
หลักสูตรการศึกษาต่อเนื่อง 
หลักสูตรอาชีพ  อาหารดองซอ้ิีวญี่ปุ่น จ านวน ๓ ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอบ้านโพธิ์ 
◻ กลุ่มอาชีพเกษตร ◻ กลุ่มอาชีพอุตสาหกรรม  🗹 กลุ่มอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

◻  กลุ่มอาชีพสร้างสรรค์ ◻ กลุ่มอาชีพเฉพาะทาง 

🙜🙜🙜🙜🙜🙜 

ความเป็นมา 
  อาหารดองซีอ้ิวญี่ปุ่น เป็นเมนูที่ก้าลังฮอดฮิตจากประเทศเกาหลี แถมยังท้าได้ง่าย ๆ เสิร์ฟพร้อมน้้าจิ้ม 
ซีฟู้ดแสนอร่อย กะหล่้าปลีซอย แครอทซอย ข้าวสวยร้อน ๆ รับรองน่ากิน อร่อยฟินเว่อร์ โดยน้าแผ่นสาหร่าย
มาใส่ท้าค้าแต่พอดีทาน รับรองน่ากิน อร่อยฟินเว่อร์ ปัจจุบันเป็นเมนูที่ผู้คนหันมานิยมรับประทาน “กุ้งดอง
ซีอ๊ิว” ซึ่งเป็นเมนูรสเด็ด ต้นต้ารับมาจากวัฒนธรรมเกาหลีที่น้ากุ้งสด ๆ มาดองกับน้้าดอง หรือที่เราเรียกว่า
ซอสถั่วเหลืองกับสาเกปรุงรส ขิง แอปเปิ้ล 
  เมนูดองซีอ๊ิวเกาหลีแต่ละสูตรคือการน้าวัตถุดิบมาดองกับซอสที่ที่มีเบสเป็นซอสถั่วเหลืองที่ถูกปรุง
รสชาติให้กลมกล่อมและละมุนมากข้ึน จุดเริ่มต้นของเมนูดองซีอ๊ิวเกาหลีเริ่มมากจากสมัยโชซอนที่เอาปูมาดอง
กับตะกอนสุราและเกลือ จากนั้นก็มีการเอาวัตถุดิบอ่ืนนอกจากปู ไม่ว่ าจะเป็นกุ้ง แซลมอน หรือไข่ ตาม
วัฒนธรรมการกินที่เปลี่ยนไปในแต่ละยุค ชาวเกาหลีนิยมน้าเมนูดองซีอ๊ิวเกาหลีไปทานกับข้าวสวยเปล่าๆ 
เพราะซอสดองซีอ๊ิวเกาหลีมีรสชาติกลมกล่อมอยู่แล้ว เมนูดองซีอ๊ิวเกาหลียังจัดเป็นเครื่องเคียงให้กับอาหาร
เกาหลีจานอ่ืนๆได้อีกด้วย สกร.อ้าเภอบ้านโพธิ์ จึงมีการส่งเสริมการท้าอาหารดองซีอ๊ิวตามความต้องการ ของ
ประชาชนเพื่อสร้างรายได้จากการประกอบอาชีพ 
 
หลักการของหลักสูตร 
  1. เป็นการจัดหลักสูตรอาชีพสร้างสรรค์ ที่มีความยืดหยุ่น ทั้งด้านหลักสูตร การจัดกระบวนการ 
เรียนรู้การวัดและประเมินผล เน้นบรูณาการให้สอดคล้องกับศักยภาพด้านต่างๆ 5 ด้าน ได้แก่ ศักยภาพ ของ 
ทรัพยากรธรรมชาติในเขตพ้ืนที่ให้บริการ ศักยภาพของพ้ืนที่ตามลักษณะภูมิอากาศ ศักยภาพของภูมิ ประเทศ 
และท้าเลที่ตั้ง ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรม ประเพณี และวิถีชีวิต ศักยภาพของทรัพยากรมนุษย์ ในเขต
พ้ืนที ่
  2. การจัดการศึกษาการประกอบอาชีพการท้าอาหารดองซีอ้ิวญี่ปุ่น มุ่งเน้นให้ผู้ไม่มีอาชีพ ผู้มีอาชีพ
แล้วและ ต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความมั่นคง โดยจัดการศึกษาอย่างทั่วถึงเท่าเทียมกัน และเน้น
ความรู้คู่ คุณธรรม 
  3. ส่งเสริมให้มีความร่วมมือในการดาเนินงานร่วมกับภาคีเครือข่าย 
  4. การจัดการเรียนรู้ มุ่งเน้นการอบรม เพ่ือพัฒนากลุ่มเป้าหมายผู้ไม่มีอาชีพ หรือผู้ที่มีอาชีพแล้ว และ 
ต้องการพัฒนาอาชีพของตนให้มีความม่ันคง ให้มีความพร้อมที่จะท้างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
 
