนใหความสนใจ 

 ในปจจุบันคนไทยนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุนกันไมนอย รวมถึงอาหารท่ีเรียกวา “ซูชิ” ซ่ึงก็มีผูท่ี

นำเอา ซูชิ มาใชเปน “ชองทางทำกิน” ไดอยางนาสนใจ ซ่ึงจะสังเกตเห็นวาจะมีรานซูชิเปนจำนวนมาก มีท้ังตั้ง

โตะ หรือรถเข็น และออกบูทขาย อยูในศูนยการคา บริเวณสถานศึกษา ชุมชน สามารถเลือกหารับประทานได

งาย เปนทางเลือกสำหรับคนท่ีอยากทานอาหารสไตลญ่ีปุนแท ๆ เพราะท้ังสด ไขมันต่ำ เหมาะสำหรับผูท่ีดูแล

สุขภาพ จากแนวโนมความนิยมรับประทานอาหารญ่ีปุนดังกลาว ทำใหมีผูท่ีสนใจเรียนการทำซูชิมากข้ึน ศูนย

สงเสริมการเรียนรูระดับอำเภอลานกระบือ จึงไดพัฒนา “หลักสูตรกรทำซูชิ” เพ่ือใชจัดกิจกรรมพัฒนาความรู  

ความสามารถ  และทักษะในการประกอบอาชีพใหกับผูท่ีสนใจ ไดนำไปประยุกตใชในการดำเนินชีวิต หรือ

นำไปประกอบอาชีพสรางรายไดใหกับตนเองและครอบครัว 

หลักการของหลักสูตร 
 1. เปนหลักสูตรทองถ่ินท่ีเปดโอกาสใหผูรูหรือภูมิปญญาในทองถ่ิน เขามามีสวนรวมเปนวิทยากร

จัดการเรียนการสอน และสงเสริมใหหนวยงานภาคีเครือขายบูรณาการความรวมมือจัดกิจกรรมกับสถานศึกษา 

 2. เปนหลักสูตรท่ีสงเสริมใหผูดอย พลาด ขาดโอกาสใหไดรับการพัฒนาสมรรถนะและทักษะในการ

ประกอบอาชีพ มีคุณภาพชีวิตท่ีดี มีรายได ตลอดจนนำความรูท่ีไดไปประยุกตใชในการดำรงชีวิต 

 3. เปนหลักสูตรท่ีมุงเนนใหผูผานการฝกอาชีพไดรับความรูนำไปประกอบอาชีพ สรางอาชีพ พัฒนา

อาชีพ เพ่ิมรายได มีคุณภาพชีวิตท่ีดี ตอยอดภูมิปญญาทองถ่ิน สรางมูลคาเพ่ิม และพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 

จุดหมาย  เพ่ือใหผูเรียนมีคุณลักษณะดังนี้ 

 1.  มีความรูและฝกทักษะในการประกอบอาชีพ การบริหารจัดการในอาชีพ สามารถสรางรายเสริม 

หรือสรางอาชีพหลักได 

 2.  ตัดสินใจประกอบอาชีพใหสอดคลองกับศักยภาพของตนเอง 

กลุมเปาหมาย 
 1. ประชาชนท่ัวไปท่ีอยูในกลุมวัยแรงงาน กลุมผูพิการ หรือกลุมเปาหมายตามนโยบายของรัฐบาล 

เชน กลุมผูสูงอายุ กลุมเยาวชนนอกระบบ กลุมเปาหมายในเรือนจำ และผูถือบัตรสวัสดิการแหงรัฐ ฯลฯ 

 2. ผูท่ีไมมีอาชีพ ผูท่ีมีอาชีพและตองการพัฒนาอาชีพ  

แบบ กศ.ตน.15 

 

.../ระยะเวลา 



ระยะเวลา 
  จำนวน  30  ชั่วโมง 

1. ภาคทฤษฏี    8  ชั่วโมง  30  นาที 

2. ภาคปฏิบัติ  21  ชั่วโมง  30  นาที 

โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1 ความรูเบื้องตนและ 

ชองทางการประกอบ 

อาชีพ 

1. บอกความเปนมาและ 

บอกคุณคาทางโภชนาการ 

ของซูชิได 

2. บอกคุณสมบัติของ 

ผูประกอบการท่ีดีและ 

ทิศทางการประกอบอาชีพ 

ได 

1. ความเปนมาและ 

บอกคุณคาทาง 

โภชนาการของซูชิ 

2. คุณสมบัติของ 

ผูประกอบการท่ีดีและ 

ทิศทางการประกอบ 

อาชีพ 

1. วิทยากรอธิบายความ

เปนมาและคุณคาทาง

โภชนาการของซูชิ 

2. วิทยากรอธิบาย

คุณสมบัติของ

ผูประกอบการท่ีดี 

3. ผูเรียนแสดงความ

คิดเห็นเก่ียวกับทิศทาง 

การประกอบอาชีพ 

45 

นาที 

 

