
 

หลกัสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ  พุทธศักราช  2545 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2546) 
ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

จุดประสงค 
 

1. เพื่อใหมีความเขาใจทางวิชาการและวิชาชพี  สามารถนํามาประยุกตใชพัฒนาตนเองและงานอาชีพ 
 
2. เพื่อใหมีความเขาใจหลักการในงานอาชีพสัมพันธ  งานพืน้ฐานวชิาชีพที่เกี่ยวของกับการพัฒนา      

วิชาชีพอาหารและโภชนาการใหทันกับความกาวหนาทางวิชาการดานอาชีพ 
 
3. เพื่อใหมีความเขาใจหลักโภชนาการ  การสุขาภิบาลอาหาร  หลักการประกอบอาหาร  การแปรรูป

อาหาร  การบริการอาหาร  กระบวนการทาํงาน  และแนวทางการประกอบอาชีพ 
 
4. เพื่อใหมีความเขาใจเกีย่วกับการจัดการธุรกิจอาหาร เปนพื้นฐานในการประกอบอาชพี 
 
5. เพื่อใหสามารถเลือกใชวัสด ุอุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีที่ทันสมัยในการทํางาน 
 
6. เพื่อใหมีความสามารถและประสบการณในงานอาชีพการประกอบอาหาร  การแปรรูปอาหาร  การ

บริการอาหาร  และพัฒนางานนําไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการและอาชีพอิสระ 
 
7. เพื่อใหสามารถทํางานรวมกบัผูอ่ืน  กลาตัดสินใจและแกปญหาในการทํางาน 
 
8. เพื่อใหมีเจตคติที่ดีตองานอาชีพ  มีความคดิริเร่ิมสรางสรรค  เห็นคุณคาของศิลปะและวัฒนธรรมที่

เกี่ยวกับงานอาหารอันเปนเอกลักษณประจําชาติ  และตระหนกัถึงความสําคัญของสิ่งแวดลอม 
 
9. เพื่อใหมีคณุธรรม  จริยธรรม และคานิยมที่ดีตองานอาชพี 
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มาตรฐานวิชาชีพ 
 

1 ส่ือสารโดยใชภาษาไทย  ภาษาอังกฤษและภาษาอื่นในชีวิตประจําวันและในงานอาชีพ 
2 พัฒนาตนเองและสังคมตามหลักศาสนา  สิทธิหนาที่พลเมือง  วัฒนธรรมและเศรษฐกิจ 
3 พัฒนาตนเอง  พัฒนางานอาชีพ  และแกปญหา  โดยใชหลักการ กระบวนการทาง 

วิทยาศาสตร  และคณิตศาสตร 
4 พัฒนาบุคลิกภาพและสุขภาพของตน  โดยใชหลักการ  กระบวนการดานสุขศึกษา และพลศึกษา 
5 ใชโปรแกรมสําเร็จรูปและระบบสารสนเทศเพื่อพัฒนาและสงเสริมสนับสนุนงานอาชีพอาหารและ

โภชนาการ 
6 วางแผน  ดําเนินการธุรกิจดานอาหารและโภชนาการ  บริหารงานคุณภาพในองคกร ระบบ

บริหารงานคุณภาพในองคกรมาตรฐาน  ISO  9000 : 2000  และกิจกรรมเพิ่มผลผลิตในองคกร 
7 สํารวจขอมูลระบบนิเวศ  และเทคโนโลยีที่สัมพันธกับสิ่งแวดลอมในชุมชน  กําหนดแนวทางใน

การแกไขปญหาสิ่งแวดลอมในชุมชน  จัดคุณภาพสิ่งแวดลอมในชุมชน และจัดการสิ่งแวดลอมใน
องคกรตามมาตรฐาน ISO 14001 

8 ประยุกตใชหลักการพื้นฐานงานคหกรรมเพื่อการปฏิบัติงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการและ  
ใชในชีวิตประจําวัน 

9 เลือกใชและ/หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงาน 
10 ใชหลักโภชนาการในการประกอบอาหารและแปรรูปอาหาร 
11 ประกอบอาหาร แปรรูปอาหาร บริการอาหารและเครื่องดื่มและพัฒนางานอาชีพการประกอบ

อาหารและโภชนาการ 
 

สาขางานอาหารและโภชนาการ 
12 วางแผนดําเนินงานการประกอบอาหาร 
13 ใชเครื่องมือ  อุปกรณ และ/หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบอาหาร 
14 ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารและโภชนาการ 
15 ประกอบอาหารไทย / ขนมไทย / อาหารนานาชาติ / เบเกอรี่ / อาหารเด็ก / อาหารผูสูงอายุตาม

กระบวนการและตามหลักโภชนาการ 
16 จัดตกแตงและบรรจุภัณฑอาหาร 
17 บริการอาหารและจัดจําหนาย 
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สาขางานแปรรูปอาหาร 
12 ใชวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณ และ / หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการแปรรูปอาหาร 
13 ใชหลักโภชนาการในการแปรรูปอาหาร 
14 วางแผนดําเนินงานแปรรูปอาหาร 
15 แปรรูปเนื้อสัตว / น้ํานม / สัตวน้ํา / ผักและผลไม / ธัญพืช ตามกระบวนการ 
16 ใชบรรจุภัณฑเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร 
17 ควบคุมคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 
สาขางานธุรกิจอาหาร 
12 วางแผนเพื่อดําเนินการจัดการธุรกิจอาหาร 
13 ใชเครื่องมือ  อุปกรณและ/หรือ ประยุกตใชเทคโนโลยีในงานธุรกิจอาหาร 
14 ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารหรือแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจ 
15 ประกอบอาหารหรือแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจตามกระบวนการ 
16 จัดตกแตงอาหาร  บรรจุภัณฑและเก็บรักษา 
17 ดําเนินงานจัดการธุรกิจอาหาร 
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โครงสรางหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  พุทธศักราช  2545 
ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 
 ผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2545 ประเภทวิชาคหกรรม   
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  จะตองศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาตาง ๆ และเขารวมกิจกรรมเสริม  
หลักสูตร  รวมไมนอยกวา 102  หนวยกิต  ดังโครงสรางตอไปนี้ 
 
 1.  หมวดวิชาสามัญ  ไมนอยกวา   26 หนวยกิต 
      1.1  วิชาสามัญทั่วไป  ไมนอยกวา      (18  หนวยกิต) 
      1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวิชาชีพ  ไมนอยกวา       (8  หนวยกิต) 
  

2.  หมวดวิชาชีพ    ไมนอยกวา   66 หนวยกิต 
2.1  วิชาชีพพืน้ฐาน   ไมนอยกวา      (20  หนวยกิต) 
2.2  วิชาชีพสาขาวิชา   ไมนอยกวา      (12  หนวยกิต) 
2.3  วิชาชีพสาขางาน   ไมนอยกวา      (30  หนวยกิต) 
2.3  โครงการ           ( 4  หนวยกิต) 

 

 3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา   10 หนวยกิต 
 

 4.   ฝกงาน (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 

5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  ( ไมนอยกวา  200  ชั่วโมง) 
 

     รวม  ไมนอยกวา             102 หนวยกิต  
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1.  หมวดวิชาสามัญ      ไมนอยกวา 26 หนวย
กิต 
     1.1   วิชาสามัญท่ัวไป (ไมนอยกวา  18 หนวยกิต) 
  1.1.1 กลุมวิชาภาษา   (ไมนอยกวา  8  หนวยกิต) 
   (1)  กลุมภาษาไทย  (ไมนอยกวา  4  หนวยกิต)   
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา             หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
 

2000-1101 ภาษาไทยเพื่ออาชีพ  1     2 (2) 
2000-11_ _ รายวิชาในกลุมภาษาไทย     2 (2) 

 

   (2)  กลุมภาษาอังกฤษและภาษาอื่น ๆ    (4   หนวยกิต) 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
 

2000-1201 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 1    2 (2) 
2000-1202 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร  2    2 (2) 

   

  1.1.2 กลุมวิชาสังคมศึกษา  (ไมนอยกวา 4  หนวยกิต)  ใหเรียนรายวิชา  2000 – 1301  
จํานวน  2  หนวยกิต  และเลือกเรียนรายวชิาอื่นอีก ไมนอยกวา  2  หนวยกิต  รวมไมนอยกวา  4  หนวย
กิต 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
 

2000-1301 วิถีธรรมวิถีไทย      2  2) 
2000-13_ _ รายวิชาในกลุมวิชาสังคมศึกษา    2 (2) 
 

 1.1.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   (4   หนวยกิต) 
 

(1)  กลุมวิทยาศาสตร  (2  หนวยกิต) 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต   (ชั่วโมง) 
 

2000-1401 วิทยาศาสตรพืน้ฐาน     2 (3) 
 

(2)  กลุมคณิตศาสตร  (2   หนวยกิต) 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต   (ชั่วโมง) 
 

2000-1501 คณิตศาสตรประยุกต  1     2 (2) 
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  1.1.4 กลุมวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา  (ไมนอยกวา  2  หนวยกิต) ใหเลือกเรียนรายวชิา
ตอไปนี ้

 

 รหัสวิชา  ชื่อวิชา            หนวยกิต   (ชั่วโมง) 
2000-16_ _ รายวิชาในกลุมพลศึกษา     1 (2) 
2000-16_ _ รายวิชาในกลุมสุขศึกษา      1  (1) 
2000-16_ _ รายวิชาในกลุมบูรณาการพลศึกษาและสขุศึกษา  2 (3) 
  

       1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวชิาชพี (ไมนอยกวา 8  หนวยกิต) 
 

1.2.1  กลุมวิชาภาษา  (ไมนอยกวา   4  หนวยกิต)  
(1)  กลุมภาษาอังกฤษและภาษาอื่น ๆ  (ไมนอยกวา  4  หนวยกิต) ใหเลือกเรียนจาก

รายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
  2000-1220 ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในงานอาชีพ   1 (2) 
2000-1221 การสนทนาภาษาอังกฤษ 1    1 (2) 
2000-1222 การสนทนาภาษาอังกฤษ 2    1 (2) 
2000-1227 ภาษาอังกฤษเพื่องานคหกรรม    1 (2) 
2000-1232 ภาษาอังกฤษเสริมทักษะ     1 (2) 
2000-1233 ภาษาอังกฤษอนิเตอรเน็ต     1 (2) 
2000-1234 ภาษาอังกฤษโครงงาน     1 (2) 
2000-1235 ภาษาอังกฤษสาํหรับสถานประกอบการ   1 (2) 
2000-1236 การศึกษาภาษาอังกฤษโดยอสิระ    1 (2) 
2000-1237 ศัพทเทคนิคภาษาอังกฤษ     1 (2) 
2000-1238 ภาษาอังกฤษอาหารและโภชนาการ   1 (2) 
2000-1239 ภาษาอังกฤษเพื่อการออกแบบตัดเย็บเสื้อผา  1 (2) 
2000-1241 การเขียนจดหมายโตตอบ     1 (2) 

