
 

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

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

จุดประสงค 
 

1. เพื่อใหมีความเขาใจทางวิชาการและวิชาชพี  สามารถนํามาประยุกตใชพัฒนาตนเองและงานอาชีพ 
 
2. เพื่อใหมีความเขาใจหลักการในงานอาชีพสัมพันธ  งานพืน้ฐานวชิาชีพที่เกี่ยวของกับการพัฒนา      

วิชาชีพอาหารและโภชนาการใหทันกับความกาวหนาทางวิชาการดานอาชีพ 
 
3. เพื่อใหมีความเขาใจหลักโภชนาการ  การสุขาภิบาลอาหาร  หลักการประกอบอาหาร  การแปรรูป

อาหาร  การบริการอาหาร  กระบวนการทาํงาน  และแนวทางการประกอบอาชีพ 
 
4. เพื่อใหมีความเขาใจเกีย่วกับการจัดการธุรกิจอาหาร เปนพื้นฐานในการประกอบอาชพี 
 
5. เพื่อใหสามารถเลือกใชวัสด ุอุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีที่ทันสมัยในการทํางาน 
 
6. เพื่อใหมีความสามารถและประสบการณในงานอาชีพการประกอบอาหาร  การแปรรูปอาหาร  การ

บริการอาหาร  และพัฒนางานนําไปประกอบอาชีพในสถานประกอบการและอาชีพอิสระ 
 
7. เพื่อใหสามารถทํางานรวมกบัผูอ่ืน  กลาตัดสินใจและแกปญหาในการทํางาน 
 
8. เพื่อใหมีเจตคติที่ดีตองานอาชีพ  มีความคดิริเร่ิมสรางสรรค  เห็นคุณคาของศิลปะและวัฒนธรรมที่

เกี่ยวกับงานอาหารอันเปนเอกลักษณประจําชาติ  และตระหนกัถึงความสําคัญของสิ่งแวดลอม 
 
9. เพื่อใหมีคณุธรรม  จริยธรรม และคานิยมที่ดีตองานอาชพี 
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มาตรฐานวิชาชีพ 
 

1 ส่ือสารโดยใชภาษาไทย  ภาษาอังกฤษและภาษาอื่นในชีวิตประจําวันและในงานอาชีพ 
2 พัฒนาตนเองและสังคมตามหลักศาสนา  สิทธิหนาที่พลเมือง  วัฒนธรรมและเศรษฐกิจ 
3 พัฒนาตนเอง  พัฒนางานอาชีพ  และแกปญหา  โดยใชหลักการ กระบวนการทาง 

วิทยาศาสตร  และคณิตศาสตร 
4 พัฒนาบุคลิกภาพและสุขภาพของตน  โดยใชหลักการ  กระบวนการดานสุขศึกษา และพลศึกษา 
5 ใชโปรแกรมสําเร็จรูปและระบบสารสนเทศเพื่อพัฒนาและสงเสริมสนับสนุนงานอาชีพอาหารและ

โภชนาการ 
6 วางแผน  ดําเนินการธุรกิจดานอาหารและโภชนาการ  บริหารงานคุณภาพในองคกร ระบบ

บริหารงานคุณภาพในองคกรมาตรฐาน  ISO  9000 : 2000  และกิจกรรมเพิ่มผลผลิตในองคกร 
7 สํารวจขอมูลระบบนิเวศ  และเทคโนโลยีที่สัมพันธกับสิ่งแวดลอมในชุมชน  กําหนดแนวทางใน

การแกไขปญหาสิ่งแวดลอมในชุมชน  จัดคุณภาพสิ่งแวดลอมในชุมชน และจัดการสิ่งแวดลอมใน
องคกรตามมาตรฐาน ISO 14001 

8 ประยุกตใชหลักการพื้นฐานงานคหกรรมเพื่อการปฏิบัติงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการและ  
ใชในชีวิตประจําวัน 

9 เลือกใชและ/หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงาน 
10 ใชหลักโภชนาการในการประกอบอาหารและแปรรูปอาหาร 
11 ประกอบอาหาร แปรรูปอาหาร บริการอาหารและเครื่องดื่มและพัฒนางานอาชีพการประกอบ

อาหารและโภชนาการ 
 

สาขางานอาหารและโภชนาการ 
12 วางแผนดําเนินงานการประกอบอาหาร 
13 ใชเครื่องมือ  อุปกรณ และ/หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบอาหาร 
14 ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารและโภชนาการ 
15 ประกอบอาหารไทย / ขนมไทย / อาหารนานาชาติ / เบเกอรี่ / อาหารเด็ก / อาหารผูสูงอายุตาม

กระบวนการและตามหลักโภชนาการ 
16 จัดตกแตงและบรรจุภัณฑอาหาร 
17 บริการอาหารและจัดจําหนาย 
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สาขางานแปรรูปอาหาร 
12 ใชวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณ และ / หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการแปรรูปอาหาร 
13 ใชหลักโภชนาการในการแปรรูปอาหาร 
14 วางแผนดําเนินงานแปรรูปอาหาร 
15 แปรรูปเนื้อสัตว / น้ํานม / สัตวน้ํา / ผักและผลไม / ธัญพืช ตามกระบวนการ 
16 ใชบรรจุภัณฑเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร 
17 ควบคุมคุณภาพและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 
สาขางานธุรกิจอาหาร 
12 วางแผนเพื่อดําเนินการจัดการธุรกิจอาหาร 
13 ใชเครื่องมือ  อุปกรณและ/หรือ ประยุกตใชเทคโนโลยีในงานธุรกิจอาหาร 
14 ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารหรือแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจ 
15 ประกอบอาหารหรือแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจตามกระบวนการ 
16 จัดตกแตงอาหาร  บรรจุภัณฑและเก็บรักษา 
17 ดําเนินงานจัดการธุรกิจอาหาร 
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โครงสรางหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  พุทธศักราช  2545 
ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 
 ผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2545 ประเภทวิชาคหกรรม   
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  จะตองศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาตาง ๆ และเขารวมกิจกรรมเสริม  
หลักสูตร  รวมไมนอยกวา 102  หนวยกิต  ดังโครงสรางตอไปนี้ 
 
 1.  หมวดวิชาสามัญ  ไมนอยกวา   26 หนวยกิต 
      1.1  วิชาสามัญทั่วไป  ไมนอยกวา      (18  หนวยกิต) 
      1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวิชาชีพ  ไมนอยกวา       (8  หนวยกิต) 
  

2.  หมวดวิชาชีพ    ไมนอยกวา   66 หนวยกิต 
2.1  วิชาชีพพืน้ฐาน   ไมนอยกวา      (20  หนวยกิต) 
2.2  วิชาชีพสาขาวิชา   ไมนอยกวา      (12  หนวยกิต) 
2.3  วิชาชีพสาขางาน   ไมนอยกวา      (30  หนวยกิต) 
2.3  โครงการ           ( 4  หนวยกิต) 

 

 3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา   10 หนวยกิต 
 

 4.   ฝกงาน (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 

5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  ( ไมนอยกวา  200  ชั่วโมง) 
 

     รวม  ไมนอยกวา             102 หนวยกิต  
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1.  หมวดวิชาสามัญ      ไมนอยกวา 26 หนวย
กิต 
     1.1   วิชาสามัญท่ัวไป (ไมนอยกวา  18 หนวยกิต) 
  1.1.1 กลุมวิชาภาษา   (ไมนอยกวา  8  หนวยกิต) 
   (1)  กลุมภาษาไทย  (ไมนอยกวา  4  หนวยกิต)   
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา             หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
 

2000-1101 ภาษาไทยเพื่ออาชีพ  1     2 (2) 
2000-11_ _ รายวิชาในกลุมภาษาไทย     2 (2) 

 

   (2)  กลุมภาษาอังกฤษและภาษาอื่น ๆ    (4   หนวยกิต) 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
 

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

   

  1.1.2 กลุมวิชาสังคมศึกษา  (ไมนอยกวา 4  หนวยกิต)  ใหเรียนรายวิชา  2000 – 1301  
จํานวน  2  หนวยกิต  และเลือกเรียนรายวชิาอื่นอีก ไมนอยกวา  2  หนวยกิต  รวมไมนอยกวา  4  หนวย
กิต 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
 

2000-1301 วิถีธรรมวิถีไทย      2  2) 
2000-13_ _ รายวิชาในกลุมวิชาสังคมศึกษา    2 (2) 
 

 1.1.3  กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   (4   หนวยกิต) 
 

(1)  กลุมวิทยาศาสตร  (2  หนวยกิต) 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต   (ชั่วโมง) 
 

2000-1401 วิทยาศาสตรพืน้ฐาน     2 (3) 
 

(2)  กลุมคณิตศาสตร  (2   หนวยกิต) 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต   (ชั่วโมง) 
 

2000-1501 คณิตศาสตรประยุกต  1     2 (2) 
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  1.1.4 กลุมวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา  (ไมนอยกวา  2  หนวยกิต) ใหเลือกเรียนรายวชิา
ตอไปนี ้

 

 รหัสวิชา  ชื่อวิชา            หนวยกิต   (ชั่วโมง) 
2000-16_ _ รายวิชาในกลุมพลศึกษา     1 (2) 
2000-16_ _ รายวิชาในกลุมสุขศึกษา      1  (1) 
2000-16_ _ รายวิชาในกลุมบูรณาการพลศึกษาและสขุศึกษา  2 (3) 
  

       1.2  วิชาสามัญพื้นฐานวชิาชพี (ไมนอยกวา 8  หนวยกิต) 
 

1.2.1  กลุมวิชาภาษา  (ไมนอยกวา   4  หนวยกิต)  
(1)  กลุมภาษาอังกฤษและภาษาอื่น ๆ  (ไมนอยกวา  4  หนวยกิต) ใหเลือกเรียนจาก

รายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (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 ภาษาอังกฤษอนิเตอรเน็ต     1 (2) 
2000-1234 ภาษาอังกฤษโครงงาน     1 (2) 
2000-1235 ภาษาอังกฤษสาํหรับสถานประกอบการ   1 (2) 
2000-1236 การศึกษาภาษาอังกฤษโดยอสิระ    1 (2) 
2000-1237 ศัพทเทคนิคภาษาอังกฤษ     1 (2) 
2000-1238 ภาษาอังกฤษอาหารและโภชนาการ   1 (2) 
2000-1239 ภาษาอังกฤษเพื่อการออกแบบตัดเย็บเสื้อผา  1 (2) 
2000-1241 การเขียนจดหมายโตตอบ     1 (2) 