จุดมุ่งหมาย 

1. เพ่ือให้ผู้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจในอาหารดองซีอ้ิวญี่ปุ่น 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนมีทักษะในการท้าอาหารดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น 
3. เพ่ือให้ผู้เรียนสามารถน้าความรู้ไปประยุกต์ในการด้าเนินชีวิตประจ้าวันได้อย่างเหมาะสม 



กลุ่มเป้าหมาย  
 มี 2 กลุ่มเป้าหมาย คือ 
   1. ผู้ที่ไม่มีอาชีพ 
   2. ผู้ที่มีอาชีพและต้องการพัฒนาอาชีพ 
ระยะเวลา 
  3 ชั่วโมง แบ่งเป็น 
 ภาคทฤษฎี จ้านวน ๑ ชั่วโมง 
 ภาคปฏิบัติ จ้านวน ๒ ชั่วโมง  
 
โครงสร้างหลักสูตร 
 

ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1 ช่อง

ทางการ 
ประกอบ
อาชีพ  

อธิบายช่องทาง
ใน 
การประกอบ 
อาชีพ 
 

1. ความส้าคัญในการ
ประกอบอาชีพ 
2 ความเป็นไปได้ใน 
การประกอบอาชีพ 
3 การตัดสินใจเลือก 
ประกอบอาชีพ 
4 สามารถบอก 
ทิศทางการประกอบ
อาชีพได้ 

1. วิทยากรบรรยาย 
ให้ความรู้ เรื่อง 
ความส้าคัญของอาชีพ
การท้าอาหารดองซีอ๊ิว
ญี่ปุ่น 
2. ศึกษา ความรู้ 
เบื้องต้นในการ 
ประกอบอาชีพการ
ท้าอาหารดองซีอ๊ิวข้อมูล
ที่เก่ียวข้องกับอาชีพจาก
ผู้รู้ ประกอบการใน
ชุมชน ความต้องการของ
ตลาด การลงทุน 
และ กระบวนการผลิต
การจัดหาวัสดุ 
อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
๓. วิทยากรกับผู้เรียน
ร่วมกันวิเคราะห์รูปแบบ 
วิธีการในการ 
ประกอบอาชีพการ
ท้าอาหารดองซีอ๊ิวกับ
ผู้เรียนที่จะ 
น้าไปสู่การประกอบ 
อาชีพ ที่เป็นไปตาม 
ความพร้อมและ 
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ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
ศักยภาพของผู้เรียน 
เช่นการเป็นเจ้าของ 
กิจการ การรับจ้าง 
เป็นต้น 

๒ ทักษะการ 
ประกอบ
อาชีพ  

มีทักษะการ 
ประกอบอาชีพ 

2.1 บอกวิธีการ 
จัดเตรียม สถานที ่ใน
การประกอบ อาชีพการ
ท้าอาหารดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น
ได ้ถูกต้อง 
2.2 บอกขัน้ตอน การ
จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์
และ เครื่องมือที่ใช้ใน 
การท้าอาหารดองซีอ๊ิว
ญี่ปุ่นได้ถูกต้อง  
2.3 บอกขัน้ตอน การ
ท้าอาหารดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น
ถูกต้อง ตามขั ้นตอนที่ได้ 
มาตรฐาน 