 
 1.2.2 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   (ไมนอยกวา  4  หนวยกิต) 
  (1)  กลุมวิทยาศาสตร  (ไมนอยกวา  2  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี ้
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
2000-1421 วิทยาศาสตรประยุกต     2 (3) 
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    (2)  กลุมคณิตศาสตร   (ไมนอยกวา   2   หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2000 – 1520  คณิตศาสตรประยุกต  2 2 (2) 
2000 – 1523  คณิตศาสตรประยุกต  5 2 (2) 

 

2.  หมวดวิชาชีพ      ไมนอยกวา 66 หนวยกิต 
 

2.1  วิชาชพีพืน้ฐาน (ไมนอยกวา 20  หนวยกิต  ) 
ใหเรียนรายวิชา   2001 – 0001   ถึง  2400 – 1003   และเลือกเรียนวิชาอืน่ ๆ   อีก  4  หนวยกิต  

รวม  20  หนวยกิต 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2001 – 0001 คอมพิวเตอรเพื่องานอาชีพ 2 (3) 
2001 – 0002 การจัดการธุรกิจเบื้องตน 2 (3) 
2001 – 0003 การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 2 (3) 
2001 – 0004 การจัดการสิ่งแวดลอมเบื้องตน 2 (3) 
2400 – 0101 ผาและการแตงกาย 3 (6) 
2400 – 0102 อาหารครอบครัว 3 (5) 
2400 – 0103 ศิลปะและการออกแบบ 2 (3) 
2400 – 0104 เศรษฐศาสตรครอบครัว 2 (2) 
2400 – 0105 ศิลปประดิษฐ 2 (4) 
2400 – 0106 ธุรกิจบริการคหกรรม 2 (4) 
2400 – 0107 มารยาทและการสมาคม 2 (2) 

 

2.2  วิชาชพีสาขาวิชา  (12 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 1001 การสุขาภิบาลอาหาร 2 (2) 
2402 – 1002 โภชนาการเบือ้งตน 2 (2) 
2402 – 1003 หลักการประกอบอาหาร 3 (5) 
2402 – 1004 การถนอมและแปรรูปอาหาร  1 3 (5) 
2402 – 1005 การจัดบริการอาหารและเครือ่งดื่ม 2 (3) 
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     2.3  วิชาชพีสาขางาน ไมนอยกวา  30  หนวยกิต 
ใหเลือกเรียนรายวิชาจากสาขางานใดสาขางานหนึ่ง  ไมนอยกวา  26  หนวยกิต  ที่เหลือเลือก

เรียนจากสาขางานเดิม  หรือสาขางานอื่น ๆ ใหครบหนวยกิตที่กําหนด  และในระบบทวิภาคีให
ดําเนินการเชนเดียวกัน 
 

2.3.1.  สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2403 – 1006 ความรูเกี่ยวกบัผูบริโภค 2 (2) 
2402 – 2001 โภชนาการบุคคล 2 (4) 
2402 – 2002 อาหารเด็ก 2 (3) 
2402 – 2003 อาหารผูสูงอาย ุ 2 (3) 
2402 – 2004 โภชนบําบัด 3 (5) 
2402 – 2005 อาหารไทย 3 (6) 
2402 – 2006 อาหารทองถ่ิน 2 (3) 
2402 – 2007 อาหารไทยยอดนิยม 2 (3) 
2402 – 2008 อาหารวาง 2 (3) 
2402 – 2009 น้ําพริกและเครื่องจิ้ม 2 (3) 
2402 – 2010 อาหารมังสวิรัติ 2 (3) 
2402 – 2011 อาหารจํานวนมาก 3 (6) 
2402 – 2012 อาหารนานาชาติ 3 (6) 
2402 – 2013 ขนมไทย 3 (6) 
2402 – 2014 ขนมไทยเพื่อการคา 3 (6) 
2402 – 2015 เครื่องดื่มและไอศกรีม 2 (3) 
2402 – 2016 ศิลปะการตกแตงอาหารและโตะอาหาร 2 (3) 
2402 – 2017 เบเกอรี่เบื้องตน 3 (6) 
2402 – 2018 เบเกอรี่เพื่อการคา 3 (6) 
2402 – 2019 เคกและการแตงหนาเคก 3 (6) 
2402 – 2020 การบรรจุภัณฑอาหาร 2 (3) 
2402 – 2021 เทคนิคการสาธิต 2 (4) 
2402 – 2022 การจัดการรานอาหาร 3 (4) 
2402 – 2023 การใชคอมพิวเตอรในธุรกิจอาหาร 2 (3) 
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รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 2024 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ 2 (3) 
2403 – 1001 ดอกไมสด  1 3 (6) 
2403 – 1002 ดอกไมประดษิฐ  1 3 (6) 
2403 – 2003 ใบตองและแกะสลัก  1 3 (6) 
2403 – 2004 ใบตองและแกะสลัก  2 3 (6) 
2402 – 4001 ปฏิบัติงานอาหาร  1 * (*) 
2402 – 4002 ปฏิบัติงานอาหาร  2 * (*) 
2402 – 4003 ปฏิบัติงานอาหาร  3 * (*) 
2402 – 4004 ปฏิบัติงานอาหาร  4 * (*) 
2402 – 4005 ปฏิบัติงานอาหาร  5 * (*) 
2402 – 4006 ปฏิบัติงานอาหาร  6 * (*) 

 

2.3.2  สาขางานแปรรปูอาหาร 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 2020 การบรรจุภัณฑอาหาร 2 (3) 
2402 – 2021 เทคนิคการสาธิต 2 (4) 
2402 – 2023 การใชคอมพิวเตอรในธุรกิจอาหาร 2 (3) 
2402 – 2101 การถนอมและแปรรูปอาหาร  2 3 (6) 
2402 – 2102 การแปรรูปเนือ้สัตว 3 (5) 
2402 – 2103 การแปรรูปผักและผลไม 3 (5) 
2402 – 2104 การแปรรูปธัญพืช 3 (5) 
2402 – 2105 การแปรรูปน้ํานม 3 (5) 
2402 – 2106 การแปรรูปสัตวน้ํา 3 (5) 
2402 – 2107 ผลิตภัณฑอาหารหมัก 2 (3) 
2402 – 2108 วิทยาศาสตรการอาหาร 2 (2) 
2402 – 2109 สารเจือปนอาหาร 2 (2) 
2402 – 2110 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2 (3) 
2402 – 4101 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  1 * (*) 
2402 – 4102 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  2 * (*) 
2402 – 4103 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  3 * (*) 
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รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 4104 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  4 * (*) 
2402 – 4105 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  5 * (*) 
2402 – 4106 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  6 * (*) 

 

2.3.3.  สาขางานธุรกิจอาหาร 
วิชาชีพสาขางาน  30  หนวยกิต  แบงเปนวิชาชีพอาหาร  13  หนวยกิต  เลือกเรียน

รายวิชาจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  โดยเลือกจากสาขางานใดสาขางานหนึ่ง  และวิชาชีพธุรกิจ 
17  หนวยกิต  โดยเลือกจากรายวิชาชีพธุรกิจดังนี้ 

 

วิชาชพีธุรกิจ 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2200 – 1001 ธุรกิจทั่วไป 2 (2) 
2201 – 1002 บัญชีเบื้องตน  1 3 (4) 
2201 – 1003 บัญชีเบื้องตน  2 3 (4) 
2201 – 1004 การขาย  1 3 (3) 
2201 – 1005 พิมพดีดไทย  1 2 (4) 
2201 – 1007 พิมพดีดอังกฤษ  1 1 (3) 
2201 – 1009 พิมพไทยดวยคอมพิวเตอร 1 2 (4) 
2201 – 2204 การดําเนินธุรกิจขนาดยอม 3 (4) 
2201 – 2205 การโฆษณา 3 (5) 
2201 – 2207 การหาขอมูลทางการตลาด 3 (4) 
2201 – 2208 การสงเสริมการขาย 3 (4) 
2201 – 2306 การใชเครื่องใชสํานักงาน 2 (4) 
2201 – 2401 คอมพิวเตอรและระบบปฏิบัติการเบื้องตน 2 (4) 
2201 – 2404 การใชโปรแกรมตารางงาน 2 (4) 
2201 – 2406 การใชโปรแกรมนําเสนอขอมูล 2 (4) 
2201 – 2701 หลักการประชาสัมพันธ 3 (3) 
2402 – 4201 ปฏิบัติงานการจัดการธุรกิจอาหาร  1 * (*) 
2402 – 4202 ปฏิบัติงานการจัดการธุรกิจอาหาร  2 * (*) 
2402 – 4203 ปฏิบัติงานการจัดการธุรกิจอาหาร  3 * (*) 
2402 – 4204 ปฏิบัติงานการจัดการธุรกิจอาหาร  4 * (*) 
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รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 42---    
  

สําหรับการเรียนทวิภาคี  ใหสถานศึกษารวมกับสถานประกอบการ วิเคราะหจุดประสงค
รายวิชาและมาตรฐานรายวิชา  กําหนดแผนการฝกปฏิบัติและการประเมินผล  โดยใชเวลาไมนอยกวา  
40  ช่ัวโมง  มีคาเทากับ  1  หนวยกิต 
 

2.3  โครงการ        4 หนวยกิต 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 5001  โครงการ 4 (*) 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี     ไมนอยกวา 10 หนวยกิต 
 

 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ  จากรายวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  
พุทธศักราช  2545  ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
 

4.  ฝกงาน (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 

 ใหนํารายวิชาในหมวดวิชาชีพไปจัดฝกในสถานประกอบการอยางนอย  1  ภาคเรียน  ใชเวลา          
40  ช่ัวโมง  เทากับ  1  หนวยกิต 
 

5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร     (ไมนอยกวา   200  ชั่วโมง) 
 

 ใหจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรทุกภาคเรียน ยกเวนภาคเรียนที่มีการฝกงาน โดยมีเวลาเรียน       
ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  200  ช่ัวโมง 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
2002 – 0001  กิจกรรมลูกเสอืวิสามัญ  1 - (2) 
2002 – 0002  กิจกรรมลูกเสอืวิสามัญ  2 - (2) 
2002 – 0003  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  1 - (2) 
2002 – 0004  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  2 - (2) 
2002 – 0005  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  3 - (2) 
2002 – 0006  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  4 - (2) 
2002 – 0007 - 0012 (กิจกรรมอื่นๆ ที่สถานศึกษา/สถานประกอบการจัด) - (2) 
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จุดประสงค  มาตรฐานและคําอธิบายรายวิชา 
 

