
หลักสูตรการท าสลัดโรล 
จ านวน 6 ชั่วโมง 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้อ าเภอท่าตูม 
ความเป็นมา 
 สลัดม้วน หรือที่บางคน อาจจะเรียกว่า สลัดโรล ( Salad Roll ) นั้น จริงๆ แล้ว  เป็นอาหารของคน 
ต่างประเทศ ที่ใช้การดัดแปลง เอาสลัดที่ต้องคลุกเป็นชาม มาท าเป็น Roll เพ่ือให้ทานได้ง่ายๆ โดยจิ้มกับน้ าสลัด
ครีม ซึ่งสามารถดัดแปลง ท าได้หลากหลายรสชาติ  ไส้ของสลัดโรลเองก็เช่นกัน สามารถปรับเปลี่ยนได้หลากหลาย 
ตามความต้องการ  ส่วนใหญ่มักน าผักหลากหลายชนิดมาเป็นวัตถุดิบในการท าสลัดโรล ซึ่งผักนั้นมีประโยชน์
มากมาย มีสรรพคุณต่อร่างกาย เช่น  แครอท  คะน้า  ฝักทอง ผักกาดหอม และอีกมากมายที่มีส่วนท าให้ผิวพรรณ
มีสุขภาพดี  ดังนั้นแล้วทางคณะผู้จัดท าเห็นถึงคุณประโยชน์ของผักจึงเลือก  “  ผัก ”  มาเป็นวัตถุดิบหลักในการ
ท าสลัดโรล  รวมถึงผลไม้  เนื้อสัตว์ ธัญพืช  ปัจจุบันคนไทยใส่ใจสุขภาพมากข้ึนอาหารที่ด ารงชีวิตจึงเป็นสิ่งส าคัญ
อย่างมากส าหรับการด าเนินชีวิตที่เร่งรีบ  เป็นเหตุให้การรับประทานอาหารของคนส่วนใหญ่  ไม่ครบ 5 หมู่  ตาม
โภชนาการ  นับเป็นทางเลือกใหม่ที่หลายคนสนใจและศึกษาหาความรู้  เลือกที่จะท าอาหารง่ายๆ ไว้ รับประทาน
เอง  เพ่ือสุขภาพของตนเอง  การท าสลัดโรลเป็นเมนูที่สามารถท าได้เอง  เลือกสิ่งที่ชอบและประยุกต์ได้
หลากหลาย เป็นทางเลือกให้ส าหรับผู้ที่รักสุขภาพ 

ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้ อ าเภอท่าตูม  ได้เล็งเห็นความส าคัญของการฝึกทักษะอาชีพการท าสลัดโรล
เนื่องจากเป็นทางเลือกหนึ่งส าหรับผู้บริโภคอีกท้ังสลัดโรลเป็นอาหารที่ท าได้ง่ายสะดวกรวดเร็วสามารถรับประทาน
ได้ทุกที่ทุกเวลามีคุณค่าทางโภชนาการที่ครบจึงได้จัดท าหลักสูตรการท าสลัดโรล  จ านวน  6 ชั่วโมง  เพ่ือให้
ผู้เข้าร่วมมีทักษะและน าความรู้ที่ได้รับจากการอบรมไปเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพเพ่ือสร้างรายได้ให้กับ
ตนเองและครอบครัว 
 

หลักการของหลักสูตร            
1. เพ่ือพัฒนาความรู้และทักษะในอาชีพต่างๆให้แก่ประชาชนเยาวชนและผู้สนใจเพื่อให้สามารถน าไปเป็น

อาชีพเสริมก่อให้เกิดรายได้ต่อครอบครัวต่อไป 
2. เพ่ือให้ผู้เข้าร่วมโครงการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์เป็นการร่วมกันคิดกันท าและร่วมพัฒนาก่อให้เกิด

ความรักความสามัคคีในชุมชน 
3.เป็นหลักที่มุ่งให้ความส าคัญกับบทบาทของครู สกร.ในการเป็นผู้จัดการเรียนรู้ในชุมชนโดยเน้นเป็นการ

