
หลักสูตรการท าแซนด์วิชโบราณ 
หลักสูตร 27 ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรม และการบริการ 
 
 

1. ความเป็นมา 

การเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างประชากรจากวัยเด็ก วัยผู้ใหญ่ มาเป็นสังคมผู้สูงอายุในยุค
ปัจจุบัน การเปลี่ยนแปลงของภาวะเศรษฐกิจและสังคม การรับขนบธรรมเนียม ประเพณี หรือแนวปฏิบัติรวมทั้ง
ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีจากต่างประเทศ เข้ามา หารู้ไม่ว่าส่งผลให้เกิดปัญหาสุขภาพและโภชนาการของคน
ไทย กลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรังมีอัตราการเกิดโรคเพ่ิมสูงขึ้นอย่างเห็นได้ชัด ได้แก่ โรคมะเร็ง โรคหัวใจและหลอด
เลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน สาเหตุที่ส าคัญคือพฤติกรรมการด ารงชีวิตเร่งรีบ การมีชีวิตที่ต้อง
แข่งขันกันอย่างสูงในสังคม ท าให้เกิดพฤติกรรมการกินอาหารไม่มีคุณค่าทางโภชนาการขาดการออกก าลังกาย มี
ความเครียดสะสม และได้รับมลพิษ มลภาวะจากสิ่งแวดล้อมรอบกาย  ชีวิตที่เร่งรีบกับการกินไม่เป็นเวลา พบ
บ่อยที่สุดคือการไม่รับประทานอาหารเช้า เนื่องจากช่วงเช้าเป็นช่วยที่ทุกคนเร่งรีบมาก ไปท างาน ไปโรงเรียน 
กลัวว่าการจราจรติดขัด และต้องเผื่อเวลาบนท้องถนนไว้มาก ท าให้บางคนไม่เห็นความส าคัญของอาหารเช้า ทั้ง
ที่อาหารเช้าจะเป็นมื้อที่ส าคัญที่สุดของวัน จ าเป็นอย่างยิ่งต่อสมองและการใช้พลังงานท ากิจกรรมไปตลอดวัน        

ดังนั้น การทานอาหารเช้าที่เป็นเมนูง่ายๆ ทานได้สะดวก แต่ล้วนไปด้วยโภชนาการครบทั้ง 5 
หมู่ จึงเป็นสิ่งส าคัญอย่างยิ่ง  

 

2. หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นหลักสูตรที่เน้นการเรียนรู้อาชีพเพ่ือการสร้างรายได้ 
  2. เป็นหลักสูตรที่เน้นการปฏิบัติเพื่อเพ่ิมพูนทักษะการผลิต 
  
3. จุดประสงค์ 
  1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการท าแซนด์วิชโบราณ 
  2. เพ่ือให้ผู้เรียนเกิดทักษะ และสามารถท าแซนด์วิชโบราณได้ 
  3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถนาน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปประกอบอาชีพและมีรายได้เพ่ิมข้ึน 

 
4. กลุ่มเป้าหมาย 
  1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
  2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 

 
5. ระยะเวลา 
  จ านวน 27 ชั่วโมง วันที่....................................................................... 
  



6. โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. การเลือก
วัตถุดิบและ
บรรจุภัณฑ์ 

-เพ่ือให้ผู้เรียนบอก
ชนิดของวัสดุและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ท าแซนด์วิชโบราณ
ได้ 
 
 

-ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับการท า
แซนด์วิชโบราณ 
-การเตรียมวัสดุ
อุปกรณ์ 
-การคัดเลือก
วัสดุอุปกรณ์ 

อธิบาย ขั้นตอน การ
ท า การเตรียมและ
คัดเลือกวัสดุอุปกรณ์ 
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- 

2. การท าน้ าสลัด 
 

-เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ทักษะในการท าน้ า
สลัดเหลือง 
 
 

-วิธีท าและ
ขั้นตอนการผสม
น้ าสลัดเหลือง 

-อธิบายการผสมน้ า
สลัดเหลือง 
-ลงมือปฏิบัติ 

 
 

2 
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3. การท า
แซนด์วิช
โบราณ 
 

-เพ่ือให้ผู้เรียนมี
ความรู้ ความเข้าใจ 
ขั้นตอนการท า
แซนด์วิชโบราณ 
 
 

-การท าแซนด์วิช 
-การบรรจุ
แซนด์วิชโบราณ 

-ลงมือปฏิบัติ 
 
 

2 
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4. การวางแผน
การตลาด 
 

-เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถค านวณ
ต้นทุนและการ
ก าหนดราคาขาย
เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถแสวงหา
ตลาดในการ
จ าหน่ายสินค้าได้ 
-เพ่ือให้ผู้เรียน
สามารถท าบัญชีจาก
การประกอบอาชีพ
ได้ 

-การก าหนด
ราคาขาย 
-การหาตลาด
เพ่ือจ าหน่าย
สินค้า 
-ท าบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 

1.วิทยากรบรรยาย 
-การค านวณต้นทุน
และก าหนดราคาขาย 
-การหาตลาดเพื่อ
จ าหน่ายสินค้า 
-ท าบัญชีจากการ
ประกอบอาชีพ 
2.ให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติการค านวณ
ต้นทุน การก าหนด
ราคาขาย และการท า
บัญชีจากการประกอบ
อาชีพ 
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7. สื่อการเรียนรู้ 
      เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
      ใบความรู้ 
 แบบทดสอบ 
 บุคคล 
 



8. การวัดผลประเมินผล 
    การประเมินความรู้ทั้งภาคทฤษฎี และจากการปฏิบัติระหว่างเรียน โดยใช้การสังเกต สอบถาม การมี
ส่วนร่วม  การบันทึกผลการเรียนรู้ ตามจุดมุ่งหมายของหลักสูตรอาชีพเพ่ือประกอบอาชีพ 
 
9.การจบหลักสูตร 
   1. มีเวลาเรียน ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
   2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
   3. มีผลงาน ชิ้นงาน ที่มีคุณภาพ 