2402 – 1001  การสุขาภิบาลอาหาร        2   (2) 
  (Food  Sanitation) 

 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร  อนามัยของผูประกอบ
และเสิรฟอาหาร  โทษที่เกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ  อันตรายที่เกิดจาก
สารพิษและ      วัตถุเจือปนในอาหาร  การปองกันพาหะนําโรค  และการกําจัดขยะมูลฝอย 

2. ตระหนักถึงโทษที่เกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ อันตรายที่เกิดจากสารพิษและ
วัตถุเจือปนในอาหาร 

3. มีความสามารถปองกันโทษที่เกิดจากการกินอาหารไมถูกสุขลักษณะ  ปองกันอันตรายที่
เกิดจากสารพิษ  วัตถุเจือปนในอาหาร และสามารถกําจัดขยะมูลฝอยอยางถูกวิธี 

4. มีความสามารถนําความรูดานสุขาภิบาลอาหารไปใชในงานอาหาร 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร อนามัยผูประกอบอาหาร
และเสิรฟอาหาร โทษที่เกิดจากการกินอาหารไมถูกสุขลักษณะ อันตรายที่เกิดจากสารพิษ
และวัตถุเจือปนในอาหาร การปองกันพาหะนําโรค และการกําจัดขยะมูลฝอย 

2. เขาใจวิธีการปองกันอันตรายที่เกิดจากการกินอาหารไมถูกสุขลักษณะ  อันตรายที่เกดิจาก
สารพิษและวตัถุเจือปนในอาหาร 

3. กําจัดขยะมูลฝอย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกีย่วกับ  หลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร  อนามัยของผูประกอบและ
เสิรฟอาหาร  โทษที่เกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ  อันตรายจากสารพิษและวัตถุเจือปนใน
อาหาร  การปองกันพาหะนาํโรค  การกําจัดขยะมูลฝอย 
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2402 – 1002  โภชนาการเบื้องตน       2   (2) 
   (Principles  of  Nutrition) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับประเภท ชนิด ของอาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร หนาที่ของ 

สารอาหาร และปริมาณความตองการสารอาหาร 
2. มีความเขาใจเกี่ยวกับการยอยและการดูดซึมสารอาหาร 
3. มีความเขาใจภาวะโภชนาการ  ปญหาโภชนาการในประเทศไทย   และเสนอแนะวิธี

แกปญหาโภชนาการในประเทศไทย 
4. ตระหนักถึงความสําคัญของโภชนาการ สามารถนําความรูดานโภชนาการไปใชเปน

พื้นฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใชในชีวิตประจําวัน 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร และปริมาณความตองการ  การยอยและ              
การดูดซึมอาหาร  ภาวะโภชนาการ  ปญหาโภชนาการและวิธีการแกปญหา 

2. นําความรูดานโภชนาการไปใชเปนพืน้ฐานการเรียนและใชในชีวิตประจาํวัน 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกีย่วกับ  ประเภทและชนิดของอาหารหลัก 5 หมู  สารอาหารและปริมาณความตองการ  
การยอยและการดูดซึมสารอาหาร  โปรตีน คารโบไฮเดรต  ไขมัน  เกลอืแร  วิตามิน  น้ํา  ภาวะ
โภชนาการและปญหาโภชนาการในประเทศไทย 
 
2402 – 1003  หลักการประกอบอาหาร       3   (5) 
   (Principles  of  Cooking) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรูเกี่ยวกับความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบอาหาร 
2. มีความเขาใจหลักการเตรียม  หลักการหุงตม  เทคนิคการประกอบอาหารประเภท เนื้อสัตว 

นม ไข  ผัก ผลไม ธัญพืช ไขมันและการเก็บรักษาอาหาร 
3. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหาร 
4. มีความสามารถเตรียมวัตถุดิบ  และประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว นม ไข ผัก ผลไม  

ธัญพืช ไขมัน  ดัดแปลงอาหารและเก็บรักษาอาหาร 
5. มีเจตคติที่ดีและกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  

รอบคอบ  ปลอดภัย  และมีความรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกีย่วกับคําศัพท หลักการเตรียม การหุงตม เทคนิคการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

และการเก็บรักษา 
2 เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ ในการประกอบอาหาร 
3. เตรียมวัตถุดิบ  ประกอบอาหารชนิดตาง ๆ และเก็บรักษา 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหาร ความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบ
อาหาร หลักการ  และเทคนคิการประกอบอาหารประเภท   เนื้อสัตว นม ไข ผัก ผลไม ธัญพืช และ
ไขมัน หลักการเตรียม  หลักการหุงตม  การเก็บรักษาอาหารประเภทตาง ๆ 
 
2402 – 1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1      3   (5) 
   ( Food  Preservation  and  Processing  1 )   
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการ วิธีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของ

อาหารและวิธีปองกัน  การเลือก  การเตรียมวัตถุดิบ  การเลือก  การใชเครื่องมืออุปกรณใน
การถนอมอาหาร  แปรรูปอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑและการบรรจุภัณฑ 

2. มีความสามารถในการเลือกใช เครื่องมืออุปกรณ และใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงาน
ถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 

3. ตระหนักถึงความสําคัญ และความปลอดภัยของการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 
4. มีความสามารถในการปองกันการเส่ือมเสียของอาหาร ใชสารเคมีในการถนอมอาหารและ

แปรรูปอาหารไดอยางปลอดภัย 
5. มีความสามารถในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ

อาหาร 
6. มีเจตคติที่ดีตอการถนอมอาหาร  การแปรรูปอาหาร มีกิจนิสัยที่พึงประสงคในการทํางาน

และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการ  วิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร  สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร และ
วิธีการปองกัน การเลือกวัตถุดิบ การใชเครื่องมือ อุปกรณ ในการถนอมและแปรรูอาหาร 
การถนอมและแปรรูปอาหารโดยวิธีการตาง ๆ   การพัฒนาผลิตภัณฑและการบรรจุภัณฑ 

2. เลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณและเทคโนโลยีที่เหมาะสมกบัการถนอมและแปรรูปอาหาร 
3. ใชสารเคมีไดอยางปลอดภยั 
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4. ถนอมและแปรรูปอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุอาหาร 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการ วิธีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร  สาเหตุการเสื่อมเสีย
ของอาหารและวิธีปองกนั การเลือกและการเตรียมวัตถุดบิ การเลือก การใชเครื่องมือและอุปกรณ 
ในการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร  การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารโดยการทําแหง  
การใชความรอน  การใชความเย็น  การใชน้ําตาล การใชสารเคมี  การหมักดอง  การใชรังสี  การใช
สารเคมีและอื่น ๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ 
 
2402 – 1005  การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม      2   (3) 
   (Food  and  Beverage  Services) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจความหมายของคําศัพทที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติที่ดี

ของพนักงานบริการ ประเภทของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเลือกใชอุปกรณ
เครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดอุปกรณบนโตะอาหาร  หลักการ
บริการอาหารและเครื่องดื่มและการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ 

2. มีความสามารถเลือก ใชอุปกรณเครื่องใชในการบริการอาหารและจัดวางอุปกรณบนโตะ
อาหารไดเหมาะสม 

3. มีความสามารถจัดโตะอาหารไดเหมาะสมกับรูปแบบการจัดเลี้ยง 
4. มีความสามารถบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ ตามลักษณะของการจัดเลี้ยง 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีตและรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจคําศัพทที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  คุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการ  

ประเภทของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเลือกใชอุปกรณ  เครื่องใช  การจัด
อุปกรณบนโตะอาหาร  หลักการบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ  

2. เลือกอุปกรณ  เครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  และอุปกรณที่จัดวางบนโตะ
อาหาร 

3. จัดโตะอาหารเหมาะสมกับรูปแบบการจัดเลี้ยง 
4. บริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ  ตามลักษณะการจัดเลี้ยง 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การบริการอาหารและเครื่องดืม่ ความหมายของคําศัพทที่ใชในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  คุณสมบัติของพนักงานบรกิาร  รูปแบบของการบริการ  ความรูเกี่ยวกบั
อาหารและเครือ่งดื่ม  ประเภทของอุปกรณที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การทําความสะอาด 
การจัดโตะอาหาร  หลักการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดงานเลีย้งแบบตางๆ 
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สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 
2402 – 2001  โภชนาการบุคคล        2   (4) 
   (Personal  Nutrition) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ ความตองปริมาณ

สารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ การกําหนดอาหาร การคํานวณความ
ตองการสารอาหาร การใชตารางสารอาหาร และการประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง 
ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ 

2. มีความสามารถกําหนดอาหารและคํานวณความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคล 
วัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ จากตารางแสดงคุณคาอาหารของไทย 

3. มีความสามารถประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ ตามหลัก
โภชนาการ 

4. เห็นคุณคาของอาหารและโภชนาการสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ  
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบและ

มีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ความตองการปริมาณพลังงานและ       
สารอาหาร การกําหนดอาหาร การคํานวณความตองการพลังงานและสารอาหาร 

2. กําหนดอาหารและคํานวณพลังงานและสารอาหารของบุคคลวัยตางๆ และบุคคลภาวะ
พิเศษ จากตารางคุณคาอาหารไทย 

3. ประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษตามหลักโภชนาการ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การกําหนดอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ    
หลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ  ความตองการปริมาณสารอาหาร  การคํานวณ
ความตองการสารอาหาร  การประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ 
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2402 – 2002  อาหารเด็ก        2   (3) 
     (Food  for  Children) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการพัฒนาการเด็กวัยทารก  วัยกอนเรียน  และวัยเรียน 
2. มีความเขาใจความตองการปริมาณอาหารและสารอาหาร  การใหอาหารเสริม  การกําหนด

อาหารสําหรับเด็กวัยทารก  วัยกอนเรียน  และวัยเรียน 
3. มีความสามารถในการพัฒนารูปแบบของอาหารสําหรับเด็ก  เสริมคุณคาทางอาหารและการ 

ใหอาหารเสริมสําหรับเด็กวัยทารก 
4. มีความสามารถกําหนดอาหารและประกอบอาหารสําหรับเด็ก 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความประณีต รอบคอบและประหยัด 
6. มีจิตสํานึกที่ดีในการประกอบอาหารและใหอาหารเด็ก 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกีย่วกับพัฒนาการเดก็วัยทารก  วยักอนเรียนและวยัเรียน 
2. เขาใจเกีย่วกับความตองการพลังงาน สารอาหาร การใหอาหารเสริม การกําหนดอาหารเด็ก