 
 1.2.2 กลุมวิชาวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร   (ไมนอยกวา  4  หนวยกิต) 
  (1)  กลุมวิทยาศาสตร  (ไมนอยกวา  2  หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี ้
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา            หนวยกิต  (ชั่วโมง) 
2000-1421 วิทยาศาสตรประยุกต     2 (3) 
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    (2)  กลุมคณิตศาสตร   (ไมนอยกวา   2   หนวยกิต)  ใหเลือกเรียนจากรายวิชาตอไปนี้ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2000 – 1520  คณิตศาสตรประยุกต  2 2 (2) 
2000 – 1523  คณิตศาสตรประยุกต  5 2 (2) 

 

2.  หมวดวิชาชีพ      ไมนอยกวา 66 หนวยกิต 
 

2.1  วิชาชพีพืน้ฐาน (ไมนอยกวา 20  หนวยกิต  ) 
ใหเรียนรายวิชา   2001 – 0001   ถึง  2400 – 1003   และเลือกเรียนวิชาอืน่ ๆ   อีก  4  หนวยกิต  

รวม  20  หนวยกิต 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2001 – 0001 คอมพิวเตอรเพื่องานอาชีพ 2 (3) 
2001 – 0002 การจัดการธุรกิจเบื้องตน 2 (3) 
2001 – 0003 การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 2 (3) 
2001 – 0004 การจัดการสิ่งแวดลอมเบื้องตน 2 (3) 
2400 – 0101 ผาและการแตงกาย 3 (6) 
2400 – 0102 อาหารครอบครัว 3 (5) 
2400 – 0103 ศิลปะและการออกแบบ 2 (3) 
2400 – 0104 เศรษฐศาสตรครอบครัว 2 (2) 
2400 – 0105 ศิลปประดิษฐ 2 (4) 
2400 – 0106 ธุรกิจบริการคหกรรม 2 (4) 
2400 – 0107 มารยาทและการสมาคม 2 (2) 

 

2.2  วิชาชพีสาขาวิชา  (12 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 1001 การสุขาภิบาลอาหาร 2 (2) 
2402 – 1002 โภชนาการเบือ้งตน 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 ไมนอยกวา  30  หนวยกิต 
ใหเลือกเรียนรายวิชาจากสาขางานใดสาขางานหนึ่ง  ไมนอยกวา  26  หนวยกิต  ที่เหลือเลือก

เรียนจากสาขางานเดิม  หรือสาขางานอื่น ๆ ใหครบหนวยกิตที่กําหนด  และในระบบทวิภาคีให
ดําเนินการเชนเดียวกัน 
 

2.3.1.  สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2403 – 1006 ความรูเกี่ยวกบัผูบริโภค 2 (2) 
2402 – 2001 โภชนาการบุคคล 2 (4) 
2402 – 2002 อาหารเด็ก 2 (3) 
2402 – 2003 อาหารผูสูงอาย ุ 2 (3) 
2402 – 2004 โภชนบําบัด 3 (5) 
2402 – 2005 อาหารไทย 3 (6) 
2402 – 2006 อาหารทองถ่ิน 2 (3) 
2402 – 2007 อาหารไทยยอดนิยม 2 (3) 
2402 – 2008 อาหารวาง 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 ขนมไทยเพื่อการคา 3 (6) 
2402 – 2015 เครื่องดื่มและไอศกรีม 2 (3) 
2402 – 2016 ศิลปะการตกแตงอาหารและโตะอาหาร 2 (3) 
2402 – 2017 เบเกอรี่เบื้องตน 3 (6) 
2402 – 2018 เบเกอรี่เพื่อการคา 3 (6) 
2402 – 2019 เคกและการแตงหนาเคก 3 (6) 
2402 – 2020 การบรรจุภัณฑอาหาร 2 (3) 
2402 – 2021 เทคนิคการสาธิต 2 (4) 
2402 – 2022 การจัดการรานอาหาร 3 (4) 
2402 – 2023 การใชคอมพิวเตอรในธุรกิจอาหาร 2 (3) 
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รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 2024 ภาษาอังกฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ 2 (3) 
2403 – 1001 ดอกไมสด  1 3 (6) 
2403 – 1002 ดอกไมประดษิฐ  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 หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 2020 การบรรจุภัณฑอาหาร 2 (3) 
2402 – 2021 เทคนิคการสาธิต 2 (4) 
2402 – 2023 การใชคอมพิวเตอรในธุรกิจอาหาร 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 การแปรรูปสัตวน้ํา 3 (5) 
2402 – 2107 ผลิตภัณฑอาหารหมัก 2 (3) 
2402 – 2108 วิทยาศาสตรการอาหาร 2 (2) 
2402 – 2109 สารเจือปนอาหาร 2 (2) 
2402 – 2110 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2 (3) 
2402 – 4101 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  1 * (*) 
2402 – 4102 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  2 * (*) 
2402 – 4103 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร  3 * (*) 
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รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

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

 

2.3.3.  สาขางานธุรกิจอาหาร 
วิชาชีพสาขางาน  30  หนวยกิต  แบงเปนวิชาชีพอาหาร  13  หนวยกิต  เลือกเรียน

รายวิชาจากสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  โดยเลือกจากสาขางานใดสาขางานหนึ่ง  และวิชาชีพธุรกิจ 
17  หนวยกิต  โดยเลือกจากรายวิชาชีพธุรกิจดังนี้ 

 

วิชาชพีธุรกิจ 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2200 – 1001 ธุรกิจทั่วไป 2 (2) 
2201 – 1002 บัญชีเบื้องตน  1 3 (4) 
2201 – 1003 บัญชีเบื้องตน  2 3 (4) 
2201 – 1004 การขาย  1 3 (3) 
2201 – 1005 พิมพดีดไทย  1 2 (4) 
2201 – 1007 พิมพดีดอังกฤษ  1 1 (3) 
2201 – 1009 พิมพไทยดวยคอมพิวเตอร 1 2 (4) 
2201 – 2204 การดําเนินธุรกิจขนาดยอม 3 (4) 
2201 – 2205 การโฆษณา 3 (5) 
2201 – 2207 การหาขอมูลทางการตลาด 3 (4) 
2201 – 2208 การสงเสริมการขาย 3 (4) 
2201 – 2306 การใชเครื่องใชสํานักงาน 2 (4) 
2201 – 2401 คอมพิวเตอรและระบบปฏิบัติการเบื้องตน 2 (4) 
2201 – 2404 การใชโปรแกรมตารางงาน 2 (4) 
2201 – 2406 การใชโปรแกรมนําเสนอขอมูล 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 หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 42---    
  

สําหรับการเรียนทวิภาคี  ใหสถานศึกษารวมกับสถานประกอบการ วิเคราะหจุดประสงค
รายวิชาและมาตรฐานรายวิชา  กําหนดแผนการฝกปฏิบัติและการประเมินผล  โดยใชเวลาไมนอยกวา  
40  ช่ัวโมง  มีคาเทากับ  1  หนวยกิต 
 

2.3  โครงการ        4 หนวยกิต 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 

2402 – 5001  โครงการ 4 (*) 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี     ไมนอยกวา 10 หนวยกิต 
 

 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ  จากรายวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  
พุทธศักราช  2545  ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
 

4.  ฝกงาน (ไมนอยกวา  1  ภาคเรียน) 
 

 ใหนํารายวิชาในหมวดวิชาชีพไปจัดฝกในสถานประกอบการอยางนอย  1  ภาคเรียน  ใชเวลา          
40  ช่ัวโมง  เทากับ  1  หนวยกิต 
 

5.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร     (ไมนอยกวา   200  ชั่วโมง) 
 

 ใหจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรทุกภาคเรียน ยกเวนภาคเรียนที่มีการฝกงาน โดยมีเวลาเรียน       
ตลอดหลักสูตรไมนอยกวา  200  ช่ัวโมง 
 

รหัสวิชา            ชื่อวิชา หนวยกิต (ชั่วโมง) 
2002 – 0001  กิจกรรมลูกเสอืวิสามัญ  1 - (2) 
2002 – 0002  กิจกรรมลูกเสอืวิสามัญ  2 - (2) 
2002 – 0003  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  1 - (2) 
2002 – 0004  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  2 - (2) 
2002 – 0005  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  3 - (2) 
2002 – 0006  กิจกรรมองคการวิชาชีพ  4 - (2) 
2002 – 0007 - 0012 (กิจกรรมอื่นๆ ที่สถานศึกษา/สถานประกอบการจัด) - (2) 
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จุดประสงค  มาตรฐานและคําอธิบายรายวิชา 
 

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

 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 

1. มีความเขาใจหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร  อนามัยของผูประกอบ
และเสิรฟอาหาร  โทษที่เกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ  อันตรายที่เกิดจาก
สารพิษและ      วัตถุเจือปนในอาหาร  การปองกันพาหะนําโรค  และการกําจัดขยะมูลฝอย 

2. ตระหนักถึงโทษที่เกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ อันตรายที่เกิดจากสารพิษและ
วัตถุเจือปนในอาหาร 

3. มีความสามารถปองกันโทษที่เกิดจากการกินอาหารไมถูกสุขลักษณะ  ปองกันอันตรายที่
เกิดจากสารพิษ  วัตถุเจือปนในอาหาร และสามารถกําจัดขยะมูลฝอยอยางถูกวิธี 

4. มีความสามารถนําความรูดานสุขาภิบาลอาหารไปใชในงานอาหาร 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร อนามัยผูประกอบอาหาร
และเสิรฟอาหาร โทษที่เกิดจากการกินอาหารไมถูกสุขลักษณะ อันตรายที่เกิดจากสารพิษ
และวัตถุเจือปนในอาหาร การปองกันพาหะนําโรค และการกําจัดขยะมูลฝอย 

2. เขาใจวิธีการปองกันอันตรายที่เกิดจากการกินอาหารไมถูกสุขลักษณะ  อันตรายที่เกดิจาก
สารพิษและวตัถุเจือปนในอาหาร 

3. กําจัดขยะมูลฝอย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกีย่วกับ  หลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหนายอาหาร  อนามัยของผูประกอบและ
เสิรฟอาหาร  โทษที่เกิดจากการกินอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ  อันตรายจากสารพิษและวัตถุเจือปนใน
อาหาร  การปองกันพาหะนาํโรค  การกําจัดขยะมูลฝอย 
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2402 – 1002  โภชนาการเบื้องตน       2   (2) 
   (Principles  of  Nutrition) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับประเภท ชนิด ของอาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร หนาที่ของ 

สารอาหาร และปริมาณความตองการสารอาหาร 
2. มีความเขาใจเกี่ยวกับการยอยและการดูดซึมสารอาหาร 
3. มีความเขาใจภาวะโภชนาการ  ปญหาโภชนาการในประเทศไทย   และเสนอแนะวิธี

