
หลักสูตรการประกอบอาชีพและการพัฒนาอาชีพ 
วิชาการท าแซนวิช จ านวน ๕ ชั่วโมง 

กลุ่มอาชีพพานิชกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ระดับอ าเภอศีขรภูมิ 

1. ความเป็นมา 
    แซนวิช เป็นขนมปังหั่นแบบคู่หนึ่งประกบกัน ตรงกลางมักมีหมูแฮม ชีส ไข่ดาว แตงกวาดอง ทา

มายองเนส มัสตาร์ด หรือแยม ถ้าเป็นแบบอเมริกันมักใช้ขนมปังทั้งแผ่น บางครั้งปิ้งด้วย ถ้าเป็นแบบอังกฤษ
มักเป็นชิ้นเล็กๆ แซนวิช มีหลากหลายชนิด ที่กินกันโดยทั่วไป จะมี แซนวิช แฮมชีส แซนวิช หมูหยอง
น้้าพริกเผา แซนวิช ปูอัดมายองเนส แซนวิช ไก่ แซนวิช ไข่ คลับแซนวิช แซนวิช ทูน่าชีส รปูร่างของตัวแซน
วิช เองก็มีหลากหลาย แซนวิช แบบสามเหลี่ยม สี่เหลี่ยม แบบม้วนเรียกซูชิ แซนวิช แบบเย็น แซนวิช 
แบบตัองปิ้งกิน แซนวิช แบบอบกิน 

 ปัจจุบันในยุคเร่งรีบ อาหารเช้า หรืออาหารว่างอย่างแซนวิช เป็นอีกเมนูหนึ่งที่ใคร ๆ ก็ซื้อกิน
เพราะสะดวกและกินง่ายไม่เลอะมือ ไม่ว่าจะตั้งขายที่ไหนก็ขายดิบขายดี ต้นทุนต่้าก้าไรเยอะ หรือถ้าอยาก
ท้ากินเองในเวลาเร่งรีบก็ใช้เวลาแป๊บเดียว 
2. หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นหลักสูตรที่มุ่งให้ผู้เรียนมีการพัฒนาความรู้ ความเข้าใจตลอดจนเกิดทักษะด้านอาชีพแก่
ประชาชน ผู้สนใจ  ในการประกอบอาชีพที่ท้าอยู่แล้วให้มีการพัฒนาและปรับปรุงให้ดียิ่งขึ้น 
 2. เป็นหลักสูตรที่มีเนื้อหาสาระจบในตัวผู้เรียนสามารถเรียนรู้ได้เองและฝึกปฏิบัติให้มากขึ้นเพ่ือ
ความช้านาญ 
 3. ผู้เรียนสามารถน้าผลการเรียนไปเทียบโอนหน่วยการเรียนและสามารถเลือกเป็นวิชาเลือกใน
การเรียนการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551 ได ้
3. จุดประสงค์ 
 1. เพ่ือให้ผู้เข้ารบการฝึกอบรมสามารถท้าแซนวิชได้ 
 2. เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถน้าความรู้ที่ได้ไปใช้สร้างอาชีพ เพ่ือสร้างรายได้เสริมให้แก่
ครอบครัวได้ 
4. กลุ่มเป้าหมาย 

1. ผู้ขาดโอกาส / ผู้พลาดโอกาส 
2. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
3. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการเปลี่ยนอาชีพ 

5. ระยะเวลา 
 จ้านวน ๕ ชั่วโมง 

ภาคทฤษฎี ๑  ชั่วโมง 
ภาคปฏิบัติ ๔  ชั่วโมง 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%81%E0%B8%AE%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%A1


6. โครงสร้างหลักสูตร 

ที ่ เนื้อหา เวลาเรียน (ชั่วโมง) หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ รวม 
1. ช่องทางการประกอบอาชีพ  

 
1.๑ ความรู้พื้นฐาน 
     - การคัดวัสด ุ
     - การเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ 
1.2 ประโยชน์และคุณค่าของแซนวิช 
     - ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ 
     - คุณค่าของสารอาหาร     - 
ประโยชน์ของการถนอมอาหาร 

 
40 นาที 

 
- 

 
40 นาที 

 

๒ ทักษะในงานอาชีพหรือทักษะเกี่ยวกับการประกอบอาชีพการท้าแซนวิช 
 2.๑ วธิีการท้าแซนวิช 

   2.2.1 การท้าแซนวิช 
     - วัสดุและอุปกรณ์ 
     - ขั้นตอนการท้า 
   2.2.2 การจัดการและการจ้าหน่าย 
     - การจัดการ 
     - การเลือกท้าเล 
     - การจ้าหน่าย 
     - คุณธรรมในการประกอบอาชีพ 

- 
 
 

20 นาที 

 

๔ ชั่วโมง 

 

๔ ชั่วโมง 
 
 

20 นาท ี
 

 

 

 

รวม ๑ ๔ 5  

7. การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
 1. เรียนรู้ด้วยตนเองจากสื่อและแหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น/วิทยากร 

2. เรียนรู้ด้วยการแลกเปลี่ยนจากกระบวนการกลุ่ม/เพ่ือน 
3. เรียนรู้ด้วยการถ่ายทอดความรู้และชมการสาธิต จากวิทยากร ครูภูมิปัญญาและสถาน

ประกอบการ 
4. เรียนรู้ด้วยการสังเกต สอบถามสัมภาษณ์และศึกษาดูงาน 
5. เรียนรู้ด้วยการลงมือฝึกปฏิบัติ 

8. สื่อการเรียนรู้ 
1. สื่อเอกสาร 

1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
1.2 ใบงาน 
1.3 ใบความรู้ 

2. วิทยากรแหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญา 
3. แหล่งฝึกปฏิบัติจริง 

 



 