วัยทารก  วยักอนเรียนและวยัเรียน 
3. พัฒนารูปแบบของอาหารเดก็ เสริมคุณคาอาหารและใหอาหารเสริมสําหรับเด็กวัยทารก 
4. กําหนดและประกอบอาหารเด็กวัยทารก วยักอนเรยีนและวยัเรียนตามหลักโภชนาการ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การพัฒนาการเดก็วยัทารก  วยักอนเรียน  และวยัเรียน ความตองการ
ปริมาณอาหารและสารอาหาร การใหอาหารเสริมสําหรับเด็กวัยทารก การกําหนดอาหาร การประกอบ
อาหารมื้อตาง ๆ สําหรับเด็กวัยทารก  วยักอนเรียน  และวัยเรียน 
 
2402 – 2003  อาหารผูสูงอาย ุ        2   (3) 
   ( Food  for  Elderly ) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระของผูสูงอายุ ความตองการพลังงาน สารอาหาร 

และการกําหนดอาหาร 
2. มีความรูเกี่ยวกับโรคที่พบในผูสูงอายุ 
3. มีความสามารถคํานวณปริมาณความตองการพลังงานและสารอาหารสําหรับผูสูงอายุ 
4. เห็นคุณคาของอาหารผูสูงอายุ  สามารถกําหนดอาหารผูสูงอายุภาวะปกติและภาวะพิเศษ  
5. มีความสามารถในการประกอบอาหารสําหรับผูสูงอายุภาวะปกติและภาวะพิเศษ 
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6. มีกิจนิสัยที่พึงประสงคในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  
รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจการเปลีย่นแปลงทางดานสรีระของผูสูงอายุ ความตองการพลังงาน และสารอาหาร

ของผูสูงอายุ  โรคที่พบในผูสูงอายุ 
2. กําหนดอาหาร   คํานวณความตองการพลังงานและสารอาหารของผูสูงอายุ 
3. ประกอบอาหารสําหรับผูสูงอายุ 

คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระของผูสูงอายุ ความตองการพลังงาน
และสารอาหารของผูสูงอายุ โรคที่พบในผูสูงอายุ การกําหนดอาหาร การประกอบอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุ 
 
2402 – 2004  โภชนบําบัด        3   (5) 
   (Diet  Therapy) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับอาหารชนิดตาง ๆ ที่ใชในโรงพยาบาล 
2. มีความเขาใจเกี่ยวกับการกําหนดอาหาร โดยคํานวณจากอาหารแลกเปลี่ยน และการ

ประกอบอาหารสําหรับผูปวยและผูพักฟน 
3. มีความสามารถในการกําหนดอาหารโดยคํานวณจากรายการอาหารแลกเปลี่ยน 
4. มีความสามารถในการประกอบอาหารในโรงพยาบาล  อาหารสําหรับผูปวย  ผูพักฟน 

และอาหารบําบัดโรค 
5. มีเจตคติที่ดีตอการจัดอาหารในโรงพยาบาลสําหรับผูปวย  ผูพักฟน  อาหารบําบัดโรคและ

สามารถจัดอาหารในโรงพยาบาลไดเหมาะสม 
6. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความประณีต  รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจประเภทและชนิดของอาหารในโรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค อาหารผูปวยและ 

ผูพักฟนการกาํหนดและคํานวณอาหารจากรายการอาหารแลกเปลี่ยน 
2. กําหนดและประกอบอาหารชนิดตาง ๆ ที่ใชในโรงพยาบาล  อาหารบําบัดโรค  อาหาร

ผูปวยและอาหารผูพักฟน 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การประกอบอาหารในโรงพยาบาล ประเภทและชนิดของอาหารใน
โรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค อาหารผูปวยและพกัฟน  อาหารออน  อาหารธรรมดา  การกําหนดอาหาร
และการจดัอาหารสําหรับผูปวย และอาหารผูพักฟน  
 
2402 – 2005  อาหารไทย        3   (6) 
   (Thai  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับการเลือก การเตรียม การใชวัตถุดิบ  เลือก ใช เครื่องมือ อุปกรณใน

การประกอบอาหารไทย การจัดรายการอาหาร หลักการ  วิธีการและเทคนิคประกอบ
อาหารไทย 

2. มีความสามารถในการใชวัตถุดิบ  ใชเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารไทย 
3. มีความสามารถจัดรายการอาหาร ประกอบอาหารไทย พัฒนาการทําอาหาร จัดตกแตง และ

จัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจประเภทอาหารไทย การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ วิธีการและเทคนิคการ

ประกอบอาหารไทย  การจัดรายการอาหาร 
2. เลือกใชวัตถุดบิ เครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารไทย 
3. จัดรายการอาหาร ประกอบอาหาร จัดตกแตงและจัดจําหนาย 

คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย การเลือกใชเครื่องมือ
อุปกรณ ประเภทของอาหารไทย  หลักการ วิธีการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การจัดรายการอาหาร  
การประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
 
2402 – 2006  อาหารทองถิ่น        2   (3) 
   (Local  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการใชวัตถุดิบประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณในการ

ประกอบอาหาร การจัดอาหารตามประเพณีและเทศกาลสําคัญประจําทองถ่ิน เขาใจวิธีการ
และเทคนิคการประกอบอาหารแตละทองถ่ิน และการจัดจําหนาย 
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2. มีความสามารถใชวัตถุดิบ เลือกใชเครื่องมืออุปกรณในการทําอาหารทองถ่ิน  
3. มีความสามารถประกอบอาหารแตละทองถ่ิน อาหารตามประเพณี และเทศกาลที่สําคัญ จัด

ตกแตงและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจการประกอบอาหารทองถ่ิน อาหารตามประเพณ ีและเทศกาลสาํคัญประจําทองถ่ิน 
2. เขาใจการใชวตัถุดิบ  เครื่องมือ และอุปกรณ การประกอบอาหารประจาํทองถ่ิน วิธีการและ

เทคนิคในการประกอบอาหารทองถ่ิน 
3. ประกอบอาหารทองถ่ิน  อาหารตามประเพณ ีและเทศกาลสําคัญประจําทองถ่ิน  จัดตกแตง

และจัดจําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใชวัตถุดิบประกอบอาหารทองถ่ิน การเลือก ใชเครื่องมอือุปกรณ 
การจัดอาหารตามประเพณีและเทศกาลสําคัญประจําทองถ่ิน  วิธีการและเทคนิคการประกอบอาหาร      
ทองถ่ิน  การจดัจําหนาย 
 
2402 – 2007  อาหารไทยยอดนิยม       2   (3) 
   (Popular  Thai  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจในการเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเครือ่งใชในการประกอบอาหาร 

เทคนิควิธีการประกอบอาหาร  การทําตํารับมาตรฐาน  การประกอบอาหารไทยที่นยิม 
2. มีความสามารถในการใชวัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหาร 
3. มีความสามารถในการประกอบและพัฒนาอาหารที่นิยมทั่วไป นยิมในตางประเทศ             

จัดตกแตงอาหารและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบยีบเรียบรอย  ประณีต และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจการเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมือ  อุปกรณในการประกอบอาหาร เทคนิควิธีการ

ประกอบอาหาร การทําตํารับมาตรฐาน 
2. เลือกใชวัตถุดบิ  เครื่องมือ  อุปกรณในการประกอบอาหารไทยยอดนยิม 
3. ประกอบและพัฒนาอาหารไทยยอดนยิม จัดตกแตงและจัดจําหนาย 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใชวัตถุดิบในการประกอบอาหาร เทคนิควธีิการประกอบอาหาร  
การทําตํารับมาตรฐาน  การประกอบอาหารไทยที่นยิม  การจัดจําหนาย 
 

2402 – 2008  อาหารวาง        2   (3) 
   (Snacks) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการประกอบอาหารวาง การเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ การจัด

ตกแตง การบริการ การบรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
2. มีความสามารถในการเลือก การเตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือเคร่ืองใชในการประกอบและ

บริการอาหารวาง 
3. มีความสามารถในการทําอาหารวางคาว หวาน จัดตกแตง บริการ บรรจุภัณฑและจัด

จําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณ   และการบริการอาหารวาง 
2. เลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณในการประกอบและบริการอาหารวาง 
3. ประกอบอาหารวางคาว หวาน จัดตกแตง  บรรจุภัณฑ  จดับริการและจดัจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหารวางคาว  หวาน  ความรูเกี่ยวกับอาหารวาง การจัด
และบริการอาหารวาง  การบรรจุภัณฑ  การจัดจําหนาย 
 
2402 – 2009  น้ําพริกและเครื่องจิ้ม       2   (3) 
    (Sauces) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การเลือกวัตถุดิบ การเลือก ใช อุปกรณ    

เครื่องใช การดัดแปลงตํารับและพัฒนาการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การจัดตกแตงผักและ
เครื่องเคียง 

2. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช ดัดแปลงตํารับและพัฒนาการทํา   
น้ําพริกและเครื่องจิ้ม 

3. มีความสามารถในการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม จัดตกแตงผัก  เครื่องเคียง และจําหนาย 
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4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีตและรอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การใชวัตถุดิบและอุปกรณ  การดัดแปลงตํารับทํา 

น้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การจดัตกแตงผักและเครื่องเคียง  
2. เลือกใชวัตถุดบิ อุปกรณเครือ่งใช สําหรับทําน้ําพริก  เครื่องจิ้มและเครื่องเคียง 
3. ทําน้ําพริก  เครื่องจิ้ม  และเครื่องเคียง  ดัดแปลงตํารับ จัดตกแตงผัก เครื่องเคียง และจัด

จําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  หลักการและเทคนิคการทําน้ําพริกและ
เครื่องจิ้ม  การดัดแปลงตํารับและพัฒนาน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การเลือกวัตถุดิบ  การจดัตกแตงผักและ
เครื่องเคียง   การจัดจําหนาย 
 
2402 – 2010  อาหารมงัสวิรัต ิ        2   (3) 
   (Vegetarian  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ  การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช และ

การดัดแปลงอาหารมังสวิรัติ 
2. มีความสามารถประกอบอาหารมังสวิรัติ คาว หวาน ดัดแปลงอาหารมังสวิรัติใหเหมาะสม

กับโอกาส และจัดจําหนาย 
3. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความมีระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบและมี

ความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ  การใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช  และการ
ดัดแปลงอาหารมังสวิรัติ 

2. เลือกวัตถุดิบ  และอุปกรณสําหรับทําอาหารมังสวิรัติ 
3. ประกอบอาหารมังสวิรัติคาวหวาน ดัดแปลงอาหารใหเหมาะสมกับโอกาสและจัดจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ   การประกอบอาหารมังสวิรัติ  คาว  หวาน  ความรูเกีย่วกับอาหาร 