แกปญหาโภชนาการในประเทศไทย 
4. ตระหนักถึงความสําคัญของโภชนาการ สามารถนําความรูดานโภชนาการไปใชเปน

พื้นฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใชในชีวิตประจําวัน 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมู สารอาหาร และปริมาณความตองการ  การยอยและ              
การดูดซึมอาหาร  ภาวะโภชนาการ  ปญหาโภชนาการและวิธีการแกปญหา 

2. นําความรูดานโภชนาการไปใชเปนพืน้ฐานการเรียนและใชในชีวิตประจาํวัน 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกีย่วกับ  ประเภทและชนิดของอาหารหลัก 5 หมู  สารอาหารและปริมาณความตองการ  
การยอยและการดูดซึมสารอาหาร  โปรตีน คารโบไฮเดรต  ไขมัน  เกลอืแร  วิตามิน  น้ํา  ภาวะ
โภชนาการและปญหาโภชนาการในประเทศไทย 
 
2402 – 1003  หลักการประกอบอาหาร       3   (5) 
   (Principles  of  Cooking) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรูเกี่ยวกับความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบอาหาร 
2. มีความเขาใจหลักการเตรียม  หลักการหุงตม  เทคนิคการประกอบอาหารประเภท เนื้อสัตว 

นม ไข  ผัก ผลไม ธัญพืช ไขมันและการเก็บรักษาอาหาร 
3. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหาร 
4. มีความสามารถเตรียมวัตถุดิบ  และประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว นม ไข ผัก ผลไม  

ธัญพืช ไขมัน  ดัดแปลงอาหารและเก็บรักษาอาหาร 
5. มีเจตคติที่ดีและกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  

รอบคอบ  ปลอดภัย  และมีความรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกีย่วกับคําศัพท หลักการเตรียม การหุงตม เทคนิคการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

และการเก็บรักษา 
2 เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ ในการประกอบอาหาร 
3. เตรียมวัตถุดิบ  ประกอบอาหารชนิดตาง ๆ และเก็บรักษา 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหาร ความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบ
อาหาร หลักการ  และเทคนคิการประกอบอาหารประเภท   เนื้อสัตว นม ไข ผัก ผลไม ธัญพืช และ
ไขมัน หลักการเตรียม  หลักการหุงตม  การเก็บรักษาอาหารประเภทตาง ๆ 
 
2402 – 1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1      3   (5) 
   ( Food  Preservation  and  Processing  1 )   
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการ วิธีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของ

อาหารและวิธีปองกัน  การเลือก  การเตรียมวัตถุดิบ  การเลือก  การใชเครื่องมืออุปกรณใน
การถนอมอาหาร  แปรรูปอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑและการบรรจุภัณฑ 

2. มีความสามารถในการเลือกใช เครื่องมืออุปกรณ และใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงาน
ถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 

3. ตระหนักถึงความสําคัญ และความปลอดภัยของการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 
4. มีความสามารถในการปองกันการเส่ือมเสียของอาหาร ใชสารเคมีในการถนอมอาหารและ

แปรรูปอาหารไดอยางปลอดภัย 
5. มีความสามารถในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ

อาหาร 
6. มีเจตคติที่ดีตอการถนอมอาหาร  การแปรรูปอาหาร มีกิจนิสัยที่พึงประสงคในการทํางาน

และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการ  วิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร  สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร และ
วิธีการปองกัน การเลือกวัตถุดิบ การใชเครื่องมือ อุปกรณ ในการถนอมและแปรรูอาหาร 
การถนอมและแปรรูปอาหารโดยวิธีการตาง ๆ   การพัฒนาผลิตภัณฑและการบรรจุภัณฑ 

2. เลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณและเทคโนโลยีที่เหมาะสมกบัการถนอมและแปรรูปอาหาร 
3. ใชสารเคมีไดอยางปลอดภยั 
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4. ถนอมและแปรรูปอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุอาหาร 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการ วิธีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร  สาเหตุการเสื่อมเสีย
ของอาหารและวิธีปองกนั การเลือกและการเตรียมวัตถุดบิ การเลือก การใชเครื่องมือและอุปกรณ 
ในการถนอมอาหารและการแปรรูปอาหาร  การถนอมอาหารและการแปรรูปอาหารโดยการทําแหง  
การใชความรอน  การใชความเย็น  การใชน้ําตาล การใชสารเคมี  การหมักดอง  การใชรังสี  การใช
สารเคมีและอื่น ๆ การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ 
 
2402 – 1005  การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม      2   (3) 
   (Food  and  Beverage  Services) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจความหมายของคําศัพทที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม คุณสมบัติที่ดี

ของพนักงานบริการ ประเภทของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเลือกใชอุปกรณ
เครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดอุปกรณบนโตะอาหาร  หลักการ
บริการอาหารและเครื่องดื่มและการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ 

2. มีความสามารถเลือก ใชอุปกรณเครื่องใชในการบริการอาหารและจัดวางอุปกรณบนโตะ
อาหารไดเหมาะสม 

3. มีความสามารถจัดโตะอาหารไดเหมาะสมกับรูปแบบการจัดเลี้ยง 
4. มีความสามารถบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ ตามลักษณะของการจัดเลี้ยง 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีตและรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจคําศัพทที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  คุณสมบัติที่ดีของพนักงานบริการ  

ประเภทของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเลือกใชอุปกรณ  เครื่องใช  การจัด
อุปกรณบนโตะอาหาร  หลักการบริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ  

2. เลือกอุปกรณ  เครื่องใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  และอุปกรณที่จัดวางบนโตะ
อาหาร 

3. จัดโตะอาหารเหมาะสมกับรูปแบบการจัดเลี้ยง 
4. บริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ  ตามลักษณะการจัดเลี้ยง 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การบริการอาหารและเครื่องดืม่ ความหมายของคําศัพทที่ใชในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม  คุณสมบัติของพนักงานบรกิาร  รูปแบบของการบริการ  ความรูเกี่ยวกบั
อาหารและเครือ่งดื่ม  ประเภทของอุปกรณที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การทําความสะอาด 
การจัดโตะอาหาร  หลักการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การจัดงานเลีย้งแบบตางๆ 
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สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 
2402 – 2001  โภชนาการบุคคล        2   (4) 
   (Personal  Nutrition) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ ความตองปริมาณ

สารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ การกําหนดอาหาร การคํานวณความ
ตองการสารอาหาร การใชตารางสารอาหาร และการประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง 
ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ 

2. มีความสามารถกําหนดอาหารและคํานวณความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคล 
วัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ จากตารางแสดงคุณคาอาหารของไทย 

3. มีความสามารถประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ ตามหลัก
โภชนาการ 

4. เห็นคุณคาของอาหารและโภชนาการสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ  
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบและ

มีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ความตองการปริมาณพลังงานและ       
สารอาหาร การกําหนดอาหาร การคํานวณความตองการพลังงานและสารอาหาร 

2. กําหนดอาหารและคํานวณพลังงานและสารอาหารของบุคคลวัยตางๆ และบุคคลภาวะ
พิเศษ จากตารางคุณคาอาหารไทย 

3. ประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษตามหลักโภชนาการ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การกําหนดอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ    
หลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ  ความตองการปริมาณสารอาหาร  การคํานวณ
ความตองการสารอาหาร  การประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ 
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2402 – 2002  อาหารเด็ก        2   (3) 
     (Food  for  Children) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการพัฒนาการเด็กวัยทารก  วัยกอนเรียน  และวัยเรียน 
2. มีความเขาใจความตองการปริมาณอาหารและสารอาหาร  การใหอาหารเสริม  การกําหนด

อาหารสําหรับเด็กวัยทารก  วัยกอนเรียน  และวัยเรียน 
3. มีความสามารถในการพัฒนารูปแบบของอาหารสําหรับเด็ก  เสริมคุณคาทางอาหารและการ 

ใหอาหารเสริมสําหรับเด็กวัยทารก 
4. มีความสามารถกําหนดอาหารและประกอบอาหารสําหรับเด็ก 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความประณีต รอบคอบและประหยัด 
6. มีจิตสํานึกที่ดีในการประกอบอาหารและใหอาหารเด็ก 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกีย่วกับพัฒนาการเดก็วัยทารก  วยักอนเรียนและวยัเรียน 
2. เขาใจเกีย่วกับความตองการพลังงาน สารอาหาร การใหอาหารเสริม การกําหนดอาหารเด็ก

วัยทารก  วยักอนเรียนและวยัเรียน 
3. พัฒนารูปแบบของอาหารเดก็ เสริมคุณคาอาหารและใหอาหารเสริมสําหรับเด็กวัยทารก 
4. กําหนดและประกอบอาหารเด็กวัยทารก วยักอนเรยีนและวยัเรียนตามหลักโภชนาการ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การพัฒนาการเดก็วยัทารก  วยักอนเรียน  และวยัเรียน ความตองการ
ปริมาณอาหารและสารอาหาร การใหอาหารเสริมสําหรับเด็กวัยทารก การกําหนดอาหาร การประกอบ
อาหารมื้อตาง ๆ สําหรับเด็กวัยทารก  วยักอนเรียน  และวัยเรียน 
 
2402 – 2003  อาหารผูสูงอาย ุ        2   (3) 
   ( Food  for  Elderly ) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระของผูสูงอายุ ความตองการพลังงาน สารอาหาร 

และการกําหนดอาหาร 
2. มีความรูเกี่ยวกับโรคที่พบในผูสูงอายุ 
3. มีความสามารถคํานวณปริมาณความตองการพลังงานและสารอาหารสําหรับผูสูงอายุ 
4. เห็นคุณคาของอาหารผูสูงอายุ  สามารถกําหนดอาหารผูสูงอายุภาวะปกติและภาวะพิเศษ  
5. มีความสามารถในการประกอบอาหารสําหรับผูสูงอายุภาวะปกติและภาวะพิเศษ 
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6. มีกิจนิสัยที่พึงประสงคในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  
รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจการเปลีย่นแปลงทางดานสรีระของผูสูงอายุ ความตองการพลังงาน และสารอาหาร

ของผูสูงอายุ  โรคที่พบในผูสูงอายุ 
2. กําหนดอาหาร   คํานวณความตองการพลังงานและสารอาหารของผูสูงอายุ 
3. ประกอบอาหารสําหรับผูสูงอายุ 

คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระของผูสูงอายุ ความตองการพลังงาน
และสารอาหารของผูสูงอายุ โรคที่พบในผูสูงอายุ การกําหนดอาหาร การประกอบอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุ 
 
2402 – 2004  โภชนบําบัด        3   (5) 
   (Diet  Therapy) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับอาหารชนิดตาง ๆ ที่ใชในโรงพยาบาล 
2. มีความเขาใจเกี่ยวกับการกําหนดอาหาร โดยคํานวณจากอาหารแลกเปลี่ยน และการ

