
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557                                          ประเภทวิชาคหกรรม 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
จุดประสงคสาขาวิชา 

 
1. เพื่อใหสามารถประยุกตใชความรูและทักษะดานการส่ือสาร ทักษะการคิดและการแกปญหา และ

ทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิตในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
2. เพ่ือใหมีความเขาใจหลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและหลักการ

ของงานอาชีพท่ีสัมพันธเกี่ยวของกับการพัฒนาวิชาชีพอาหารและโภชนาการ ใหทันตอการ
เปล่ียนแปลงและความกาวหนาของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 

3. เพื่อใหมีความเขาใจในหลักการและกระบวนการทํางานในกลุมงานพื้นฐานดานอาหารและ
โภชนาการ 

4. เพื่อใหสามารถวางแผนดําเนินงาน จัดการงานอาชีพดานอาหารและโภชนาการตามหลักการและ
กระบวนการ 

5. เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานวิชาชีพดานอาหารและโภชนาการ 
6. เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานดานอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการและประกอบอาชีพ

อิสระ  รวมท้ังการใชความรูและทักษะเปนพื้นฐานในการศึกษาตอในระดับสูงข้ึนได 
7. เพื่อใหมีเจตคติท่ีดีตองานอาชีพ มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค ซ่ือสัตยสุจริต มีระเบียบวินัย เปนผูมี

ความรับผิดชอบตอสังคม ส่ิงแวดลอม ตอตานความรุนแรงและสารเสพติด 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
 
คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษาระดับคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชา 

คหกรรม  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประกอบดวย 
 

1. ดานคุณลักษณะท่ีพึงประสงค ไดแก  
1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เชน ความเสียสละ ความซ่ือสัตยสุจริต 

ความกตัญูกตเวที  ความอดกล้ัน  การละเวนส่ิงเสพติดและการพนัน  การมีจิตสํานึกและเจตคติท่ีดีตอ 
วิชาชีพและสังคม เปนตน 

1.2 ดานพฤติกรรมลักษณะนิสัย   เชน  ความมีวินัย   ความรับผิดชอบ  ความรักสามัคคี                     
มีมนุษยสัมพันธ  เช่ือม่ันในตนเอง ขยัน ประหยัด อดทน พึ่งตนเอง  ปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย    
อาชีวอนามัย  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  เปนตน 

1.3 ดานทักษะทางปญญา เชน ความรูในหลักทฤษฎี ความสนใจใฝรู ความคิดริเร่ิมสรางสรรค 
ความสามารถในการคิด วิเคราะห เปนตน 
 

2. ดานสมรรถนะหลักและสมรรถนะท่ัวไป  ไดแก 
2.1 ส่ือสารโดยใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในชีวิตประจําวันและเพื่อพัฒนางานอาชีพ 
2.2 แกไขปญหาและพัฒนางานอาชีพโดยใชหลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  
2.3 มีบุคลิกภาพและคุณลักษณะเหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพและการอยูรวมกับผูอ่ืน 
2.4 ประยุกตใชความรู ทักษะ ประสบการณและเทคโนโลยีเพื่อสงเสริมและพัฒนางานอาชีพ  

 

3. ดานสมรรถนะวิชาชีพ  ไดแก 
3.1 วางแผน ดําเนินงาน จัดการและพัฒนางานอาชีพตามหลักการและกระบวนการ โดยคํานึงถึง            

การบริหารงานคุณภาพ  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  และหลักความปลอดภัย 
3.2 ประยุกตใชเทคโนโลยีคอมพิวเตอรและสารสนเทศเพ่ือพัฒนางานอาชีพ 
3.3 แสดงความรูในหลักการทฤษฎีของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการอยางกวางขวาง 
3.4 ใชหลักการจัดการและกระบวนการ วางแผน ดําเนินงาน จัดการงานอาชีพดานอาหารและ

โภชนาการ 
3.5  ประกอบอาหาร แปรรูปอาหาร ตามหลักโภชนาการดวยกระบวนการวิทยาศาสตร 
3.6 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารโดยใชกระบวนการวิจัย 
3.7 พัฒนาอาชีพดานอาหารและโภชนาการสูมาตรฐานสากล 
3.8 คิด วิเคราะห เสนอแนวทางการแกปญหาตามหลักการของงานอาชีพดานอาหารและโภชนาการ 
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3.9  ดูแลรักษาและเสริมสรางสุขอนามัยในการจัดเตรียม ประกอบ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ
อาหารตามมาตรฐานสากล 