มังสวิรัติ  ความหมาย   ความสําคัญและประโยชนของอาหารมังสวิรัติ  การเลือก  การใชวัตถุดิบ  
หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ  การดัดแปลงอาหารมังสวิรัติ  การจัดจําหนาย 
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2402 – 2011  อาหารจํานวนมาก       3   (6) 

(Mass  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรูหลักการทําอาหารจํานวนมาก  การวางแผนการปฏิบัติงาน การเตรียมวัตถุดิบ  

อุปกรณและบุคลากร  การทําและการใชตํารับมาตรฐาน 
2. มีความสามารถในการวางแผนสําหรับทําอาหารจํานวนมาก ทํา และใชตํารับมาตรฐาน 
3. มีความสามารถในการทําอาหารจํานวนมาก 
4. มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ  และมีความ 

รับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการทําอาหารจํานวนมาก การวางแผนการปฏิบัติงาน การเตรียมวัตถุดิบ  
อุปกรณและบคุลากร  การประกอบอาหารและการใชตํารับมาตรฐาน 

2. วางแผนการทําอาหารจํานวนมาก  
3. ทําและใชตํารับมาตรฐาน 
4. ทําอาหารจํานวนมากและบรกิาร 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การทําอาหารจํานวนมาก  การวางแผน การเตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ
และบุคลากร  การทําและใชตํารับมาตรฐานในการประกอบอาหารจํานวนมาก  หลักการและวิธีการ
ทําอาหารจํานวนมาก 
 
2402 – 2012  อาหารนานาชาต ิ      3   (6) 
   (International  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ลักษณะของอาหารนานาชาติ  การเลือก

วัตถุดิบ  และอุปกรณเครื่องใชในการประกอบและบริการอาหาร 
2. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหาร

นานาชาติ 
3. มีความสามารถในการประกอบอาหารนานาชาติ  จัดตกแตงและบริการ 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ 

และมคีวามรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ประเภทและลักษณะอาหารนานาชาติ  การเลือก

วัตถุดิบและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบและบริการอาหาร 
2. เลือกวัตถุดิบ และอุปกรณในการประกอบอาหารนานาชาติ 
3. ประกอบอาหารนานาชาติ  จัดตกแตงและบริการ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหารนานาชาต ิ ประเภทและลักษณะของอาหาร       
นานาชาติ  การเลือกวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการประกอบและการบรกิาร  หลักการและ
วิธีการประกอบอาหารนานาชาติ 
 
2402 – 2013  ขนมไทย        3   (6) 
   (Thai  Desserts) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเลือก  การใชวัตถุดิบ  อุปกรณ  วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทย  การ

บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
2. มีความสามารถในการเตรียมวัตถุดิบ  เลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทย 
3. มีความสามารถในการทําขนมไทย  จัดตกแตง  บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบ และมีความ               

รับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจการเลือกวัตถุดิบและอุปกรณ  วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทย  การบรรจุภัณฑ
และการจดัจําหนาย 

2. เลือก ใช อุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทย 
3. เตรียมวัตถุดิบในการทําขนมไทย 
4. ทําขนมไทย  จัดตกแตง  บรรจุภณัฑและจัดจําหนาย 

คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเลือก การใชวัตถุดิบในการทําขนมไทย ประเภทของขนมไทย 
การเลือกใชอุปกรณในการทําขนมไทย  วธีิการและเทคนิคการทําขนมไทย  บรรจุภณัฑและจัดจําหนาย 
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2402 – 2014  ขนมไทยเพื่อการคา       3   (6) 
   (Commercial  Thai  Desserts) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการวางแผน  การเตรียมวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใช การทําตํารับ

มาตรฐานและการทําขนมไทยเพื่อการคา 
2. มีความสามารถในการวางแผน  เตรียมวัตถุดิบ  เลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําขนม

ไทยเพื่อการคา 
3. มีความสามารถในการทําตํารับมาตรฐานและประกอบขนมไทยเพื่อการคา จัดตกแตง    

บรรจุภัณฑและจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีตรอบคอบ  และ 

มีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจการวางแผน การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกอุปกรณเครื่องใช และการทําตํารับมาตรฐาน 
2. เตรียมวัตถุดิบ เลือกอุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทยเพื่อการคา 
3. ทําตํารับมาตรฐานและประกอบขนมไทยเพื่อการคา จัดตกแตง  บรรจุภัณฑและจัดจาํหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การวางแผน  การเตรียมวัตถุดบิ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใช  การ
ทําและใชตํารับมาตรฐานในการทําขนมไทยเพื่อการคา  การทําขนมไทยเพื่อการคา 
 
2402 – 2015  เคร่ืองดื่มและไอศกรีม       2   (3) 
   (Beverage  and  Ice-Cream) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการและเทคนิคการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม การเลือก การเตรียม

วัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใช  การจัดตกแตงและการพัฒนา
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มและไอศกรีม 

2. มีความสามารถในการเลือก และประยุกตใชเทคโนโลยีใหเหมาะสมกับงาน 
3. มีความสามารถในการทําเครื่องดื่ม ไอศกรีม และสามารถพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มและ

ไอศกรีม 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบ 

และมีความรับผิดชอบ 



 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ประเภทวิชาคหกรรม 

~ 27 ~

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการและเทคนิคการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม  การเลือก  การเตรียมวัตถุดิบ  การ

เลือกใชอุปกรณและการจัดตกแตง  
2. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณในการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม 
3. ทําเครื่องดื่มและไอศกรีม  จัดตกแตง  และพัฒนาผลิตภณัฑ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การทําเครื่องดื่มและไอศกรีม การเลือก  การเตรียม  และการเก็บ
รักษาวัตถุดิบ  การเลือก  ใชอุปกรณเครื่องใชในการทําเครือ่งดื่มและไอศกรีม  การจัดตกแตงและการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
 
2402 – 2016  ศิลปะการตกแตงอาหารและโตะอาหาร     2   (3) 
   (Art  of  Food  Garnishing  and  Table  Setting) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการใชหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหาร  ตกแตงโตะอาหาร การ

เลือกใชวัสดุในการตกแตงโตะอาหาร  การพับผาเช็ดมือ  การปูโตะ  การตกแตงอาหารใน 
โอกาสตาง ๆ 

2. มีความสามารถนําหลักศิลปะมาประยุกตใชในการตกแตงอาหารและจานอาหาร 
3. สามารถพับผาเช็ดมือ และปูโตะอาหารไดหลายรูปแบบ 
4. มีความสามารถออกแบบตกแตงโตะอาหาร  เลือกใชวัสดุตกแตงโตะอาหาร  จดัวางสิ่ง 

ตกแตงบนโตะอาหาร  ตกแตงโตะอาหารไดเหมาะสมกับโอกาส  และมีความคิดริเร่ิมสราง 
สรรคงาน 

5. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหารและโตะอาหาร การเลือกใชวัสดใุนการ

ตกแตงโตะอาหาร  การพับผาเช็ดมือ การปโูตะ การตกแตงอาหารในโอกาสตาง ๆ  
2. พับผาเช็ดมือและปูโตะอาหาร 
3. ออกแบบตกแตงอาหารและโตะอาหาร ไดเหมาะสมกับโอกาส 
4. ตกแตงอาหารและโตะอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การใชศิลปะในการตกแตงอาหาร  การออกแบบการตกแตงโตะ
อาหาร  การเลือกใชวัสดใุนการตกแตงโตะอาหาร  การพับผาเช็ดมือ  การปูโตะ  การตกแตงโตะอาหาร
ในโอกาสตาง ๆ 
 
2402 – 2017  เบเกอรี่เบื้องตน        3   (6) 
   (Introduction  to  Bakery) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการและวิธีการทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปงและโดนัท  การเลือกวัตถุดิบ    

ที่ใชในการทําเบเกอรี่  การเลือก ใชอุปกรณเครื่องใช 
2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใชและประยุกตใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงาน 
3. มีความสามารถในการทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปงและโดนัทอยางงาย  จัดตกแตง บรรจุ

ภัณฑและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบและ

ปลอดภัย 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการและวิธีการทําคุกกี ้เคก พาย ขนมปงและโดนัท การเลือกวัตถุดิบ การใช
อุปกรณเครื่องใช 

2. เลือกใชวตัถุดบิ อุปกรณเครือ่งใชและประยุกตใชเทคโนโลยี 
3. ทําคุกกี ้เคก พาย ขนมปงและโดนัท จัดตกแตงบรรจุภณัฑและจดัจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลักและวิธีการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ คําศัพท การเลือกวัตถุดิบ การ
เลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําเบเกอรี ่ การทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปงและโดนัทอยางงาย 
 
2402 – 2018  เบเกอรี่เพื่อการคา       3   (6) 
   (Commercial  Bakery) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความสามารถในการเลือกใช และเตรียมวัตถุดิบสําหรับทําคุกกี้ เคก พาย ขนมปง และ

โดนัท 
2. มีความสามารถในการใชเครื่องมืออุปกรณ และนําเทคโนโลยีมาใชไดเหมาะสมกับ     

งานเบเกอรี่ 
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3. มีความสามารถในการจัดทําและใชตํารับมาตรฐาน 
4. มีความสามารถในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่เพื่อการคา พัฒนาและดัดแปลง  ผลิตภัณฑ  

บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ  

ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เลือกและเตรยีมวัตถุดิบสําหรับทําคุกกี ้เคก พาย ขนมปงและโดนัท 
2. เลือกอุปกรณและใชเทคโนโลยีไดเหมาะสม 
3. ผลิตเบเกอรี่เพือ่การคา พัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติ  การวางแผนการปฏิบัติงาน การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช การทําและการใชตํารับ
มาตรฐาน  การทําผลิตภัณฑเบเกอรี่เพื่อการคา  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
 
2402 – 2019   เคกและการแตงหนาเคก       3   (6) 
   (Cake and Cake Decoration) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเลือก ใชวัตถุดิบ อุปกรณในการทําเคก  การทําหนาเคก  การแตงหนาเคก

และประดิษฐวัสดุตกแตงหนาเคก 
2. มีความสามารถเลือกใชวัสดุอุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงาน 
3. มีความสามารถในการทําเคก ทําครีมแตงหนาเคก และประดิษฐวัสดุตกแตงหนาเคก 
4. มีความสามารถในการแตงหนาเคกไดเหมาะสมกับโอกาส  บรรจุภัณฑ  และจัดจําหนาย 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบยีบเรียบรอย  ประณีต  ขยนั  อดทน

คอบและมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจการเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณในการทําเคก การทําหนาเคก การแตงหนาเคก และ
ประดิษฐวัสดตุกแตงหนาเคก 

2. เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
3. ทําเคก  ทําวัสดุแตงหนาเคก แตงหนาเคก บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเลือกใชวัตถุดิบในการทําเคกและแตงหนาเคก การเลอืกใช
อุปกรณในการทําเคกและแตงหนาเคก  วธีิการทําเคกและครีมแตงหนาเคก  การแตงหนาเคก  การ
ประดิษฐวัสดตุกแตงหนาเคก 
 
2402 – 2020  การบรรจุภัณฑอาหาร      2   (3) 
   (Food  Packaging) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร  คุณสมบัติของวัสดุ

ที่นํามาใชทําบรรจุภัณฑ  และหลักการทําบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ 
2. มีความสามารถในการใชบรรจุภัณฑไดเหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
3. มีความสามารถทําบรรจุภัณฑอาหารจากวัสดุธรรมชาติ 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจคุณสมบตัิของวัสดุที่นาํมาใชทําบรรจุภณัฑ หลักการทําบรรจุภัณฑ การเลือกใชบรรจุ

ภัณฑใหเหมาะสมกับผลิตภณัฑอาหาร 
2. เลือกใชบรรจภุัณฑไดเหมาะสมกับผลิตภณัฑอาหาร 
3. ทําบรรจุภัณฑอาหารจากวัสดุธรรมชาติ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การทําบรรจุภัณฑอาหาร  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุที่ใชในการทํา
บรรจุภัณฑอาหาร  การเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับอาหาร  การทําบรรจุภัณฑอาหารจากวัสดุ
ธรรมชาติ 
 
2402 – 2021  เทคนิคการสาธิต        2   (4) 
   (Demonstration  Techniques) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการเตรียมการสาธิต  หลักการและเทคนิคการสาธิต  การประเมินผลการ

สาธิต 
2. มีความสามารถในการเตรียมการสาธิต และใชอุปกรณการสาธิต 
3. มีความสามารถในการสาธิต  ประเมินผลการสาธิตและปรับปรุงพัฒนาเทคนิคการสาธิต 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบ 
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และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการเตรียมการสาธิต  การเลือกใชอุปกรณการสาธิต  หลักการและเทคนิค                  
การสาธิต  การประเมินผลการสาธิต 

2. เตรียมการสาธิตและใชอุปกรณการสาธิต 
3. สาธิตและประเมินผลการสาธิต 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การสาธิต  การเตรียมการสาธิต  การเลือกและการใชอุปกรณการ
สาธิต  หลักการและเทคนิคการสาธิต  การประเมินผลการสาธิต 
 
2402 – 2022  การจัดการรานอาหาร       3   (4) 
   (Food  Shop  Management) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจรูปแบบและการจัดตั้งกิจการรานจําหนายอาหาร  การทําอาหารเพื่อจําหนาย 

การเลือกอุปกรณเครื่องใชเหมาะสมกับประเภทรานอาหาร  การบรรจุภัณฑอาหาร  การคิด
ตนทุน  การทําบัญชีและการเสียภาษี 

2. มีความสามารถเลือก ใช อุปกรณเครื่องใชเหมาะสมกับประเภทรานอาหาร 
3. มีความเขาใจกระบวนการดําเนินกิจการรานอาหาร 
4. มีความสามารถวิเคราะหความตองการของตลาดเกี่ยวกับธุรกิจอาหาร 
5. มีความสามารถเตรียมการดําเนินงานกิจการรานอาหาร 
6. มีเจตคติที่ดีตออาชีพธุรกิจอาหารและมีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความขยัน     

ซ่ือสัตย  อดทน และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจรูปแบบและการจดัตั้งกิจการรานจําหนายอาหาร การทําอาหารเพื่อจําหนาย การตลาด
เกี่ยวกับงานอาหาร การเลือกใชอุปกรณใหเหมาะสมกบัประเภทรานอาหาร การบรรจุภณัฑ
อาหาร การคิดตนทุน การทําบัญชีและการเสียภาษ ี

2. เลือกใชอุปกรณ เครื่องใชเหมาะสมกับประเภทรานอาหาร 
3. วิเคราะหความตองการของตลาดเกี่ยวกับธรุกิจรานอาหาร 
4. วางแผนเตรยีมการดําเนินงานกิจการรานอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การวางรูปแบบและการจดัตั้งกิจการรานจําหนายอาหาร  ความรู
เกี่ยวกับการทําอาหารเพื่อจดัจําหนาย  การตลาดเกี่ยวกบังานอาหาร  การเลือกอุปกรณเครื่องใชให
เหมาะสมกับประเภทของรานอาหาร  การบรรจุภัณฑอาหาร  การคิดตนทุน  การทาํบัญชีและการเสีย
ภาษ ี
 
2402 – 2023  การใชคอมพิวเตอรในธุรกิจอาหาร    2   (3) 
   (Computer  Use  in  Food  Business) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจบทบาทของคอมพิวเตอรกับธุรกิจอาหาร   การประยุกตระบบงาน

คอมพิวเตอรใชกับงานอาหาร  การใชโปรแกรมพิมพตํารับอาหาร  เมนูอาหาร  แผนพับ  
ใบปลิวโฆษณารานอาหารและการพิมพนามบัตร  การคํานวณรายไดคาใชจายของ
รานอาหารดวยโปรแกรมตารางงาน  การสืบคนขอมูลทางอาหารดวยอินเตอรเน็ต 

2. มีความสามารถใชคอมพิวเตอรในงานธุรกิจอาหาร 
3. มีกิจนิสัยที่ดีในการใชคอมพิวเตอรในงานธุรกิจอาหาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจบทบาทของคอมพิวเตอรกับธุรกิจอาหาร การประยกุตระบบงานคอมพิวเตอรใชกับ

งานอาหาร การสืบคนขอมูลอาหารดวยระบบเครือขาย 
2. ใชคอมพิวเตอรในงานอาหาร 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ บทบาทของคอมพิวเตอรกับธรุกิจอาหาร  การประยุกตระบบงาน
คอมพิวเตอรในรานอาหาร  การใชโปรแกรมพิมพตํารับอาหาร  เมนูอาหาร  แผนพับ  ใบปลิวโฆษณา
รานอาหารและการพิมพนามบัตร  การคํานวณรายได  คาใชจายของรานอาหารดวยโปรแกรมตารางงาน  
การสืบคนขอมูลที่เกี่ยวกับอาหารทางอินเตอรเน็ต 
 
2402 – 2024  ภาษาองักฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ    2   (3) 
   (English  For  Food  and  Nutrition) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรู  ความเขาใจความหมาย  ความสําคัญและประโยชนของการเรียนวิชาภาษาอังกฤษ  

เพื่องานอาหารและโภชนาการ 



 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ประเภทวิชาคหกรรม 

~ 33 ~

2. มีความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับคําศัพท  สํานวน  การอาน  การเขียน  และการสนทนาในงาน
อาหารและโภชนาการ 

3. มีความสามารถในการอาน  การเขียนและการสนทนาในงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 
4. มีความสามารถในการเขียนรายงาน และเขียนจดหมายเกี่ยวกับงานอาชีพ 
5. มีเจตคติที่ดีตอการเรียนวิชาภาษาอังกฤษเพื่อใชในงานอาหารและโภชนาการ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจคําศัพท สํานวน การอาน การเขียน และการสนทนาภาษาอังกฤษเกีย่วกับงานอาหาร

และโภชนาการ  การเขียนรายงานและการเขียนจดหมายเกี่ยวกับงานอาชีพ 
2. ฟง  อาน เขียน และสนทนาเกี่ยวกับงานอาหารและโภชนาการ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การใชคําศัพท  สํานวน  การอาน  การเขียน  และการสนทนาในงาน
อาหารและโภชนาการ  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเขียนรายงานและการเขียนจดหมายเกี่ยวกับ
งานอาชีพ 
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สาขางานแปรรูปอาหาร 
 
2402 – 2101  การถนอมและแปรรูปอาหาร  2      3   (6) 
   (Food  Preservation  and  Processing  II) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการถนอมอาหาร  การแปรรูปอาหาร การเลือกใชวัตถุดิบในทองถ่ิน 

เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีที่ใชในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 
2. มีความเขาใจขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑ  และการจัดจําหนาย 
3. สามารถถนอมอาหาร  แปรรูปอาหาร ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑ

ใหม ๆ  บรรจุภัณฑเพื่อจําหนาย  โดยประยุกตใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของกระบวนการแปรรูปอาหาร มีกิจนิสัยใน

การทํางานดวยความขยัน  อดทน  รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการถนอมและแปรรูปอาหาร  ปจจัยที่มีผลตอการถนอมและแปรรูปอาหาร             
การเลือกวัตถุดิบ  อุปกรณและเทคโนโลยี  การตรวจสอบคุณภาพ  การบรรจุภัณฑ                
การพัฒนาผลิตภัณฑ  และการจัดจําหนาย 

2. เตรียมวัตถุดิบ  และ อุปกรณสําหรับถนอมและแปรรูปอาหาร 
3. ใชเทคโนโลยี  สําหรับถนอมและแปรรูปอาหาร 
4. ถนอมและแปรรูปอาหารตามขั้นตอนกระบวนการ  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  พัฒนา

ผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  เก็บรักษาและจัดจําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การถนอมอาหารและแปรรูปอาหารเพื่อการคา  ปจจัยที่มีผลตอการ
ถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร  การใชวตัถุดิบทั่วไปและวัตถุดิบในทองถ่ิน  การใชเครื่องมืออุปกรณ
และเทคโนโลยีขั้นพื้นฐาน การตรวจสอบคุณภาพ  การบรรจุภัณฑ  การพัฒนาผลิตภณัฑ  การจดั
จําหนาย 
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2402 – 2102  การแปรรูปเนื้อสัตว        3   (5) 
(Meat  Processing)      

   (วิชาที่ตองเรยีนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรปูอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ หลักการ  องคประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวหลังการฆา 

การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือ 
2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ และการ

จัดจําหนาย 
3. สามารถแปรรูปเนื้อสัตว ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ         

บรรจุภัณฑ เพื่อจัดจําหนาย โดยประยุกตใชเทคโนโลยี 
4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         

มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการ องคประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวหลังการฆา การเลือกใช
วตัถุดิบ อุปกรณและเครื่องมอื 

2. เขาใจกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภณัฑ  และการเก็บ
รักษา 

3. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณ  ในการแปรรปูเนื้อสัตว 
4. ใชเทคโนโลยใีนการแปรรูปเนื้อสัตว 
5. แปรรูปเนื้อสัตว ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑและพัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภณัฑ  เก็บรักษา