ประกอบอาหารสําหรับผูปวยและผูพักฟน 
3. มีความสามารถในการกําหนดอาหารโดยคํานวณจากรายการอาหารแลกเปลี่ยน 
4. มีความสามารถในการประกอบอาหารในโรงพยาบาล  อาหารสําหรับผูปวย  ผูพักฟน 

และอาหารบําบัดโรค 
5. มีเจตคติที่ดีตอการจัดอาหารในโรงพยาบาลสําหรับผูปวย  ผูพักฟน  อาหารบําบัดโรคและ

สามารถจัดอาหารในโรงพยาบาลไดเหมาะสม 
6. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความประณีต  รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจประเภทและชนิดของอาหารในโรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค อาหารผูปวยและ 

ผูพักฟนการกาํหนดและคํานวณอาหารจากรายการอาหารแลกเปลี่ยน 
2. กําหนดและประกอบอาหารชนิดตาง ๆ ที่ใชในโรงพยาบาล  อาหารบําบัดโรค  อาหาร

ผูปวยและอาหารผูพักฟน 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การประกอบอาหารในโรงพยาบาล ประเภทและชนิดของอาหารใน
โรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค อาหารผูปวยและพกัฟน  อาหารออน  อาหารธรรมดา  การกําหนดอาหาร
และการจดัอาหารสําหรับผูปวย และอาหารผูพักฟน  
 
2402 – 2005  อาหารไทย        3   (6) 
   (Thai  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับการเลือก การเตรียม การใชวัตถุดิบ  เลือก ใช เครื่องมือ อุปกรณใน

การประกอบอาหารไทย การจัดรายการอาหาร หลักการ  วิธีการและเทคนิคประกอบ
อาหารไทย 

2. มีความสามารถในการใชวัตถุดิบ  ใชเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารไทย 
3. มีความสามารถจัดรายการอาหาร ประกอบอาหารไทย พัฒนาการทําอาหาร จัดตกแตง และ

จัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจประเภทอาหารไทย การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ วิธีการและเทคนิคการ

ประกอบอาหารไทย  การจัดรายการอาหาร 
2. เลือกใชวัตถุดบิ เครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารไทย 
3. จัดรายการอาหาร ประกอบอาหาร จัดตกแตงและจัดจําหนาย 

คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย การเลือกใชเครื่องมือ
อุปกรณ ประเภทของอาหารไทย  หลักการ วิธีการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การจัดรายการอาหาร  
การประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ 
 
2402 – 2006  อาหารทองถิ่น        2   (3) 
   (Local  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการใชวัตถุดิบประกอบอาหาร การเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณในการ

ประกอบอาหาร การจัดอาหารตามประเพณีและเทศกาลสําคัญประจําทองถ่ิน เขาใจวิธีการ
และเทคนิคการประกอบอาหารแตละทองถ่ิน และการจัดจําหนาย 
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2. มีความสามารถใชวัตถุดิบ เลือกใชเครื่องมืออุปกรณในการทําอาหารทองถ่ิน  
3. มีความสามารถประกอบอาหารแตละทองถ่ิน อาหารตามประเพณี และเทศกาลที่สําคัญ จัด

ตกแตงและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจการประกอบอาหารทองถ่ิน อาหารตามประเพณ ีและเทศกาลสาํคัญประจําทองถ่ิน 
2. เขาใจการใชวตัถุดิบ  เครื่องมือ และอุปกรณ การประกอบอาหารประจาํทองถ่ิน วิธีการและ

เทคนิคในการประกอบอาหารทองถ่ิน 
3. ประกอบอาหารทองถ่ิน  อาหารตามประเพณ ีและเทศกาลสําคัญประจําทองถ่ิน  จัดตกแตง

และจัดจําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใชวัตถุดิบประกอบอาหารทองถ่ิน การเลือก ใชเครื่องมอือุปกรณ 
การจัดอาหารตามประเพณีและเทศกาลสําคัญประจําทองถ่ิน  วิธีการและเทคนิคการประกอบอาหาร      
ทองถ่ิน  การจดัจําหนาย 
 
2402 – 2007  อาหารไทยยอดนิยม       2   (3) 
   (Popular  Thai  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจในการเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเครือ่งใชในการประกอบอาหาร 

เทคนิควิธีการประกอบอาหาร  การทําตํารับมาตรฐาน  การประกอบอาหารไทยที่นยิม 
2. มีความสามารถในการใชวัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหาร 
3. มีความสามารถในการประกอบและพัฒนาอาหารที่นิยมทั่วไป นยิมในตางประเทศ             

จัดตกแตงอาหารและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบยีบเรียบรอย  ประณีต และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจการเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมือ  อุปกรณในการประกอบอาหาร เทคนิควิธีการ

ประกอบอาหาร การทําตํารับมาตรฐาน 
2. เลือกใชวัตถุดบิ  เครื่องมือ  อุปกรณในการประกอบอาหารไทยยอดนยิม 
3. ประกอบและพัฒนาอาหารไทยยอดนยิม จัดตกแตงและจัดจําหนาย 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใชวัตถุดิบในการประกอบอาหาร เทคนิควธีิการประกอบอาหาร  
การทําตํารับมาตรฐาน  การประกอบอาหารไทยที่นยิม  การจัดจําหนาย 
 

2402 – 2008  อาหารวาง        2   (3) 
   (Snacks) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการประกอบอาหารวาง การเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ การจัด

ตกแตง การบริการ การบรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
2. มีความสามารถในการเลือก การเตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือเคร่ืองใชในการประกอบและ

บริการอาหารวาง 
3. มีความสามารถในการทําอาหารวางคาว หวาน จัดตกแตง บริการ บรรจุภัณฑและจัด

จําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณ   และการบริการอาหารวาง 
2. เลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือ  อุปกรณในการประกอบและบริการอาหารวาง 
3. ประกอบอาหารวางคาว หวาน จัดตกแตง  บรรจุภัณฑ  จดับริการและจดัจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหารวางคาว  หวาน  ความรูเกี่ยวกับอาหารวาง การจัด
และบริการอาหารวาง  การบรรจุภัณฑ  การจัดจําหนาย 
 
2402 – 2009  น้ําพริกและเครื่องจิ้ม       2   (3) 
    (Sauces) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การเลือกวัตถุดิบ การเลือก ใช อุปกรณ    

เครื่องใช การดัดแปลงตํารับและพัฒนาการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การจัดตกแตงผักและ
เครื่องเคียง 

2. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช ดัดแปลงตํารับและพัฒนาการทํา   
น้ําพริกและเครื่องจิ้ม 

3. มีความสามารถในการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม จัดตกแตงผัก  เครื่องเคียง และจําหนาย 
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4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีตและรอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การใชวัตถุดิบและอุปกรณ  การดัดแปลงตํารับทํา 

น้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การจดัตกแตงผักและเครื่องเคียง  
2. เลือกใชวัตถุดบิ อุปกรณเครือ่งใช สําหรับทําน้ําพริก  เครื่องจิ้มและเครื่องเคียง 
3. ทําน้ําพริก  เครื่องจิ้ม  และเครื่องเคียง  ดัดแปลงตํารับ จัดตกแตงผัก เครื่องเคียง และจัด

จําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การทําน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  หลักการและเทคนิคการทําน้ําพริกและ
เครื่องจิ้ม  การดัดแปลงตํารับและพัฒนาน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  การเลือกวัตถุดิบ  การจดัตกแตงผักและ
เครื่องเคียง   การจัดจําหนาย 
 
2402 – 2010  อาหารมงัสวิรัต ิ        2   (3) 
   (Vegetarian  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ  การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช และ

การดัดแปลงอาหารมังสวิรัติ 
2. มีความสามารถประกอบอาหารมังสวิรัติ คาว หวาน ดัดแปลงอาหารมังสวิรัติใหเหมาะสม

กับโอกาส และจัดจําหนาย 
3. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความมีระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบและมี

ความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ  การใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช  และการ
ดัดแปลงอาหารมังสวิรัติ 

2. เลือกวัตถุดิบ  และอุปกรณสําหรับทําอาหารมังสวิรัติ 
3. ประกอบอาหารมังสวิรัติคาวหวาน ดัดแปลงอาหารใหเหมาะสมกับโอกาสและจัดจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ   การประกอบอาหารมังสวิรัติ  คาว  หวาน  ความรูเกีย่วกับอาหาร 

มังสวิรัติ  ความหมาย   ความสําคัญและประโยชนของอาหารมังสวิรัติ  การเลือก  การใชวัตถุดิบ  
หลักการประกอบอาหารมังสวิรัติ  การดัดแปลงอาหารมังสวิรัติ  การจัดจําหนาย 
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2402 – 2011  อาหารจํานวนมาก       3   (6) 

(Mass  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรูหลักการทําอาหารจํานวนมาก  การวางแผนการปฏิบัติงาน การเตรียมวัตถุดิบ  

อุปกรณและบุคลากร  การทําและการใชตํารับมาตรฐาน 
2. มีความสามารถในการวางแผนสําหรับทําอาหารจํานวนมาก ทํา และใชตํารับมาตรฐาน 
3. มีความสามารถในการทําอาหารจํานวนมาก 
4. มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ  และมีความ 

รับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการทําอาหารจํานวนมาก การวางแผนการปฏิบัติงาน การเตรียมวัตถุดิบ  
อุปกรณและบคุลากร  การประกอบอาหารและการใชตํารับมาตรฐาน 

2. วางแผนการทําอาหารจํานวนมาก  
3. ทําและใชตํารับมาตรฐาน 
4. ทําอาหารจํานวนมากและบรกิาร 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การทําอาหารจํานวนมาก  การวางแผน การเตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณ
และบุคลากร  การทําและใชตํารับมาตรฐานในการประกอบอาหารจํานวนมาก  หลักการและวิธีการ
ทําอาหารจํานวนมาก 
 
2402 – 2012  อาหารนานาชาต ิ      3   (6) 
   (International  Food) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ลักษณะของอาหารนานาชาติ  การเลือก

วัตถุดิบ  และอุปกรณเครื่องใชในการประกอบและบริการอาหาร 
2. มีความสามารถในการเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหาร

นานาชาติ 
3. มีความสามารถในการประกอบอาหารนานาชาติ  จัดตกแตงและบริการ 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ 

และมคีวามรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ประเภทและลักษณะอาหารนานาชาติ  การเลือก

วัตถุดิบและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบและบริการอาหาร 
2. เลือกวัตถุดิบ และอุปกรณในการประกอบอาหารนานาชาติ 
3. ประกอบอาหารนานาชาติ  จัดตกแตงและบริการ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหารนานาชาต ิ ประเภทและลักษณะของอาหาร       
นานาชาติ  การเลือกวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการประกอบและการบรกิาร  หลักการและ
วิธีการประกอบอาหารนานาชาติ 
 
2402 – 2013  ขนมไทย        3   (6) 
   (Thai  Desserts) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเลือก  การใชวัตถุดิบ  อุปกรณ  วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทย  การ

บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
2. มีความสามารถในการเตรียมวัตถุดิบ  เลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทย 
3. มีความสามารถในการทําขนมไทย  จัดตกแตง  บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบ และมีความ               

รับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจการเลือกวัตถุดิบและอุปกรณ  วิธีการและเทคนิคการทําขนมไทย  การบรรจุภัณฑ
และการจดัจําหนาย 

2. เลือก ใช อุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทย 
3. เตรียมวัตถุดิบในการทําขนมไทย 
4. ทําขนมไทย  จัดตกแตง  บรรจุภณัฑและจัดจําหนาย 

คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเลือก การใชวัตถุดิบในการทําขนมไทย ประเภทของขนมไทย 
การเลือกใชอุปกรณในการทําขนมไทย  วธีิการและเทคนิคการทําขนมไทย  บรรจุภณัฑและจัดจําหนาย 
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2402 – 2014  ขนมไทยเพื่อการคา       3   (6) 
   (Commercial  Thai  Desserts) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการวางแผน  การเตรียมวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใช การทําตํารับ

มาตรฐานและการทําขนมไทยเพื่อการคา 
2. มีความสามารถในการวางแผน  เตรียมวัตถุดิบ  เลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําขนม

ไทยเพื่อการคา 
3. มีความสามารถในการทําตํารับมาตรฐานและประกอบขนมไทยเพื่อการคา จัดตกแตง    

บรรจุภัณฑและจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีตรอบคอบ  และ 

มีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจการวางแผน การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกอุปกรณเครื่องใช และการทําตํารับมาตรฐาน 
2. เตรียมวัตถุดิบ เลือกอุปกรณเครื่องใชในการทําขนมไทยเพื่อการคา 
3. ทําตํารับมาตรฐานและประกอบขนมไทยเพื่อการคา จัดตกแตง  บรรจุภัณฑและจัดจาํหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การวางแผน  การเตรียมวัตถุดบิ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใช  การ
ทําและใชตํารับมาตรฐานในการทําขนมไทยเพื่อการคา  การทําขนมไทยเพื่อการคา 
 
2402 – 2015  เคร่ืองดื่มและไอศกรีม       2   (3) 
   (Beverage  and  Ice-Cream) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการและเทคนิคการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม การเลือก การเตรียม

วัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใช  การจัดตกแตงและการพัฒนา
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มและไอศกรีม 

2. มีความสามารถในการเลือก และประยุกตใชเทคโนโลยีใหเหมาะสมกับงาน 
3. มีความสามารถในการทําเครื่องดื่ม ไอศกรีม และสามารถพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มและ

ไอศกรีม 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบ 

และมีความรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการและเทคนิคการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม  การเลือก  การเตรียมวัตถุดิบ  การ

เลือกใชอุปกรณและการจัดตกแตง  
2. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณในการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม 
3. ทําเครื่องดื่มและไอศกรีม  จัดตกแตง  และพัฒนาผลิตภณัฑ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การทําเครื่องดื่มและไอศกรีม การเลือก  การเตรียม  และการเก็บ
รักษาวัตถุดิบ  การเลือก  ใชอุปกรณเครื่องใชในการทําเครือ่งดื่มและไอศกรีม  การจัดตกแตงและการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
 
2402 – 2016  ศิลปะการตกแตงอาหารและโตะอาหาร     2   (3) 
   (Art  of  Food  Garnishing  and  Table  Setting) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการใชหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหาร  ตกแตงโตะอาหาร การ

เลือกใชวัสดุในการตกแตงโตะอาหาร  การพับผาเช็ดมือ  การปูโตะ  การตกแตงอาหารใน 
โอกาสตาง ๆ 

2. มีความสามารถนําหลักศิลปะมาประยุกตใชในการตกแตงอาหารและจานอาหาร 
3. สามารถพับผาเช็ดมือ และปูโตะอาหารไดหลายรูปแบบ 
4. มีความสามารถออกแบบตกแตงโตะอาหาร  เลือกใชวัสดุตกแตงโตะอาหาร  จดัวางสิ่ง 

ตกแตงบนโตะอาหาร  ตกแตงโตะอาหารไดเหมาะสมกับโอกาส  และมีความคิดริเร่ิมสราง 
สรรคงาน 

5. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักศิลปะในการออกแบบตกแตงอาหารและโตะอาหาร การเลือกใชวัสดใุนการ

ตกแตงโตะอาหาร  การพับผาเช็ดมือ การปโูตะ การตกแตงอาหารในโอกาสตาง ๆ  
2. พับผาเช็ดมือและปูโตะอาหาร 
3. ออกแบบตกแตงอาหารและโตะอาหาร ไดเหมาะสมกับโอกาส 
4. ตกแตงอาหารและโตะอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การใชศิลปะในการตกแตงอาหาร  การออกแบบการตกแตงโตะ
อาหาร  การเลือกใชวัสดใุนการตกแตงโตะอาหาร  การพับผาเช็ดมือ  การปูโตะ  การตกแตงโตะอาหาร
ในโอกาสตาง ๆ 
 
2402 – 2017  เบเกอรี่เบื้องตน        3   (6) 
   (Introduction  to  Bakery) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการและวิธีการทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปงและโดนัท  การเลือกวัตถุดิบ    

ที่ใชในการทําเบเกอรี่  การเลือก ใชอุปกรณเครื่องใช 
2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใชและประยุกตใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงาน 
3. มีความสามารถในการทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปงและโดนัทอยางงาย  จัดตกแตง บรรจุ

ภัณฑและจัดจําหนาย 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบและ

ปลอดภัย 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการและวิธีการทําคุกกี ้เคก พาย ขนมปงและโดนัท การเลือกวัตถุดิบ การใช
อุปกรณเครื่องใช 

2. เลือกใชวตัถุดบิ อุปกรณเครือ่งใชและประยุกตใชเทคโนโลยี 
3. ทําคุกกี ้เคก พาย ขนมปงและโดนัท จัดตกแตงบรรจุภณัฑและจดัจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลักและวิธีการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ คําศัพท การเลือกวัตถุดิบ การ
เลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการทําเบเกอรี ่ การทําคุกกี้  เคก  พาย  ขนมปงและโดนัทอยางงาย 
 
2402 – 2018  เบเกอรี่เพื่อการคา       3   (6) 
   (Commercial  Bakery) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความสามารถในการเลือกใช และเตรียมวัตถุดิบสําหรับทําคุกกี้ เคก พาย ขนมปง และ

โดนัท 
2. มีความสามารถในการใชเครื่องมืออุปกรณ และนําเทคโนโลยีมาใชไดเหมาะสมกับ     

งานเบเกอรี่ 
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3. มีความสามารถในการจัดทําและใชตํารับมาตรฐาน 
4. มีความสามารถในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่เพื่อการคา พัฒนาและดัดแปลง  ผลิตภัณฑ  

บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ  

ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เลือกและเตรยีมวัตถุดิบสําหรับทําคุกกี ้เคก พาย ขนมปงและโดนัท 
2. เลือกอุปกรณและใชเทคโนโลยีไดเหมาะสม 
3. ผลิตเบเกอรี่เพือ่การคา พัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติ  การวางแผนการปฏิบัติงาน การเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องใช การทําและการใชตํารับ
มาตรฐาน  การทําผลิตภัณฑเบเกอรี่เพื่อการคา  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
 
2402 – 2019   เคกและการแตงหนาเคก       3   (6) 
   (Cake and Cake Decoration) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเลือก ใชวัตถุดิบ อุปกรณในการทําเคก  การทําหนาเคก  การแตงหนาเคก

และประดิษฐวัสดุตกแตงหนาเคก 
2. มีความสามารถเลือกใชวัสดุอุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงาน 
3. มีความสามารถในการทําเคก ทําครีมแตงหนาเคก และประดิษฐวัสดุตกแตงหนาเคก 
4. มีความสามารถในการแตงหนาเคกไดเหมาะสมกับโอกาส  บรรจุภัณฑ  และจัดจําหนาย 
5. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบยีบเรียบรอย  ประณีต  ขยนั  อดทน

คอบและมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจการเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณในการทําเคก การทําหนาเคก การแตงหนาเคก และ
ประดิษฐวัสดตุกแตงหนาเคก 

2. เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
3. ทําเคก  ทําวัสดุแตงหนาเคก แตงหนาเคก บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเลือกใชวัตถุดิบในการทําเคกและแตงหนาเคก การเลอืกใช
อุปกรณในการทําเคกและแตงหนาเคก  วธีิการทําเคกและครีมแตงหนาเคก  การแตงหนาเคก  การ
ประดิษฐวัสดตุกแตงหนาเคก 
 
2402 – 2020  การบรรจุภัณฑอาหาร      2   (3) 
   (Food  Packaging) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพื่อให 
1. มีความเขาใจการเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร  คุณสมบัติของวัสดุ

ที่นํามาใชทําบรรจุภัณฑ  และหลักการทําบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ 
2. มีความสามารถในการใชบรรจุภัณฑไดเหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
3. มีความสามารถทําบรรจุภัณฑอาหารจากวัสดุธรรมชาติ 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจคุณสมบตัิของวัสดุที่นาํมาใชทําบรรจุภณัฑ หลักการทําบรรจุภัณฑ การเลือกใชบรรจุ

ภัณฑใหเหมาะสมกับผลิตภณัฑอาหาร 
2. เลือกใชบรรจภุัณฑไดเหมาะสมกับผลิตภณัฑอาหาร 
3. ทําบรรจุภัณฑอาหารจากวัสดุธรรมชาติ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การทําบรรจุภัณฑอาหาร  ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุที่ใชในการทํา
บรรจุภัณฑอาหาร  การเลือกใชบรรจุภัณฑใหเหมาะสมกับอาหาร  การทําบรรจุภัณฑอาหารจากวัสดุ
ธรรมชาติ 
 
2402 – 2021  เทคนิคการสาธิต        2   (4) 
   (Demonstration  Techniques) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการเตรียมการสาธิต  หลักการและเทคนิคการสาธิต  การประเมินผลการ