3.10 ประยุกต ใช อุปกรณเคร่ืองมือและบํารุงรักษาพื้นท่ีสําหรับผลิตอาหาร โดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความปลอดภัย 

3.11 มีปฏิสัมพันธท่ีดีในการทํางานระหวางผูรวมงานและผูรับบริการ 
 
สาขางานอาหารและโภชนาการ 

3.12 วางแผน ควบคุมการดําเนินงานในการประกอบอาหาร การจัดตกแตง บรรจุภัณฑ            
เก็บรักษา  ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล 

3.13 วางแผน ควบคุมการจัดจําหนายอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3.14 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3.15 เลือก ใช และหรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานอาหารตามหลักการและ

กระบวนการ 
 

สาขางานการแปรรูปอาหาร 
3.12 ควบคุมการแปรรูปอาหาร  ตรวจสอบ  บรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

จากผัก  ผลไม  เนื้อสัตว  น้ํานม  ธัญพืช  และอาหารชนิด อ่ืน ๆ  ตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล 
3.13 วางแผน ควบคุมการจัดจําหนายผลิตภัณฑอาหารแปรรูปตามหลักการและกระบวนการ 
3.14 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3.15 เลือก  ใช  และหรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

ตามหลักการและกระบวนการ 
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โครงสราง 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

 

ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  จะตองศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาตาง ๆ รวมไมนอยกวา 83 หนวยกิต               
และเขารวมกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังโครงสรางตอไปนี้ 
 

1.  หมวดวิชาทักษะชีวิต  ไมนอยกวา 21 หนวยกิต 
1.1  กลุมทักษะภาษาและการส่ือสาร (ไมนอยกวา 9 หนวยกิต) 
1.2 กลุมทักษะการคิดและการแกปญหา (ไมนอยกวา 6 หนวยกิต) 
1.3 กลุมทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิต (ไมนอยกวา 6 หนวยกิต) 
 

2.  หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ  ไมนอยกวา 56 หนวยกิต 
2.1  กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน (15 หนวยกิต) 
2.2  กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ (21 หนวยกิต) 
2.3  กลุมทักษะวิชาชีพเลือก (ไมนอยกวา 12 หนวยกิต) 
2.4 ฝกประสบการณทักษะวิชาชีพ (4 หนวยกิต) 
2.5 โครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ (4 หนวยกิต) 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
 

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2 ช่ัวโมงตอสัปดาห) 
 

   รวม ไมนอยกวา 83 หนวยกิต 
 

 โครงสรางนี้สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดบัประกาศนยีบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาคหกรรม 
หรือเทียบเทา 
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สําหรับผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืน 
หรือมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเทา ท่ีไมมีพื้นฐานวิชาชีพ จะตองเรียนรายวิชาปรับพื้นฐาน
วิชาชีพ ตอไปนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3400-0006 โภชนาการ 2-2-3 
3400-0007 การประกอบอาหาร 1-4-3 
3400-0008 การถนอมอาหารเบ้ืองตน 1-4-3 
3400-0009 การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 1-4-3 

 

1.  หมวดวิชาทักษะชีวิต ไมนอยกวา 21  หนวยกิต 
 

ใหเลือกเรียนในลักษณะเปนรายวิชา  หรือลักษณะบูรณาการใหครอบคลุมทุกกลุมวิชา  เพื่อพัฒนา
ผูเรียนใหมีทักษะในการปรับตัวและดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม  เห็นคุณคาของตนและการพัฒนาตน            
มีความใฝรู  แสวงหาและพัฒนาความรูใหม  มีความสามารถในการใชเหตุผล  การคิดวิเคราะห  การแกปญหา
และการจัดการ มีทักษะในการส่ือสาร  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการทํางานรวมกับผูอ่ืน  มีคุณธรรม  
จริยธรรม  มนุษยสัมพันธ  รวมถึงความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  ในสัดสวนท่ีเหมาะสมเพ่ือใหบรรลุ
จุดประสงคของหมวดวิชาทักษะชีวิต  รวมไมนอยกวา  21  หนวยกิต 
 

 1.1 กลุมทักษะภาษาและการส่ือสาร  (ไมนอยกวา  9  หนวยกิต) 
  