และจัดจําหนาย 
คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การแปรรูปเนื้อสัตว ความหมาย ความสําคัญ ประโยชน ประเภทและ
ชนิดของการแปรรูปเนื้อสัตว  องคประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวหลังการ
ฆา  การตัดซากสัตว  การเลอืกใชและเตรยีมวัตถุดิบ  สารเคมี  เครื่องเทศ  อุปกรณและเครื่องมือในการ
แปรรูปเนื้อสัตว  การวางแผนการผลิต หลักการ  วิธีการ  และเทคนิค การแปรรูป  การตรวจสอบ
คุณภาพของผลิตภัณฑ  การบรรจุภณัฑ  การเก็บรักษา  การจัดจําหนาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การ
สุขาภิบาล  และรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2103  การแปรรูปผักและผลไม       3   (5) 
   (Fruits  and  Vegetables  Processing) 
   (วิชาที่ตองเรียนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ หลักการ ประเภทและชนิดของการแปรรูปผักและผลไม องคประกอบทาง

เคมีของผักและผลไม  การเปลี่ยนแปลงของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยว การเลือกใช
วัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูปผักและผลไม  

2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปผักและผลไม การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ และ
การจัดจําหนาย 

3. สามารถแปรรูปผักและผลไม  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ 
บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย โดยประยุกตใชเทคโนโลยี 

4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         
มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการ ประเภทและชนิดการแปรรปูผักและผลไม  องคประกอบทางเคมี การ

เปล่ียนแปลงของผักหลังการเก็บเกีย่ว การเลือกใชวัตถุดบิ อุปกรณและเครื่องมือ 
2. เขาใจกระบวนการแปรรูปผักและผลไม  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภณัฑ  และการเก็บ

รักษา 
3. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณ  ในการแปรรปูผักและผลไม 
4. ใชเทคโนโลยใีนการแปรรูปผักและผลไม 
5. แปรรูปผักและผลไม ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  พัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ  เก็บ

รักษา และจัดจําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การแปรรูปผักและผลไม  ความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  
ประเภทและชนิดของการแปรรูปผักและผลไม  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  การ
เปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกีย่ว  การเลือกใชและเตรียมวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณและเครื่องมือในการ
แปรรูปผัก  และผลไม  การวางแผนการผลิต หลักการ วธีิการและเทคนิคการแปรรปูผักและผลไม  การ
ตรวจสอบคุณภาพของผลติภัณฑ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การจัดจําหนาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ  
การสุขาภิบาลและรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2104  การแปรรูปธัญพืช       3   (5) 
   (Cereal  Processing) 
   (วิชาที่ตองเรียนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ  หลักการแปรรูปธัญพืช  ประเภทและชนิดของการแปรรูปธัญพืช 

องคประกอบของเมล็ดธัญพืช การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูป
ธัญพืช 

2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปธัญพืช  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ และการจัด
จําหนาย 

3. สามารถแปรรูปธัญพืช ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม  ๆ             
บรรจุภัณฑเพื่อจัดจําหนาย  โดยประยุกตใชเทคโนโลยี 

4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         
มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการแปรรูปธัญพชื  ประเภทและชนิดการแปรรปูธัญพืช องคประกอบทางเคมี 

การเปลี่ยนแปลงของธัญพืชหลังการเก็บเกีย่ว การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือใน
การแปรรูปธัญพืช 

2. เขาใจกระบวนการแปรรูปธัญพืช  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ และการเกบ็รักษา 
3. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณ   ในการแปรรปูผักและผลไม 
4. ใชเทคโนโลยใีนการแปรรูปธัญพืช 
5. แปรรูปธัญพืช  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  พัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภณัฑ  เก็บรักษา  และ

จัดจําหนาย  
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การแปรรูปธัญพืช  ความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  ประเภทและ
ชนิดของการแปรรูปธัญพืช  องคประกอบของเมล็ดธัญพืช  การเลือกใชและเตรยีมวัตถุดิบ อุปกรณและ
เครื่องมือในการแปรรูปธัญพืช  การวางแผนการผลิต หลักการ วิธีการ และเทคนิคการแปรรูปธัญพืช   
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การจัดจําหนาย การพัฒนา
ผลิตภัณฑ  การสุขาภิบาลและรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2105  การแปรรูปน้ํานม         3   (5) 
   (Milk  Processing) 
   (วิชาที่ตองเรียนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ หลักการ ประเภทและชนิดของการแปรรูปน้ํานม องคประกอบทางเคมีของ    

น้ํานม  การสรางและการหลั่งน้ํานม  การเลือกใชวัตถุดิบ  อุปกรณและเครื่องมือในการ       
แปรรูปน้ํานม 

2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปน้ํานม  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ  และการจัด
จําหนาย 

3. มีความสามารถแปรรูปน้ํานม  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ 
บรรจุภัณฑเพื่อจัดจําหนาย และประยุกตใชเทคโนโลยี 

4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         
มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการ  ประเภทและชนิดการแปรรปูน้ํานม องคประกอบทางเคมีของน้ํานม การ 

สรางและการหลั่งน้ํานม การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูปน้ํานม 
3. เขาใจกระบวนการแปรรูปน้ํานม  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภณัฑ และการเก็บรักษา 
4. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณในการแปรรูปน้ํานม 
5. ใชเทคโนโลย ี ในการแปรรปูน้ํานม 
6. แปรรูปน้ํานม  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ  พัฒนาผลิตภณัฑ บรรจุภัณฑ  เก็บรักษา และ

จัดจําหนาย  
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การแปรรูปน้ํานม  ความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  ประเภทและ
ชนิดของการแปรรูปน้ํานม  องคประกอบทางเคมีของน้ํานม  การสรางและการหลั่งน้ํานม  การเลอืกใช
และเตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูปน้ํานม  การวางแผนการผลิต  หลักการ วิธีการ 
และเทคนิคการแปรรูปน้ํานม  การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การ
จัดจําหนาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การสุขาภิบาลและรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2106  การแปรรูปสัตวน้ํา      3  (5) 
  (Aquatic  Animals  Processing) 

 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับชนิด  และประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็ม  องคประกอบทาง

กายภาพ  ทางเคมีและชีวภาพของสัตวน้ํา  หลักการแปรรูปสัตวน้ํา  สาเหตุของการเสื่อม
เสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑสัตวน้ํา  และการพัฒนา          
ผลิตภัณฑ 

2. มีความสามารถแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ํา 
3. มีเจตคติที่ดีตอการแปรรูปสัตวน้ํา  และตระหนักถึงความสําคัญเกี่ยวกับความปลอดภัย         

ผลกระทบตอส่ิงแวดลอม  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน  อดทน  รอบคอบ  และมี
ความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับชนิด  ประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็มที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร  

กระบวนการแปรรูปสัตวน้ํา 
2. แปรรูป  และควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑสัตวน้ําตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
3. พัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ํา 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็มที่ใชในอุตสาหกรรม
อาหาร  องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและชีวภาพของสัตวน้ํา  สาเหตุของการเสื่อมเสีย  การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ  หลักการแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการ
ขนสง  การควบคุมคุณภาพ  มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
2402 – 2107   ผลิตภัณฑอาหารหมัก      2  (3) 
   (Fermentation  Product) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการหมัก  

การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 

2. มีทักษะในกระบวนการหมัก และสามารถนําไปประกอบอาชีพได 
3. มีเจตคติที่ดีตอการหมัก  และตระหนักถึงความสําคัญเกี่ยวกับความปลอดภัย  ผลกระทบตอ

ส่ิงแวดลอม  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน  อดทน  และมีความรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการหมัก             

การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 

2. หมักผลิตภัณฑตามกระบวนการ 
3. ควบคุมคุณภาพอาหารหมักและพัฒนาผลิตภณัฑ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการหมัก  
การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของอาหารหมัก               
ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 
 
2402 – 2108  วิทยาศาสตรการอาหาร       2   (2) 
   (Food  Science) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจถึงโครงสรางและองคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีของธัญพืช แปง น้ําตาล 

เนื้อสัตว ถ่ัวเมล็ดแหง ไข น้ํานม ผัก ผลไม ไขมันและน้ํามัน และปจจัยที่มีผลตอคุณภาพ
ของอาหาร 

2. สามารถประยุกตใชกับวิชาชีพอาหาร 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจโครงสรางและองคประกอบทางกายภาพ และทางเคมีของอาหารประเภทตาง ๆ  
ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหาร  

2. ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารใชกับงานวิชาชีพอาหาร 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกีย่วกับ โครงสรางและองคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของธัญพืช แปง น้ําตาล    
เนื้อสัตว  ถ่ัวเมล็ดแหง  ไข  น้ํานม  ผัก  ผลไม  ไขมันและน้ํามัน  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหาร 
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2402 – 2109  สารเจือปนอาหาร       2   (2) 
   (Food  Additives) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจถึงความสําคัญ ประโยชน คุณสมบัติและการเลือกใชสารเจือปนอาหาร 
2. มีความเขาใจถึงผลของสารเจือปนที่มีตอจุลินทรีย  คุณลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี  และ

ประสาทสัมผัสของอาหาร 
3. ตระหนักถึงความสําคัญเรื่องความปลอดภัยของการใชสารเจือปนอาหาร และผลกระทบตอ

ส่ิงแวดลอม 
4. สามารถเลือกใชสารเจือปนอาหารไดเหมาะสมกับอาหาร  และปลอดภัย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจความหมาย ความสําคัญ ประโยชน คุณสมบัติและการเลือกใชสารเจือปนอาหาร              

ผลของสารเจือปนที่มีตอจุลินทรีย  คุณลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี  และประสาทสัมผัส
ของอาหาร 

2. เลือกใชสารเจอืปนอาหารไดเหมาะสมกับอาหารทั้งชนิดและปริมาณ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษา  ความหมาย ความสําคญั ประโยชน ประเภท คณุสมบัติและการเลือกใชสารเจือปน
อาหาร  ผลของสารเจือปนที่มีตอจุลินทรีย  คุณลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี  และประสาทสัมผัสของ
อาหาร 
 
2402 – 2110  การพัฒนาผลติภัณฑอาหาร      2   (3) 
   (Food  Products  Development) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมิน          

คุณภาพ  และการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. มีความสามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค  และมีเจตคติที่ดีตอการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมินคุณภาพ

และการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. คนควา  ทดลอง  พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประเมินคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและขัน้ตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมิน
คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 



 

หลกัสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ  พุทธศักราช  2545 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2546) 

ประเภทวิชาคหกรรม 
 

จุดประสงค มาตรฐานและคําอธิบายรายวชิา 
กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ เรียนรวมประเภทวิชาคหกรรม 

 
 