๒.1 สถานที่ ในการ
ประกอบ อาชีพ  
๒.2 ขัน้ตอนการเตรียม
วัสดุ อุปกรณ ์ 
๒.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
เอกสาร เกี่ยวกับ
ส่วนผสม เครื่องปรุงและ 
วัตถุดิบของการ
ท้าอาหารดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น 
2.4 จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
เอกสาร ของอุปกรณ์ใน
การท้าอาหารดองซีอ๊ิว
ญี่ปุ่น 
2.5 จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
วิธีการ เตรียม
ส่วนประกอบในการท้า 
พร้อมวิธีการท้า และฝึก
ปฏิบัติ  
2.6 จัดให้ผู้เรียนรู้จักวิธี
และ ขัน้ตอนในการ
ท้าอาหารดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น 
 2.5 จัดให้ผู้เรียนรู้จัก 
วัตถุดิบใน การท้าอาหาร
ดองซีอ๊ิวญี่ปุ่นรูปแบบ
ต่างพร้อม ปฏิบัติ  
2.6 อธิบายขั้นตอนการ
จัด และ ตกแต่งการ
บรรจุอาหารดองซีอ๊ิว
ญี่ปุ่นลงในกล่อง บรรจุ
ภัณฑ์ 
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2 ชั่วโมง 



ที ่ เรื่อง 
จุดประสงค์การ

เรียนรู้ 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ
เรียนรู้ 

จ านวนชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
3 การบริหาร

จัดการ ใน
การ
ประกอบ 
อาชีพ 

การบริหาร
จัดการ ในการ
ประกอบ อาชีพ
การท้าอาหาร
ดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น 

3.1 สามารถบริหาร
จัดการ ควบคุม วาง 
แผนการท้าอาหารดอง
ซีอ๊ิวญี่ปุ่น 
3.2 สามารถบอก 
ขัน้ตอนและ 
รายละเอียดการ จัดท้า
องค ์ประกอบการตลาด 
ส้าหรับการเข้าสู่ ตลาด
ของอาชีพการท้าอาหาร
ดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น 
3.3 สามารถบอก 
อุปสรรคและความ เสี่ยง
ของอาชีพการท้าอาหาร
ดองซีอ๊ิวญี่ปุ่น 
3.4 สามารถจัดท้า 
แผนการตลาดเพ่ือเข้า สู่
อาชีพการท้าอาหารดอง
ซีอ๊ิวญี่ปุ่นให้ ครอบคลุม
และมี ประสิทธิภาพ
สูงสุด 

3.1 ส้ารวจและศึกษา 
แหล่ง วัสดุ อุปกรณ์ของ 
แหล่ง ทรัพยากร  
3.2 การก้าหนดและการ 
ควบคุมคุณภาพผลผลิตที่ 
ต้องการ  
3.3 ศึกษาการลดต้นทุน 
การ ผลิตแต่คุณภาพคง
เดิม  
3.4 ศึกษา วิเคราะห์
ปัจจัย ความเสี่ยงที่คาด
ว่า จะ เกิดขึ้น และมี
แนวทาง ในการจัดการ 
ความเสี่ยง  
3.5 ศึกษาข้อมูล
การตลาด และ วิเคราะห์
ความ ต้องการของ 
ตลาดในชุมชน 
3.6 การก้าหนดทิศทาง 
เป้าหมาย กลยุทธ์ และ
แผนการ จัดการตลาดที ่
เกี่ยวข้องกับการขาย  
3.7 ด้าเนินการตาม 
กระบวนการจัดการ 
การตลาด เช่น การคิด 
ต้นทุนการผลิต การ ก 
าหนดราคาขาย การ 
ส่งเสริม การขาย การ 
กระจายสินค้า 
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- 

 
สื่อการเรียนรู้ 
          1. แผ่นพับ 
 2. ใบความรู้ 
 
 
 



การวัดและประเมินผล 
1. ทดสอบทักษะของผู้เรียนโดยใช้แบบสังเกต  
2. ประเมินผลการจบหลักสูตรของผู้เรียนซึ่งด้าเนินการประเมินครั้งเดียวก่อนจบหลักสูตร ทั้งนี้ เกณฑ์

การจบหลักสูตรจะต้องได้คะแนนรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน  โดยใช้แบบ
ประเมินผลการจัดการศึกษาต่อเนื่อง (แบบ กศ.ตน.7 ) 
 3. ประเมินความพึงพอใจของผู้เรียนเพื่อน้าข้อมูลไปพัฒนาหลักสูตรและกระบวนการจัดการเรียนการ
สอนโดยใช้แบบประเมินความพึงพอใจ (แบบ กศ.ตน.10) 
  
เกณฑ์การจบหลักสูตร 
 1. ต้องได้คะแนนประเมินรวมไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 2. ต้องมีเวลาเข้าเรียนไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 จึงจะผ่านเกณฑ์การประเมิน 
 
 
 
 
 