1.1.1  กลุมวิชาภาษาไทย  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1101 ภาษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1102 การเขียนเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
3000-1103 ภาษาไทยเพื่อการนําเสนองาน 3-0-3 
3000-1104 การพูดเพื่อส่ือสารงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1105 การเขียนรายงานการปฏิบัติงาน 3-0-3 
3000*1101 ถึง 3000*1199 รายวิชาในกลุมวิชาภาษาไทย *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 
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1.1.2  กลุมวิชาภาษาตางประเทศ  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1201 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารทางธุรกิจและสังคม 3-0-3  
3000-1202 กลยุทธการอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 2-0-2 
3000-1203 ภาษาอังกฤษสําหรับการปฏิบัติงาน 2-0-2 
3000-1204 ภาษาอังกฤษโครงงาน 0-2-1 
3000-1205 การเรียนภาษาอังกฤษผานเวบ็ไซต 0-2-1 
3000-1206 การสนทนาภาษาอังกฤษ 1 3-0-3 
3000-1207 การสนทนาภาษาอังกฤษ 2 3-0-3 
3000-1208  ภาษาอังกฤษธุรกิจในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1210 ภาษาอังกฤษเพื่ออุตสาหกรรมธุรกิจบริการ 3-0-3 
3000-1213 ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีอาหาร 3-0-3 
3000*1201 ถึง 3000*1299  รายวิชาในกลุมวิชาภาษาตางประเทศ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

 1.2 กลุมทักษะการคิดและการแกปญหา  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

1.2.1  กลุมวิชาวิทยาศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1305 วิทยาศาสตรเพื่องานธุรกิจและบริการ 2-2-3 
3000-1307 วิทยาศาสตรเพื่องานอาหารและโภชนาการ 2-2-3 
3000-1312 การจัดการทรัพยากร พลังงานและส่ิงแวดลอม 2-2-3 
3000-1313 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อชีวิต 2-2-3 
3000-1314 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวติ 2-2-3 
3000-1315 ชีวิตกับเทคโนโลยีสมัยใหม 2-2-3 
3000-1317 การวิจยัเบ้ืองตน 3-0-3 
3000*1301 ถึง 3000*1399  รายวิชาในกลุมวิชาวิทยาศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

1.2.2  กลุมวิชาคณิตศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1401 คณิตศาสตรเพือ่พัฒนาทักษะการคิด 3-0-3 
3000-1403 คณิตศาสตรธุรกิจ 3-0-3 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1404 คณิตศาสตรและสถิติเพื่องานอาชีพ 3-0-3 
3000-1408 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
3000-1409 การคิดและการตัดสินใจ 3-0-3 
3000*1401 ถึง 3000*1499 รายวิชาในกลุมวิชาคณิตศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 
 

 1.3 กลุมทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิต  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

1.3.1  กลุมวิชาสังคมศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1501 ชีวิตกับสังคมไทย 3-0-3 
3000-1502 เศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
3000-1503 มนุษยสัมพนัธกับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
3000-1504 ภูมิฐานถ่ินไทย 3-0-3 
3000-1505 การเมืองการปกครองไทย 3-0-3 
3000*1501 ถึง 3000*1599 รายวิชาในกลุมวิชาสังคมศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

1.3.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1601 การพัฒนาทักษะชีวิตเพื่อสุขภาพและสังคม 3-0-3 
3000-1602 การบริหารจัดการสุขภาพเพือ่ภาวะผูนํา 3-0-3 
3000-1603 พฤติกรรมนันทนาการกับการพัฒนาตน 3-0-3 
3000-1604 เทคนิคการพฒันาสุขภาพในการทํางาน 2-0-2 
3000-1605 สุขภาพชุมชน 2-0-2 
3000-1606 การคิดอยางเปนระบบ 2-0-2 
3000-1607 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู 0-2-1 
3000-1608 พลศึกษาเพื่องานอาชีพ 0-2-1 
3000-1609 ลีลาศเพื่อการสมาคม 0-2-1 
3000-1610 คุณภาพชีวิตเพื่อการทํางาน 1-0-1 
3000*1601 ถึง 3000*1699 รายวิชาในกลุมวิชามนุษยศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 
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2.  หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ    ไมนอยกวา 56  หนวยกิต 
 

 2.1 กลุมทักษะวิชาชีพพืน้ฐาน  (15  หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 2-2-3 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพัฒนาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
3400-1004 การจัดการงานวิชาชีพ 2-0-2 