สาธิต 
2. มีความสามารถในการเตรียมการสาธิต และใชอุปกรณการสาธิต 
3. มีความสามารถในการสาธิต  ประเมินผลการสาธิตและปรับปรุงพัฒนาเทคนิคการสาธิต 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย ประณีต  รอบคอบ 
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และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการเตรียมการสาธิต  การเลือกใชอุปกรณการสาธิต  หลักการและเทคนิค                  
การสาธิต  การประเมินผลการสาธิต 

2. เตรียมการสาธิตและใชอุปกรณการสาธิต 
3. สาธิตและประเมินผลการสาธิต 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การสาธิต  การเตรียมการสาธิต  การเลือกและการใชอุปกรณการ
สาธิต  หลักการและเทคนิคการสาธิต  การประเมินผลการสาธิต 
 
2402 – 2022  การจัดการรานอาหาร       3   (4) 
   (Food  Shop  Management) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจรูปแบบและการจัดตั้งกิจการรานจําหนายอาหาร  การทําอาหารเพื่อจําหนาย 

การเลือกอุปกรณเครื่องใชเหมาะสมกับประเภทรานอาหาร  การบรรจุภัณฑอาหาร  การคิด
ตนทุน  การทําบัญชีและการเสียภาษี 

2. มีความสามารถเลือก ใช อุปกรณเครื่องใชเหมาะสมกับประเภทรานอาหาร 
3. มีความเขาใจกระบวนการดําเนินกิจการรานอาหาร 
4. มีความสามารถวิเคราะหความตองการของตลาดเกี่ยวกับธุรกิจอาหาร 
5. มีความสามารถเตรียมการดําเนินงานกิจการรานอาหาร 
6. มีเจตคติที่ดีตออาชีพธุรกิจอาหารและมีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความขยัน     

ซ่ือสัตย  อดทน และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจรูปแบบและการจดัตั้งกิจการรานจําหนายอาหาร การทําอาหารเพื่อจําหนาย การตลาด
เกี่ยวกับงานอาหาร การเลือกใชอุปกรณใหเหมาะสมกบัประเภทรานอาหาร การบรรจุภณัฑ
อาหาร การคิดตนทุน การทําบัญชีและการเสียภาษ ี

2. เลือกใชอุปกรณ เครื่องใชเหมาะสมกับประเภทรานอาหาร 
3. วิเคราะหความตองการของตลาดเกี่ยวกับธรุกิจรานอาหาร 
4. วางแผนเตรยีมการดําเนินงานกิจการรานอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การวางรูปแบบและการจดัตั้งกิจการรานจําหนายอาหาร  ความรู
เกี่ยวกับการทําอาหารเพื่อจดัจําหนาย  การตลาดเกี่ยวกบังานอาหาร  การเลือกอุปกรณเครื่องใชให
เหมาะสมกับประเภทของรานอาหาร  การบรรจุภัณฑอาหาร  การคิดตนทุน  การทาํบัญชีและการเสีย
ภาษ ี
 
2402 – 2023  การใชคอมพิวเตอรในธุรกิจอาหาร    2   (3) 
   (Computer  Use  in  Food  Business) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจบทบาทของคอมพิวเตอรกับธุรกิจอาหาร   การประยุกตระบบงาน

คอมพิวเตอรใชกับงานอาหาร  การใชโปรแกรมพิมพตํารับอาหาร  เมนูอาหาร  แผนพับ  
ใบปลิวโฆษณารานอาหารและการพิมพนามบัตร  การคํานวณรายไดคาใชจายของ
รานอาหารดวยโปรแกรมตารางงาน  การสืบคนขอมูลทางอาหารดวยอินเตอรเน็ต 

2. มีความสามารถใชคอมพิวเตอรในงานธุรกิจอาหาร 
3. มีกิจนิสัยที่ดีในการใชคอมพิวเตอรในงานธุรกิจอาหาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจบทบาทของคอมพิวเตอรกับธุรกิจอาหาร การประยกุตระบบงานคอมพิวเตอรใชกับ

งานอาหาร การสืบคนขอมูลอาหารดวยระบบเครือขาย 
2. ใชคอมพิวเตอรในงานอาหาร 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ บทบาทของคอมพิวเตอรกับธรุกิจอาหาร  การประยุกตระบบงาน
คอมพิวเตอรในรานอาหาร  การใชโปรแกรมพิมพตํารับอาหาร  เมนูอาหาร  แผนพับ  ใบปลิวโฆษณา
รานอาหารและการพิมพนามบัตร  การคํานวณรายได  คาใชจายของรานอาหารดวยโปรแกรมตารางงาน  
การสืบคนขอมูลที่เกี่ยวกับอาหารทางอินเตอรเน็ต 
 
2402 – 2024  ภาษาองักฤษเพื่องานอาหารและโภชนาการ    2   (3) 
   (English  For  Food  and  Nutrition) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรู  ความเขาใจความหมาย  ความสําคัญและประโยชนของการเรียนวิชาภาษาอังกฤษ  

เพื่องานอาหารและโภชนาการ 
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2. มีความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับคําศัพท  สํานวน  การอาน  การเขียน  และการสนทนาในงาน
อาหารและโภชนาการ 

3. มีความสามารถในการอาน  การเขียนและการสนทนาในงานวิชาชีพอาหารและโภชนาการ 
4. มีความสามารถในการเขียนรายงาน และเขียนจดหมายเกี่ยวกับงานอาชีพ 
5. มีเจตคติที่ดีตอการเรียนวิชาภาษาอังกฤษเพื่อใชในงานอาหารและโภชนาการ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจคําศัพท สํานวน การอาน การเขียน และการสนทนาภาษาอังกฤษเกีย่วกับงานอาหาร

และโภชนาการ  การเขียนรายงานและการเขียนจดหมายเกี่ยวกับงานอาชีพ 
2. ฟง  อาน เขียน และสนทนาเกี่ยวกับงานอาหารและโภชนาการ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การใชคําศัพท  สํานวน  การอาน  การเขียน  และการสนทนาในงาน
อาหารและโภชนาการ  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การเขียนรายงานและการเขียนจดหมายเกี่ยวกับ
งานอาชีพ 
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สาขางานแปรรูปอาหาร 
 
2402 – 2101  การถนอมและแปรรูปอาหาร  2      3   (6) 
   (Food  Preservation  and  Processing  II) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจหลักการถนอมอาหาร  การแปรรูปอาหาร การเลือกใชวัตถุดิบในทองถ่ิน 

เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีที่ใชในการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร 
2. มีความเขาใจขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑ  และการจัดจําหนาย 
3. สามารถถนอมอาหาร  แปรรูปอาหาร ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑ

ใหม ๆ  บรรจุภัณฑเพื่อจําหนาย  โดยประยุกตใชเทคโนโลยีที่เหมาะสม 
4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของกระบวนการแปรรูปอาหาร มีกิจนิสัยใน

การทํางานดวยความขยัน  อดทน  รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการถนอมและแปรรูปอาหาร  ปจจัยที่มีผลตอการถนอมและแปรรูปอาหาร             
การเลือกวัตถุดิบ  อุปกรณและเทคโนโลยี  การตรวจสอบคุณภาพ  การบรรจุภัณฑ                
การพัฒนาผลิตภัณฑ  และการจัดจําหนาย 

2. เตรียมวัตถุดิบ  และ อุปกรณสําหรับถนอมและแปรรูปอาหาร 
3. ใชเทคโนโลยี  สําหรับถนอมและแปรรูปอาหาร 
4. ถนอมและแปรรูปอาหารตามขั้นตอนกระบวนการ  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  พัฒนา

ผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  เก็บรักษาและจัดจําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การถนอมอาหารและแปรรูปอาหารเพื่อการคา  ปจจัยที่มีผลตอการ
ถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร  การใชวตัถุดิบทั่วไปและวัตถุดิบในทองถ่ิน  การใชเครื่องมืออุปกรณ
และเทคโนโลยีขั้นพื้นฐาน การตรวจสอบคุณภาพ  การบรรจุภัณฑ  การพัฒนาผลิตภณัฑ  การจดั
จําหนาย 
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2402 – 2102  การแปรรูปเนื้อสัตว        3   (5) 
(Meat  Processing)      

   (วิชาที่ตองเรยีนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรปูอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ หลักการ  องคประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวหลังการฆา 

การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือ 
2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ และการ

จัดจําหนาย 
3. สามารถแปรรูปเนื้อสัตว ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ         

บรรจุภัณฑ เพื่อจัดจําหนาย โดยประยุกตใชเทคโนโลยี 
4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         

มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจหลักการ องคประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวหลังการฆา การเลือกใช
วตัถุดิบ อุปกรณและเครื่องมอื 

2. เขาใจกระบวนการแปรรูปเนื้อสัตว การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภณัฑ  และการเก็บ
รักษา 

3. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณ  ในการแปรรปูเนื้อสัตว 
4. ใชเทคโนโลยใีนการแปรรูปเนื้อสัตว 
5. แปรรูปเนื้อสัตว ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑและพัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภณัฑ  เก็บรักษา

และจัดจําหนาย 
คําอธบิายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การแปรรูปเนื้อสัตว ความหมาย ความสําคัญ ประโยชน ประเภทและ
ชนิดของการแปรรูปเนื้อสัตว  องคประกอบทางเคมีของเนื้อสัตว  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวหลังการ
ฆา  การตัดซากสัตว  การเลอืกใชและเตรยีมวัตถุดิบ  สารเคมี  เครื่องเทศ  อุปกรณและเครื่องมือในการ
แปรรูปเนื้อสัตว  การวางแผนการผลิต หลักการ  วิธีการ  และเทคนิค การแปรรูป  การตรวจสอบ
คุณภาพของผลิตภัณฑ  การบรรจุภณัฑ  การเก็บรักษา  การจัดจําหนาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การ
สุขาภิบาล  และรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2103  การแปรรูปผักและผลไม       3   (5) 
   (Fruits  and  Vegetables  Processing) 
   (วิชาที่ตองเรียนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ หลักการ ประเภทและชนิดของการแปรรูปผักและผลไม องคประกอบทาง

เคมีของผักและผลไม  การเปลี่ยนแปลงของผักและผลไมหลังการเก็บเกี่ยว การเลือกใช
วัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูปผักและผลไม  

2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปผักและผลไม การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ และ
การจัดจําหนาย 

3. สามารถแปรรูปผักและผลไม  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ 
บรรจุภัณฑและจัดจําหนาย โดยประยุกตใชเทคโนโลยี 

4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         
มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการ ประเภทและชนิดการแปรรปูผักและผลไม  องคประกอบทางเคมี การ

เปล่ียนแปลงของผักหลังการเก็บเกีย่ว การเลือกใชวัตถุดบิ อุปกรณและเครื่องมือ 
2. เขาใจกระบวนการแปรรูปผักและผลไม  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภณัฑ  และการเก็บ