2 วัสดุ อุปกรณและ

การเลือกใช 

1. บอกวัสดุ อุปกรณและ 

เลือกใชไดอยางเหมาะสม 

2. บอกวัตถุดิบและแหลง 

จำหนายได 

1. การเตรียมวัสด ุ

อุปกรณ และการเลือกใช 

2. วัตถุดิบและแหลง 

จำหนาย 

1. วิทยากรอธิบายวัสดุ/ 

อุปกรณในการทำซูชิ 

2. ใหผูเรียนเลือกใชวัสดุ 

อุปกรณ และวัตถุดิบ 

45 

นาที 

30 

นาที 

3 การทำซูชิและ 

การบรรจุภัณฑ 

1. อธิบายข้ันตอนและ 

สามารถทำซูชิได 

2. อธิบายและเลือก 

บรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม 

3. บอกข้ันตอนและ 

สามารถตกแตงหนาราน 

จำหนายซูชิได 

 

1. การทำซูชิ 

   1.1 การหุงขาว 

   1.2 การปนซูชิ 

   1.3 การทำซอสจิ้มซูชิ 

2. การบรรจุภัณฑ 

   2.1 หลักการเลือก 

บรรจุภัณฑ 

   2.2 การบรรจุภัณฑ 

ท่ีเหมาะสม สวยงาม 

3. การจัดและตกแตง 

หนารานจำหนายซูชิ 

1. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลือกวัตถุดิบ 

และแหลงจำหนาย 

2. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตข้ันตอนการทำซูชิ  

3. จัดใหผูเรียนฝกทักษะ 

การทำซูชิ ไดแก การ 

หุงขาว การปนซูชิ และ 

การทำซอสจิ้มซูชิ 

4. วิทยากรอธิบาย 

หลักการเลือกและสาธิต 

ข้ันตอนการบรรจุภัณฑ 

5. ใหผูเรียนฝกทักษะ 

การบรรจุภัณฑซูชิ 

5 

ชั่วโมง 

18 

ชั่วโมง 

.../การบริหารจัดการฯ 



 

ท่ี เรื่อง 
จุดประสงค 
การเรียนรู 

เนื้อหา 
การจัด 

กระบวนการเรียนรู 
จำนวนช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
4 การบริหารจัดการ 

และโครงการ 

ประกอบอาชีพ 

 

1. สามารถคิดราคาตนทุน 

และกำหนดราคา 

จำหนายซูชิได 

2. บอกวิธีสงเสริมการขาย 

ได 

3. บอกความสำคัญและ 

องคประกอบของโครงการ 

ประกอบอาชีพได 

4. บอกลักษณะการเขียน 

โครงการท่ีดีและเขียน 

โครงการประกอบอาชีพได 

5. ประเมินและแนะนำ 

ปรับปรุงโครงการประกอบ 

อาชีพท่ีเหมาะสมได 

1. การคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. การสงเสริมการขาย 

   - การขายตรง 

   - การขายออนไลน 

3. ความสำคัญและ 

องคประกอบของการ 

เขียนโครงการประกอบ 

อาชีพ 

4. ลักษณะการเขียน 

โครงการท่ีดีและการ 

เขียนโครงการประกอบ 

อาชีพ 

5. ขอเสนอแนะปรับปรุง 

และความสอดคลอง  

เหมาะสมของโครงการ 

ประกอบอาชีพ 

1. วิทยากรอธิบายและ 

สาธิตการคิดราคาตนทุน 

และการกำหนดราคา 

2. ผูเรียนฝกปฏิบัติการ 

คิดราคาตนทุน/การ 

วิเคราะหจุดคุมทุน 

3. วิทยากรและผูเรียน 

แลกเปลี่ยนขอมูลความ 

คิดเห็นเก่ียวกับการ 

สงเสริมการขาย 

4. วิทยากรอธิบาย

ความสำคัญและ

องคประกอบการเขียน

โครงการประกอบอาชีพ 

5. วิทยากรอธิบาย

ลักษณะโครงการ

ประกอบอาชีพท่ีดี 

6. ใหผูเรียนฝกทักษะ

เขียนโครงการประกอบ

อาชีพ 

7. วิทยากรและผูเรียน

รวมกันประเมินความ

เปนไปไดของโครงการ

ประกอบอาชีพ และให

ขอเสนอแนะนำปรับปรุง

โครงการ 

8. ประเมินผลการเรียนรู

และฝกทักษะของผูเรียน

ตลอดหลักสูตร 

2 

ชั่วโมง 

3 

ชั่วโมง 

 

 
.../สื่อและแหลงเรียนรู 



ส่ือและแหลงเรียนรู 
 1. สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือ ใบความรู แผนพับ 

 2. สื่ออิเล็กทรอนิกส สื่อออนไลน 

 3. สื่อบุคคล เชน ผูรู ภูมิปญญา 

 4. แหลงเรียนรูในชุมชน/สถานประกอบการ 

การวัดผลและประเมินผล 
 - การประเมินความรูภาคทฤษฎีและปฏิบัติจากการสอบถาม แบบทดสอบ การสังเกต ระหวางเรียน

และจบหลักสูตร 

เกณฑการจบหลักสูตร 
 1. มีเวลาเรียนและฝกปฏิบัติตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80  

 2. มีผลการประเมินผานตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ 60 

 3. มีชิ้นงาน/ผลงาน ผานเกณฑการประเมินตามมาตรฐานและคุณภาพ 

เอกสารหลักฐานการศึกษา 
 - วุฒิบัตรออกโดยสถานศึกษา  

การเทียบโอน 
 - 

 