 
 2.2 กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ   (21  หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2001 โภชนาการเพือ่ชีวิต 2-2-3 
3404-2002 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 2-2-3 
3404-2003 ความปลอดภยัในงานอาหาร 3-0-3 
3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2007 ผลิตภัณฑเบเกอร่ี 2-3-3 

 
 2.3 กลุมทักษะวิชาชีพเลือก  (ไมนอยกวา  12  หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชาในกลุมทักษะวิชาชีพเลือกตามท่ีกําหนด  
 

 2.3.1  สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2101 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเคร่ืองใชในงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพือ่สุขภาพ 2-3-3 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2106 โภชนบําบัด 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตานโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอร่ีต่ํา 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกับวัฒนธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณ ี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคดี 1-3-2 
3404-2118 การจัดการธุรกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 2-3-3 
3404-2120 เคกและการแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจัดเล้ียง 2-3-3 
3404-2123 อาหารฟวสช่ัน 1-3-2 
3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
3404-2125 อาหารจานรอน 1-3-2 
3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเคร่ืองดื่มเพือ่สุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอรในงานอาหาร 1-2-2 
3404-2101  ถึง 3404-2199 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ *-*-* 
 หรือตามยุทธศาสตรของภูมิภาค 

  

9



หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม  

รายวิชาทวภิาคี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 

3404-5101 งานอาหารและโภชนาการ 1 *-*-* 
3404-5102 งานอาหารและโภชนาการ 2 *-*-* 
3404-5103 งานอาหารและโภชนาการ 3 *-*-* 
3404-5104 งานอาหารและโภชนาการ 4 *-*-* 
3404-51XX งานอาหารและโภชนาการ … *-*-* 

 
 2.3.2  สาขางานการแปรรูปอาหาร 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2201 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยีการหมัก 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแชแข็ง 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธัญพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเนือ้สัตว 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปน้ํานม 2-3-3 
3404-2209 การจัดการผลพลอยไดและของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
3404-2201 ถึง 3404-2299 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ *-*-* 
 หรือตามยุทธศาสตรของภูมิภาค 
 

รายวิชาทวภิาคี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 

3404-5201 งานการแปรรูปอาหาร 1 *-*-* 
3404-5202 งานการแปรรูปอาหาร 2 *-*-* 
3404-5203 งานการแปรรูปอาหาร 3 *-*-* 
3404-5204 งานการแปรรูปอาหาร 4 *-*-* 
3404-52XX งานการแปรรูปอาหาร … *-*-* 
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 สําหรับรายวิชาในการศึกษาระบบทวิภาคีไมนอยกวา  12  หนวยกิตนั้น ใหสถานศึกษารวมวิเคราะห
ลักษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานของรัฐ เพื่อนํามากําหนดจุดประสงครายวิชา 
สมรรถนะรายวิชาและคําอธิบายรายวิชา ท่ีสอดคลองกันระหวางสมรรถนะวิชาชีพสาขางานกับลักษณะ           
การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ  รวมท้ังจํานวนหนวยกิตและเวลาท่ีใชในการฝกอาชีพในแตละ
รายวิชาเพ่ือนําไปจัดทําแผนการฝกอาชีพ การวัดและการประเมินผลการปฏิบัติงานใหสอดคลองกับ
สมรรถนะรายวิชา  ท้ังนี้  โดยใหใชเวลาฝกในสถานประกอบการ  ไมนอยกวา 54 ช่ัวโมง  มีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
 
 2.4  ฝกประสบการณทักษะวิชาชพี  (4  หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3404-8001  หรือรายวิชา 3404-8002  และ 3404-8003 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-8001 ฝกงาน *-*-4 
3404-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3404-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 

 
 2.5  โครงการพัฒนาทักษะวชิาชพี  ( 4 หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3404-8501  หรือรายวิชา 3404-8502  และ 3404-8503 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-8501 โครงการ *-*-4 
3404-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3404-8503 โครงการ 2 *-*-2 