รักษา 
3. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณ  ในการแปรรปูผักและผลไม 
4. ใชเทคโนโลยใีนการแปรรูปผักและผลไม 
5. แปรรูปผักและผลไม ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  พัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ  เก็บ

รักษา และจัดจําหนาย 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การแปรรูปผักและผลไม  ความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  
ประเภทและชนิดของการแปรรูปผักและผลไม  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  การ
เปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกีย่ว  การเลือกใชและเตรียมวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณและเครื่องมือในการ
แปรรูปผัก  และผลไม  การวางแผนการผลิต หลักการ วธีิการและเทคนิคการแปรรปูผักและผลไม  การ
ตรวจสอบคุณภาพของผลติภัณฑ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การจัดจําหนาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ  
การสุขาภิบาลและรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2104  การแปรรูปธัญพืช       3   (5) 
   (Cereal  Processing) 
   (วิชาที่ตองเรียนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ  หลักการแปรรูปธัญพืช  ประเภทและชนิดของการแปรรูปธัญพืช 

องคประกอบของเมล็ดธัญพืช การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูป
ธัญพืช 

2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปธัญพืช  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ และการจัด
จําหนาย 

3. สามารถแปรรูปธัญพืช ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม  ๆ             
บรรจุภัณฑเพื่อจัดจําหนาย  โดยประยุกตใชเทคโนโลยี 

4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         
มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการแปรรูปธัญพชื  ประเภทและชนิดการแปรรปูธัญพืช องคประกอบทางเคมี 

การเปลี่ยนแปลงของธัญพืชหลังการเก็บเกีย่ว การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือใน
การแปรรูปธัญพืช 

2. เขาใจกระบวนการแปรรูปธัญพืช  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภัณฑ และการเกบ็รักษา 
3. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณ   ในการแปรรปูผักและผลไม 
4. ใชเทคโนโลยใีนการแปรรูปธัญพืช 
5. แปรรูปธัญพืช  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  พัฒนาผลิตภัณฑ บรรจุภณัฑ  เก็บรักษา  และ

จัดจําหนาย  
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การแปรรูปธัญพืช  ความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  ประเภทและ
ชนิดของการแปรรูปธัญพืช  องคประกอบของเมล็ดธัญพืช  การเลือกใชและเตรยีมวัตถุดิบ อุปกรณและ
เครื่องมือในการแปรรูปธัญพืช  การวางแผนการผลิต หลักการ วิธีการ และเทคนิคการแปรรูปธัญพืช   
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การจัดจําหนาย การพัฒนา
ผลิตภัณฑ  การสุขาภิบาลและรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2105  การแปรรูปน้ํานม         3   (5) 
   (Milk  Processing) 
   (วิชาที่ตองเรียนกอน  2402-1004  การถนอมและแปรรูปอาหาร  1) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจ หลักการ ประเภทและชนิดของการแปรรูปน้ํานม องคประกอบทางเคมีของ    

น้ํานม  การสรางและการหลั่งน้ํานม  การเลือกใชวัตถุดิบ  อุปกรณและเครื่องมือในการ       
แปรรูปน้ํานม 

2. มีความเขาใจกระบวนการแปรรูปน้ํานม  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ  และการจัด
จําหนาย 

3. มีความสามารถแปรรูปน้ํานม  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ และพัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ 
บรรจุภัณฑเพื่อจัดจําหนาย และประยุกตใชเทคโนโลยี 

4. ตระหนักถึงความสําคัญ เร่ืองความปลอดภัยของอาหาร และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม         
มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน อดทน รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการ  ประเภทและชนิดการแปรรปูน้ํานม องคประกอบทางเคมีของน้ํานม การ 

สรางและการหลั่งน้ํานม การเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูปน้ํานม 
3. เขาใจกระบวนการแปรรูปน้ํานม  การพัฒนาผลิตภัณฑ การบรรจุภณัฑ และการเก็บรักษา 
4. เตรียมวัตถุดิบ  และอุปกรณในการแปรรูปน้ํานม 
5. ใชเทคโนโลย ี ในการแปรรปูน้ํานม 
6. แปรรูปน้ํานม  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ  พัฒนาผลิตภณัฑ บรรจุภัณฑ  เก็บรักษา และ

จัดจําหนาย  
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การแปรรูปน้ํานม  ความหมาย  ความสําคัญ  ประโยชน  ประเภทและ
ชนิดของการแปรรูปน้ํานม  องคประกอบทางเคมีของน้ํานม  การสรางและการหลั่งน้ํานม  การเลอืกใช
และเตรียมวัตถุดิบ  อุปกรณและเครื่องมือในการแปรรูปน้ํานม  การวางแผนการผลิต  หลักการ วิธีการ 
และเทคนิคการแปรรูปน้ํานม  การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การ
จัดจําหนาย  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การสุขาภิบาลและรักษาสิ่งแวดลอม 
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2402 – 2106  การแปรรูปสัตวน้ํา      3  (5) 
  (Aquatic  Animals  Processing) 

 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับชนิด  และประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็ม  องคประกอบทาง

กายภาพ  ทางเคมีและชีวภาพของสัตวน้ํา  หลักการแปรรูปสัตวน้ํา  สาเหตุของการเสื่อม
เสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑสัตวน้ํา  และการพัฒนา          
ผลิตภัณฑ 

2. มีความสามารถแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ํา 
3. มีเจตคติที่ดีตอการแปรรูปสัตวน้ํา  และตระหนักถึงความสําคัญเกี่ยวกับความปลอดภัย         

ผลกระทบตอส่ิงแวดลอม  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน  อดทน  รอบคอบ  และมี
ความรับผิดชอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับชนิด  ประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็มที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร  

กระบวนการแปรรูปสัตวน้ํา 
2. แปรรูป  และควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑสัตวน้ําตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
3. พัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ํา 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็มที่ใชในอุตสาหกรรม
อาหาร  องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและชีวภาพของสัตวน้ํา  สาเหตุของการเสื่อมเสีย  การ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ  หลักการแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการ
ขนสง  การควบคุมคุณภาพ  มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
2402 – 2107   ผลิตภัณฑอาหารหมัก      2  (3) 
   (Fermentation  Product) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการหมัก  

การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 

2. มีทักษะในกระบวนการหมัก และสามารถนําไปประกอบอาชีพได 
3. มีเจตคติที่ดีตอการหมัก  และตระหนักถึงความสําคัญเกี่ยวกับความปลอดภัย  ผลกระทบตอ

ส่ิงแวดลอม  มีกิจนิสัยในการทํางานดวยความขยัน  อดทน  และมีความรับผิดชอบ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการหมัก             

การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 

2. หมักผลิตภัณฑตามกระบวนการ 
3. ควบคุมคุณภาพอาหารหมักและพัฒนาผลิตภณัฑ 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการหมัก  
การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของอาหารหมัก               
ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 
 
2402 – 2108  วิทยาศาสตรการอาหาร       2   (2) 
   (Food  Science) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจถึงโครงสรางและองคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีของธัญพืช แปง น้ําตาล 

เนื้อสัตว ถ่ัวเมล็ดแหง ไข น้ํานม ผัก ผลไม ไขมันและน้ํามัน และปจจัยที่มีผลตอคุณภาพ
ของอาหาร 

2. สามารถประยุกตใชกับวิชาชีพอาหาร 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจโครงสรางและองคประกอบทางกายภาพ และทางเคมีของอาหารประเภทตาง ๆ  
ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหาร  

2. ประยุกตความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารใชกับงานวิชาชีพอาหาร 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกีย่วกับ โครงสรางและองคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของธัญพืช แปง น้ําตาล    
เนื้อสัตว  ถ่ัวเมล็ดแหง  ไข  น้ํานม  ผัก  ผลไม  ไขมันและน้ํามัน  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหาร 
 



 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  ประเภทวิชาคหกรรม 
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2402 – 2109  สารเจือปนอาหาร       2   (2) 
   (Food  Additives) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจถึงความสําคัญ ประโยชน คุณสมบัติและการเลือกใชสารเจือปนอาหาร 
2. มีความเขาใจถึงผลของสารเจือปนที่มีตอจุลินทรีย  คุณลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี  และ

ประสาทสัมผัสของอาหาร 
3. ตระหนักถึงความสําคัญเรื่องความปลอดภัยของการใชสารเจือปนอาหาร และผลกระทบตอ

ส่ิงแวดลอม 
4. สามารถเลือกใชสารเจือปนอาหารไดเหมาะสมกับอาหาร  และปลอดภัย 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจความหมาย ความสําคัญ ประโยชน คุณสมบัติและการเลือกใชสารเจือปนอาหาร              

ผลของสารเจือปนที่มีตอจุลินทรีย  คุณลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี  และประสาทสัมผัส
ของอาหาร 

2. เลือกใชสารเจอืปนอาหารไดเหมาะสมกับอาหารทั้งชนิดและปริมาณ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษา  ความหมาย ความสําคญั ประโยชน ประเภท คณุสมบัติและการเลือกใชสารเจือปน
อาหาร  ผลของสารเจือปนที่มีตอจุลินทรีย  คุณลักษณะทางกายภาพ  ทางเคมี  และประสาทสัมผัสของ
อาหาร 
 
2402 – 2110  การพัฒนาผลติภัณฑอาหาร      2   (3) 
   (Food  Products  Development) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมิน          

คุณภาพ  และการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. มีความสามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค  และมีเจตคติที่ดีตอการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมินคุณภาพ

และการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. คนควา  ทดลอง  พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประเมินคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและขัน้ตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมิน
คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
 



 

หลกัสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ  พุทธศักราช  2545 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2546) 

ประเภทวิชาคหกรรม 
 

จุดประสงค มาตรฐานและคําอธิบายรายวชิา 
กลุมวิชาพืน้ฐานวิชาชีพ เรียนรวมประเภทวิชาคหกรรม 

 
 

2400 – 0101  ผาและการแตงกาย       3   (6) 
  (Textiles  and  Dressing) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรู  ความเขาใจเกี่ยวกับชนิด  คุณสมบัติและการดูแลรักษาผา 
2. มีความเขาใจหลักการ วิธีการ  ขั้นตอนการสรางแบบและตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
3. มีทักษะในการเลือกผา  ดูแลรักษาผา  วัสดุ  เครื่องมือและอุปกรณในการตัดเย็บ 
4. มีทักษะประสบการณ  กระบวนการสรางแบบ  และตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
5. มีทักษะในการนําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในงานตัดเย็บเสื้อผาและดูแลรักษาผา 
6. มีทักษะในการแสวงหาความรู  มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค  สามารถพัฒนางานใหมีคุณภาพมาก