จดักิจกรรมใหม่  
 

 จุดมุ่งหมายของหลักสูตร   
1. เพ่ือให้ผู้เรียนได้เรียนรู้ความเข้าใจและฝึกทักษะการท าสลัดโรล 
2. เพ่ือให้ผู้เรียนน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพเสริมรายได้ให้ครอบครัว  

 

กลุ่มเป้าหมาย  



ประชาชนทั่วไปในเขตอ าเภอท่าตูม  
ระยะเวลาเรียน รวม 6 ชั่วโมง แบ่งเป็น  
 ภาคทฤษฎี จ านวน   3    ชั่วโมง  
 ภาคปฏิบัติ จ านวน   3    ชั่วโมง 
โครงสร้างหลักสูตร 
1.เรื่องความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับช่องทางการประกอบอาชีพ  จ านวน 1 ชั่วโมง  
ขายสลัดโรล 

- อธิบายส่วนประกอบ/วัตถุดิบในการท าสลัดโรล 
2.เรื่องบัญชีครัวเรือน      จ านวน 2 ชั่วโมง  

- วัตถุประสงค์ของการท าบัญชีครัวเรือน 
- ประโยชน์จากการท าครัวเรือน 

3.เรื่องวิธีการท าสลัดโรล       จ านวน 3  ชั่วโมง 
- สูตรสลัดโรลปูอัด 
- สูตรสลัดโรล(หมูยอ/ไส้กรอก) 
- สูตรสลัดโรลผักรวม 
- สูตรสลัดโรลทูน่า 

4.เทคนิค/ข้อควรระวัง ในการท าสลัดโรล 

- เทคนิคการปรับสูตรการท าสลัดโรล 
- การเก็บรักษา/การลดต้นทุน 

 

การจัดกระบวนการเรียนรู้  
 1.ศึกษาจากเอกสารและภูมิปัญญา 
 2.ฟังวิทยากรบรรยายให้ความรู้ 
 3.การศึกษาดูงานจากแหล่งเรียนรู้ 
 4.แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 5.ท าใบความรู้และใบงานเรื่องวัตถุดิบ/อุปกรณ์ในการท าสลัดโรล 
 6.ฝึกปฏิบัติด้วยตนเองเพ่ิมเติมอย่างต่อเนื่อง 
 7.ฝึกปฏิบัติจริงและทดสอบผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
 

สื่อการเรียนรู้  
1. ใบความรู้ เรื่องการท าสลัดโรล 
2. ภูมิปัญญาท้องถิ่น สื่อบุคคล วิทยากร 
3. อุปกรณ์ประกอบการฝึกทักษะอาชีพ 
  



 
 
การวัดและประเมินผล 
1. ความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาสาระ (20) 
2. ทักษะการปฏิบัติ (40) 
3. คุณภาพของผลงานการปฏิบัติ (40) 
 

การจบหลักสูตร 
1. มีเวลาเรียนและฝึกปฏิบัติตามหลักสูตรไม่น้อยกว่าร้อยละ ๘๐ 
2. มีผลการประเมินผ่านตลอดหลักสูตร ไม่น้อยกว่าร้อยละ ๖๐ 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพตรงตามหลักการของหลักสูตร 
  

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. เพ่ือให้ประชาชนที่เข้าร่วมกิจกรรมได้เรียนรู้เกี่ยวกับข้ันตอนและวิธีการท าสลัดโรล 
2. เพ่ือให้ประชาชนที่เข้าร่วมกิจกรรมน าความรู้ที่ได้ปรับใช้ในชีวิตประจ าวันของตนเองและชุมชน  
3. เพ่ือให้ประชาชนที่เข้าร่วมกิจกรรม มีความรู้และเกิดทักษะที่จ าเป็นลดรายจ่ายเพิ่มรายได้จากการท าสลัดโรล 
4. เป็นการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น และพัฒนาตนเองและครอบครัว  
 

สถานที่จัดกิจกรรม 
 ห้องสมุด “เฉลิมราชกุมารี” อ าเภอท่าตูม  จังหวัดสุรินทร์  



https://v3.camscanner.com/user/download