 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
  

 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาท่ีเสนอแนะ  หรือเลือกเรียนจากรายวิชา        
ในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 ทุกประเภทวิชา สาขาวิชาและหมวดวิชา            
โดยตองไมเปนรายวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหศึกษาโดยไมนับหนวยกิตรวม          
ในเกณฑการสําเร็จการศึกษา 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-9201 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 2-0-2 
3000-9202 การสนทนาภาษาจีนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-9203 ภาษาและวัฒนธรรมญ่ีปุน 2-0-2 
3000-9204 การสนทนาภาษาญ่ีปุนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9205 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 2-0-2 
3000-9206 การสนทนาภาษาเกาหลีสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9207 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 2-0-2 
3000-9208 การสนทนาภาษาเวียดนามสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9209 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 2-0-2 
3000-9210 การสนทนาภาษาอินโดนีเซียสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9211 ภาษาและวัฒนธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
3000-9212 การสนทนาภาษามลายูสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9213 ภาษาและวัฒนธรรมพมา 2-0-2 
3000-9214 การสนทนาภาษาพมาสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9215 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 2-0-2 
3000-9216 การสนทนาภาษาเขมรสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9217 ภาษาและวัฒนธรรมลาว 2-0-2 
3000-9218 การสนทนาภาษาลาวสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9219 ภาษาและวัฒนธรรมฟลิปปนส 2-0-2 
3000-9220 การสนทนาภาษาฟลิปโนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9221 ภาษาและวัฒนธรรมรัสเซีย 2-0-2 
3000-9222 การสนทนาภาษารัสเซียสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9223 ภาษาและวัฒนธรรมเยอรมัน 2-0-2 
3000-9224 การสนทนาภาษาเยอรมันสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9225 ภาษาและวัฒนธรรมฝร่ังเศส 2-0-2 
3000-9226 การสนทนาฝร่ังเศสสําหรับการทํางาน 2-0-2 

 

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2 ชั่วโมงตอสัปดาห) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 
3000*2001 ถึง 3000*2004 กิจกรรมท่ีสถานศึกษาหรือสถานประกอบการจัด 0-2-0 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 

 

 

 

คําอธบิายรายวิชา 
วิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชพี 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวชิาคหกรรม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
วิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพ 

 
3400-0006 โภชนาการ 2-2-3 
3400-0007 การประกอบอาหาร 1-4-3 
3400-0008 การถนอมอาหารเบ้ืองตน 1-4-3 
3400-0009 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-4-3 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0006 โภชนาการ 2-2-3 
 (Nutrition) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารหลัก 5 หมูของไทย สารอาหาร หนาท่ีของสารอาหาร และปริมาณความตองการ
สารอาหาร  การยอยและการดูดซึมอาหาร 

2. เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการ   ความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ การกําหนด
อาหาร วิธีการคํานวณความตองการสารอาหาร  การใชตารางสารอาหารและหลักการประกอบ
อาหารของบุคคลวัยตาง ๆ  ปญหาโภชนาการในประเทศไทย และเสนอแนะวิธีแกปญหาโภชนาการ
ในประเทศไทย 

3. สามารถกําหนดอาหารและคํานวณความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ จากตาราง
แสดงคุณคาอาหารของไทย 

4. สามารถประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ ตามหลักโภชนาการ 
5. ตระหนักและเห็นคุณคาถึงความสําคัญของโภชนาการ สามารถนําความรูดานโภชนาการไปใชเปน

พื้นฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใชในชีวิตประจําวัน 
6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ  อาหารหลัก  5  หมู  สารอาหาร  การยอย  การดูดซึมภาวะโภชนาการ  ปญหา
โภชนาการในประเทศไทย หลักโภชนาการบุคคลวัยตางๆ การกําหนดอาหาร การคํานวณ                
ความตองการสารอาหาร  และการประกอบอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ 

2.  กําหนดอาหาร  คํานวณความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ และประกอบอาหาร
สําหรับบุคคลวัยตาง ๆ ตามหลักโภชนาการ 

3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของโภชนาการ  ประเภทและชนิดอาหารหลักของไทยสารอาหาร
และปริมาณความตองการ  การยอยและการดูดซึมสารอาหาร  อาหารแลกเปล่ียน  ภาวะโภชนาการ   การกําหนด
รายการอาหารและคํานวณคุณคาอาหาร   การประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0007 การประกอบอาหาร 1-4-3 
 (Cooking) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคล  ความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบอาหาร 
2. เขาใจเกี่ยวกับองคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือสัตว นม ไข ผัก ผลไม ไขมัน  ธญัพืช  

เครื่องเทศ  สมุนไพร  และเครื่องปรุงรส 
3. เขาใจเกี่ยวกับหลักการเตรียม  หลักการหุงตม  เทคนิคการประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว นม ไข  

ผัก ผลไม ไขมัน  ธญัพืช  เครือ่งเทศ  สมุนไพร  และเครื่องปรุงรส  และการเก็บรักษาอาหาร 
4. สามารถเลือกใชวัตถดุิบ เครือ่งมืออุปกรณสําหรับการประกอบอาหาร 
5. สามารถเตรยีมวัตถดุิบ และประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว  นม ไข ผัก ผลไม ไขมัน ธญัพืช  