ยิ่งขึ้น 
7. อนุรักษทรัพยากรและสิ่งแวดลอม  ใชพลังงานอยางคุมคาและถูกวิธี 
8. เปนคนชางสังเกต  มีความรับผิดชอบ  ประณีตรอบคอบ  ปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย  

และมีเจตคติที่ดีตองานอาชีพตัดเย็บเสื้อผา 
มาตรฐานรายวิชา 

1. เขาใจชนิด  คุณสมบัติ  การเลือกใชและการดูแลรักษาผา 
2. เขาใจหลักการ  วิธีการ  และขั้นตอนการสรางแบบและตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
3. เลือกผา  ดูแลรักษาผา  วัสดุ  เครื่องมือและอุปกรณในการตัดเย็บ 
4. สรางแบบและตัดเย็บเสื้อและกระโปรงอยางงาย 
5. นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในงานตัดเย็บเสื้อผาและดูแลรักษาผา 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  ชนิด  ลักษณะและคุณสมบัติของเสนใย  เสนดายและผืนผา  การเลือกใช  
การดูแลรักษาผา  วัสดุ  เครื่องมือ  และอุปกรณในการตัดเย็บ  การสรางแบบและการตัดเย็บเสื้อผาอยางงาย 
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2400 – 0102 อาหารครอบครัว                     3   (5) 
  (Food  for  the  Family) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจการแบงหมวดหมูอาหารหลักของไทย  ประเภทและหนาที่ของสารอาหาร   

การใชอาหารแลกเปลี่ยน  การเลือกซื้ออาหาร  การเลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณ  หลักการชั่ง  
ตวง  วัด  ที่ใชในการประกอบอาหาร  การกําหนดรายการอาหาร  หลักการประกอบอาหาร
และการประกอบอาหารอยางสงวนคุณคาทางโภชนาการ 

2. มีความสามารถเลือกซื้อ  เตรียมวัตถุดิบและเลือกใชอุปกรณสําหรับประกอบอาหาร 
3. มีความสามารถกําหนดรายการอาหารใชอาหารแลกเปลี่ยนและประกอบอาหารสําหรับ

บุคคลในครอบครัวไดถูกหลักโภชนาการ 
4. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต และรอบคอบ 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารหลัก  5  หมูของไทย  ประเภทของสารอาหารหลักการ  ช่ัง  ตวง  วัด  

การเลือกซื้ออาหาร  การเลือกใชอุปกรณ  หลักการกําหนดรายการอาหาร 
2. กําหนดรายการอาหารและคาํนาณคุณคาสารอาหารโดยใชตารางแสดงคุณคาอาหารของไทย   
3. ประกอบอาหารมื้อตางๆ  สําหรับบุคคลในครอบครัว 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ประเภทและชนิดของอาหารหลักของไทย  ประเภทของสารอาหาร  
หลักการชั่ง  ตวง  วัด ที่ใชในการประกอบอาหาร  การเลือกซื้ออาหาร  การเลือกใชอุปกรณ  การกําหนด
รายการอาหารและการประกอบอาหารมื้อตาง ๆ  สําหรับบุคคลในครอบครัว 
 
2400 – 0103  ศิลปะและการออกแบบ                2   (3) 
  (Art  and  Design) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับองคประกอบศิลปะ  ทฤษฎีสี และหลักการออกแบบ 
2. มีทักษะในการใชสี เสนในการออกแบบ เขียนแบบชิน้งาน และบรรจภุัณฑ 
3. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ  ประณีต  เรียบรอย  ปลอดภัย  ใช

ทรัพยากรอยางประหยดั  คุมคา  และมีความรับผิดชอบ 



 

วิชาชีพพ้ืนฐาน  ประเภทวิชาคหกรรม 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจองคประกอบศิลปะเบือ้งตน  โครงสรางและหลักของงานศิลปะหลักการออกแบบ  

การเขียนแบบ  ทฤษฎีสี  ลักษณะมิติตาง ๆ  เทคนิคการใชเสน  สี  รูปแบบในงานออกแบบ
ตาง ๆ   วิธีการออกแบบตกแตงเพื่อประกอบธุรกิจเบื้องตน  การออกแบบบรรจุภัณฑงาน 
คหกรรม 

2. ออกแบบ  เขียนแบบชิ้นงานและบรรจุภณัฑ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  องคประกอบศิลปะเบื้องตน  โครงสรางและหลักของงานศิลปะ
หลักการออกแบบ  การเขียนแบบ  ทฤษฎีสี  ลักษณะมิติตาง ๆ  เทคนิคการใชเสน  สี  รูปแบบในงาน
ออกแบบตาง ๆ วิธีการออกแบบตกแตงเพื่อประกอบธุรกิจเบื้องตน การออกแบบบรรจุภัณฑงานคหกรรม 
 
2400 – 0104  เศรษฐศาสตรครอบครัว                2   (2) 
  (Family  Economics) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความรูความเขาใจ เกี่ยวกับความตองการ และความจําเปนในการซื้อสินคาและบริการ  

หนาที่ของผูบริโภคสินคาและบริการทางธุรกิจ  และความคุมครองที่รัฐใหแก ผูบริโภค  
หลักการเลือกซื้อสินคา  การใชบริการ  การวางแผนการจายเงิน  การออม  การลงทุน  ปญหา
ของผูบริโภคและแนวทางแกไข 

2. สามารถวางแผนการใชจายเงิน  การออม และการลงทุน 
3. สามารถแกปญหาที่เกิดจากการใชสินคาและบริการของสมาชิกในครอบครัวได 
4. มีกิจนิสัยทีด่ีในการใชทรัพยากรอยางประหยัด  คุมคา  รักษาสิ่งแวดลอม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจความตองการ และความจําเปนในการซื้อสินคาและบริการ  หนาที่ของผูบริโภคสินคา

และบริการทางธุรกิจ  และความคุมครองที่รัฐใหแก ผูบริโภค  หลักการเลือกซื้อสินคา  การ
ใชบริการ  การวางแผนการจายเงิน  การออม  การลงทุน  ปญหาของผูบริโภคและแนวทาง
แกไข 

2. วางแผนและแกปญหาเกีย่วกบัการบริโภคสินคาและบริการทางธุรกิจ 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับ  ความตองการและความจําเปนทางเศรษฐกิจของผูบริโภค  หนาที่ของผูบริโภค
สินคาและบริการทางธุรกิจ  และความคุมครองที่รัฐใหแกผูบริโภค  หลักการเลือกซื้อสินคา  การใช
บริการ  การวางแผนการจายเงิน  การออม  การลงทุน  ปญหาของผูบริโภคและแนวทางแกไข 
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2400 – 0105  ศิลปประดิษฐ                 2   (4) 
  (Art  of  Decoration) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพื่อให 
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับพื้นฐานการประดิษฐดอกไมสด ดอกไมแหง ใบตองและแกะสลักผัก  

ผลไม และวัสดุอ่ืน ๆ  การบรรจุภัณฑ  การคิดคํานวณ  กําหนดราคาขายและจัดจําหนาย 
2. มีทักษะในการประดิษฐงานศิลปประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก  

ผลไม  วัสดุอ่ืน ๆ  และงานประดิษฐตามสมัยนิยม  ทําบรรจุภัณฑ  คิดคํานวณ  กําหนดราคา
ขายและจัดจําหนาย 

3. มีกิจนิสัยในการทํางาน  ปฏิบัติงานดวยความเปนระเบียบเรียบรอย  ประณีต  รอบคอบ  
ปลอดภัย  ใชทรัพยากรอยางประหยัด  และรักษาสิ่งแวดลอม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจพื้นฐานการประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก  ผลไม และวัสดุ

อ่ืน ๆ  การบรรจุภัณฑ  การคิดคํานวณ  กําหนดราคาขายและจัดจําหนาย 
2. ประดิษฐงานศิลปประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก  ผลไม  วัสดุอ่ืน 

ๆ  และงานประดิษฐตามสมัยนิยม  ทําบรรจุภัณฑ   
3. คิดคํานวณ  กําหนดราคาขายและจัดจําหนาย 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏบิัติเกี่ยวกับ  พื้นฐานการประดิษฐดอกไมสด  ดอกไมแหง  ใบตองและแกะสลักผัก 
ผลไม วัสดุอ่ืน ๆ และงานประดิษฐตามสมัยนิยม  ประดิษฐงานศิลปประดิษฐ บรรจุภัณฑ  คิดคํานวณ
ตนทุน  กําหนดราคาขาย  และจัดจําหนาย 
 
2400 – 0106 ธุรกิจบริการคหกรรม                  2 (4) 
  (Personal – Service Business Management) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. มีความเขาใจเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการดําเนินการธุรกิจบริการงานคหกรรม 
2. มีทักษะในการวางแผนและดําเนินงานธุรกิจบริการงานคหกรรม 
3. มีทักษะในการนําเสนอสินคาและบริการงานคหกรรม 
4. มีมนุษยสัมพนัธ  สนใจใฝรู  มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค  เชื่อมั่นในตวัเอง และมีเจตคติที่ดีตอ

งานอาชีพ 
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มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจเกีย่วกับหลักการ  วิธีการดําเนินการธรุกิจบริการงานคหกรรม 
2. วางแผนและดาํเนินงานธุรกจิบริการงานคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการดําเนินการธุรกิจบริการงานคหกรรม การวางแผนและ
ดําเนินงานธุรกิจบริการ   การสรางความประทับใจตอลูกคา  เทคนิคการขาย  การนําเสนอสินคาและ
บริการงานคหกรรม 
 
2400 - 0107 มารยาทและการสมาคม              2  (2) 
  (Manners  and  Associations) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพื่อให  

1. มีความเขาใจเกี่ยวกับหลักการปรับปรุงบุคลิกภาพ  มารยาทการเขาสังคม  การแตงกาย  การ
ส่ือสาร และมารยาทในสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสากล 

2. มีทักษะในการปฏิบัติตนอยางเหมาะสมในการแตงกาย  การสื่อสาร และการเขาสังคม 
3. มีความตระหนักในการปฏิบัติตนในการเขาสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสังคม 

มาตรฐานรายวิชา 
1. เขาใจหลักการปรับปรุงบุคลิกภาพ  มารยาทการเขาสังคม   การแตงกาย    การสื่อสารและ

มารยาทในสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสากล 
2. ปฏิบัติตนอยางเหมาะสมในการแตงกาย  การสื่อสาร และการเขาสังคม 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการปรับปรุงบุคลิกภาพ   มารยาทการเขาสังคม  การแตงกาย  การ

ส่ือสาร  และมารยาทในสังคมตามวัฒนธรรมไทยและสากล 