2400 – 0101  ผาและการแตงกาย       3   (6) 
  (Textiles  and  Dressing) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับชนิด  คุณสมบัติและการดูแลรักษาผา 
2. มีความเขาใจหลักการ วิธีการ  ขั้นตอนการสรางแบบและตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
3. มีทักษะในการเลือกผา  ดูแลรักษาผา  วัสดุ  เครื่องมือและอุปกรณในการตัดเย็บ 
4. มีทักษะประสบการณ  กระบวนการสรางแบบ  และตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
5. มีทักษะในการนําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในงานตัดเย็บเสื้อผาและดูแลรักษาผา 
6. มีทักษะในการแสวงหาความรู  มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค  สามารถพัฒนางานใหมีคุณภาพมาก

ยิ่งขึ้น 
7. อนุรักษทรัพยากรและสิ่งแวดลอม  ใชพลังงานอยางคุมคาและถูกวิธี 
8. เปนคนชางสังเกต  มีความรับผิดชอบ  ประณีตรอบคอบ  ปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย  

และมีเจตคติที่ดีตองานอาชีพตัดเย็บเสื้อผา 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจชนิด  คุณสมบัติ  การเลือกใชและการดูแลรักษาผา 
2. เขาใจหลักการ  วิธีการ  และขั้นตอนการสรางแบบและตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
3. เลือกผา  ดูแลรักษาผา  วัสดุ  เครื่องมือและอุปกรณในการตัดเย็บ 
4. สรางแบบและตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
5. นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในงานตัดเย็บเสื้อผาและดูแลรักษาผา 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  ชนิด  ลักษณะและคุณสมบัติของเสนใย  เสนดายและผืนผา  การเลือกใช  
การดูแลรักษาผา  วัสดุ  เครื่องมือ  และอุปกรณในการตัดเย็บ  การสรางแบบและการตัดเย็บเสื้อผาอยางงาย 
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2400 – 0102 อาหารครอบครัว                     3   (5) 
  (Food  for  the  Family) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการแบงหมวดหมูอาหารหลักของไทย  ประเภทและหนาที่ของสารอาหาร   

การใชอาหารแลกเปลี่ยน  การเลือกซื้ออาหาร  การเลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณ  หลักการชั่ง  
ตวง  วัด  ที่ใชในการประกอบอาหาร  การกําหนดรายการอาหาร  หลักการประกอบอาหาร
และการประกอบอาหารอยางสงวนคุณคาทางโภชนาการ 

2. มีความสามารถเลือกซื้อ  เตรียมวัตถุดิบและเลือกใชอุปกรณสําหรับประกอบอาหาร 
3. มีความสามารถกําหนดรายการอาหารใชอาหารแลกเปลี่ยนและประกอบอาหารสําหรับ

บุคคลในครอบครัวไดถูกหลักโภชนาการ 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารหลัก  5  หมูของไทย  ประเภทของสารอาหารหลักการ  ช่ัง  ตวง  วัด  

การเลือกซื้ออาหาร  การเลือกใชอุปกรณ  หลักการกําหนดรายการอาหาร 
2. กําหนดรายการอาหารและคาํนาณคุณคาสารอาหารโดยใชตารางแสดงคุณคาอาหารของไทย   
3. ประกอบอาหารมื้อตางๆ  สําหรับบุคคลในครอบครัว 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ประเภทและชนิดของอาหารหลักของไทย  ประเภทของสารอาหาร  
หลักการชั่ง  ตวง  วัด ที่ใชในการประกอบอาหาร  การเลือกซื้ออาหาร  การเลือกใชอุปกรณ  การกําหนด
รายการอาหารและการประกอบอาหารมื้อตาง ๆ  สําหรับบุคคลในครอบครัว 
 
2400 – 0103  ศิลปะและการออกแบบ                2   (3) 
  (Art  and  Design) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับองคประกอบศิลปะ  ทฤษฎีสี และหลักการออกแบบ 
2. มีทักษะในการใชสี เสนในการออกแบบ เขียนแบบชิน้งาน และบรรจภุัณฑ 
3. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ  ประณีต  เรียบรอย  ปลอดภัย  ใช

ทรัพยากรอยางประหยดั  คุมคา  และมีความรับผิดชอบ 



 

วิชาชีพพ้ืนฐาน  ประเภทวิชาคหกรรม 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจองคประกอบศิลปะเบือ้งตน  โครงสรางและหลักของงานศิลปะหลักการออกแบบ  

การเขียนแบบ  ทฤษฎีสี  ลักษณะมิติตาง ๆ  เทคนิคการใชเสน  สี  รูปแบบในงานออกแบบ
ตาง ๆ   วิธีการออกแบบตกแตงเพื่อประกอบธุรกิจเบื้องตน  การออกแบบบรรจุภัณฑงาน 
คหกรรม 

2. ออกแบบ  เขียนแบบชิ้นงานและบรรจุภณัฑ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  องคประกอบศิลปะเบื้องตน  โครงสรางและหลักของงานศิลปะ
หลักการออกแบบ  การเขียนแบบ  ทฤษฎีสี  ลักษณะมิติตาง ๆ  เทคนิคการใชเสน  สี  รูปแบบในงาน
ออกแบบตาง ๆ วิธีการออกแบบตกแตงเพื่อประกอบธุรกิจเบื้องตน การออกแบบบรรจุภัณฑงานคหกรรม 
 
2400 – 0104  เศรษฐศาสตรครอบครัว                2   (2) 
  (Family  Economics) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรูความเขาใจ เกี่ยวกับความตองการ และความจําเปนในการซื้อสินคาและบริการ  

หนาที่ของผูบริโภคสินคาและบริการทางธุรกิจ  และความคุมครองที่รัฐใหแก ผูบริโภค  
หลักการเลือกซื้อสินคา  การใชบริการ  การวางแผนการจายเงิน  การออม  การลงทุน  ปญหา
ของผูบริโภคและแนวทางแกไข 

2. สามารถวางแผนการใชจายเงิน  การออม และการลงทุน 
3. สามารถแกปญหาที่เกิดจากการใชสินคาและบริการของสมาชิกในครอบครัวได 
4. มีกิจนิสัยทีด่ีในการใชทรัพยากรอยางประหยัด  คุมคา  รักษาสิ่งแวดลอม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจความตองการ และความจําเปนในการซื้อสินคาและบริการ  หนาที่ของผูบริโภคสินคา

และบริการทางธุรกิจ  และความคุมครองที่รัฐใหแก ผูบริโภค  หลักการเลือกซื้อสินคา  การ
ใชบริการ  การวางแผนการจายเงิน  การออม  การลงทุน  ปญหาของผูบริโภคและแนวทาง
แกไข 

2. วางแผนและแกปญหาเกีย่วกบัการบริโภคสินคาและบริการทางธุรกิจ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับ  ความตองการและความจําเปนทางเศรษฐกิจของผูบริโภค  หนาที่ของผูบริโภค
สินคาและบริการทางธุรกิจ  และความคุมครองที่รัฐใหแกผูบริโภค  หลักการเลือกซื้อสินคา  การใช
บริการ  การวางแผนการจายเงิน  การออม  การลงทุน  ปญหาของผูบริโภคและแนวทางแกไข 
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2400 – 0105  ศิลปประดิษฐ                 2   (4) 
  (Art  of  Decoration) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับพื้นฐานการประดิษฐดอกไมสด ดอกไมแหง ใบตองและแกะสลักผัก  

ผลไม และวัสดุอ่ืน ๆ  การบรรจุภัณฑ  การคิดคํานวณ  กําหนดราคาขายและจัดจําหนาย 
2. มีทักษะในการประดิษฐงานศิลปประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก  

ผลไม  วัสดุอ่ืน ๆ  และงานประดิษฐตามสมัยนิยม  ทําบรรจุภัณฑ  คิดคํานวณ  กําหนดราคา
ขายและจัดจําหนาย 

3. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ  
ปลอดภัย  ใชทรัพยากรอยางประหยัด  และรักษาสิ่งแวดลอม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจพื้นฐานการประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก  ผลไม และวัสดุ

อ่ืน ๆ  การบรรจุภัณฑ  การคิดคํานวณ  กําหนดราคาขายและจัดจําหนาย 
2. ประดิษฐงานศิลปประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก  ผลไม  วัสดุอ่ืน 

ๆ  และงานประดิษฐตามสมัยนิยม  ทําบรรจุภัณฑ   
3. คิดคํานวณ  กําหนดราคาขายและจัดจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏบิัติเกี่ยวกับ  พื้นฐานการประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก 
ผลไม วัสดุอ่ืน ๆ และงานประดิษฐตามสมัยนิยม  ประดิษฐงานศิลปประดิษฐ บรรจุภัณฑ  คิดคํานวณ
ตนทุน  กําหนดราคาขาย  และจัดจําหนาย 
 
2400 – 0106 ธุรกิจบริการคหกรรม                  2 (4) 
  (Personal – Service Business Management) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. มีความเขาใจเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการดําเนินการธุรกิจบริการงานคหกรรม 
2. มีทักษะในการวางแผนและดําเนินงานธุรกิจบริการงานคหกรรม 
3. มีทักษะในการนําเสนอสินคาและบริการงานคหกรรม 
4. มีมนุษยสัมพนัธ  สนใจใฝรู  มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค  เชื่อมั่นในตวัเอง และมีเจตคติที่ดีตอ

งานอาชีพ 



 

วิชาชีพพ้ืนฐาน  ประเภทวิชาคหกรรม 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกีย่วกับหลักการ  วิธีการดําเนินการธรุกิจบริการงานคหกรรม 
2. วางแผนและดาํเนินงานธุรกจิบริการงานคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการดําเนินการธุรกิจบริการงานคหกรรม การวางแผนและ
ดําเนินงานธุรกิจบริการ   การสรางความประทับใจตอลูกคา  เทคนิคการขาย  การนําเสนอสินคาและ
บริการงานคหกรรม 
 
2400 - 0107 มารยาทและการสมาคม              2  (2) 
  (Manners  and  Associations) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให  

1. มีความเขาใจเกี่ยวกับหลักการปรับปรุงบุคลิกภาพ  มารยาทการเขาสังคม  การแตงกาย  การ
ส่ือสาร และมารยาทในสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสากล 

2. มีทักษะในการปฏิบัติตนอยางเหมาะสมในการแตงกาย  การสื่อสาร และการเขาสังคม 
3. มีความตระหนักในการปฏิบัติตนในการเขาสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสังคม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการปรับปรุงบุคลิกภาพ  มารยาทการเขาสังคม   การแตงกาย    การสื่อสารและ

มารยาทในสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสากล 
2. ปฏิบัติตนอยางเหมาะสมในการแตงกาย  การสื่อสาร และการเขาสังคม 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการปรับปรุงบุคลิกภาพ   มารยาทการเขาสังคม  การแตงกาย  การ

ส่ือสาร  และมารยาทในสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสากล 