เครื่องเทศ  สมุนไพร  และเครื่องปรุงรส  ดดัแปลงและเกบ็รักษาอาหาร 
6. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยดั  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
 สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคล  ความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบอาหาร  
หลักการเตรียม   หลักการหุงตม  เทคนิคการประกอบอาหาร  องคประกอบทางกายภาพและทางเคมี
ของเนื้อสัตว นม ไข ผัก ผลไม ไขมัน  ธัญพืช  เครื่องเทศ  สมุนไพร  และเครื่องปรุงรส 

2. ประกอบอาหาร  ดัดแปลงและเก็บรักษาอาหาร ประเภทเน้ือสัตว  นม ไข ผัก ผลไม ไขมัน ธัญพืช  
เครื่องเทศ  สมุนไพร  และเคร่ืองปรุงรส   

3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  
 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสุขลักษณะสวนบุคคล  เครื่องมืออุปกรณ  วัตถุดิบสําหรับประกอบอาหาร  
องคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือสัตว  นม  ไข  ผัก  ผลไม  ไขมัน  ธัญพืช  เครื่องเทศ  สมุนไพร  
และเคร่ืองปรุงรส  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพอาหาร  ความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบอาหาร   หลักการ
เตรียม  วธิีการประกอบอาหารและการเก็บรักษาอาหารประเภทตาง ๆ   
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0008 การถนอมอาหารเบือ้งตน 1-4-3 
 (Basic Food Preservation ) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการถนอมอาหาร  สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร  และวิธีปองกัน  เลือก  
เตรียมวัตถุดิบ  เลือก ใชเครื่องมืออุปกรณในการถนอมอาหาร  และการบรรจุภัณฑ 

2. สามารถเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ และใชเทคโนโลยีไดเหมาะสมกับงานถนอมอาหาร 
3. สามารถปองกันการเส่ือมเสียของอาหาร  ใชสารเคมีในการถนอมอาหารไดอยางปลอดภัย 
4. สามารถถนอมอาหาร  บรรจุภัณฑอาหาร และการเก็บรักษา 
5. ตระหนักถึงความสําคัญ และปลอดภัยของการถนอมอาหาร 
6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ วธิกีารถนอมอาหาร  สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร  และวธิีปองกนั    
เตรยีมวัตถุดิบ  เลือก ใชเครือ่งมืออุปกรณในการถนอมอาหาร  และการบรรจุภณัฑ 

2. ใชเครื่องมืออุปกรณ สารเคมี  และเทคโนโลยีในการถนอมอาหาร  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  วิธีการถนอมอาหาร  สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหารและวิธีปองกัน  
การเลือกและการเตรียมวัตถุดิบ  การเลือก  การใชเครื่องมืออุปกรณในการถนอมอาหาร  การถนอมอาหารโดย
การทําแหง  การใชความรอน  การใชความเย็น  การใชนํ้าตาล  การหมักดอง  การใชสารเคมีและอ่ืนๆ                
การบรรจุภัณฑและการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0009 การบรกิารอาหารและเครือ่งดื่ม  1-4-3 
 (Food and Beverage Services) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมายของคําศัพทที่ใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  คุณสมบัติท่ีดีของ
พนักงานบริการ  รูปแบบของการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  ประเภทของมื้ออาหาร  การเตรียม
เลือก ใชเครื่องมืออุปกรณในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  การพับผาเช็ดปาก  การจัดอุปกรณ          
บนโตะอาหาร  หลักการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  และการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม  

2. สามารถเตรียม เลือก ใชเครื่องมืออุปกรณในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม และจัดวางอุปกรณ           
บนโตะอาหาร 

3. สามารถจัดโตะอาหาร  บริการอาหารและเคร่ืองดื่มในโอกาสตาง ๆ ไดเหมาะสมกับรูปแบบการจัดเลี้ยง 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับคําศัพท คุณสมบัติของพนักงานบริการ รูปแบบของการบริการ ความรูเกี่ยวกับ
อาหารและเครื่องดื่ม  เครื่องมือและอุปกรณ ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

2. บริการอาหารและเครื่องดื่มในโอกาสตาง ๆ  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายของคําศัพทท่ีใชในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  คุณสมบัติ           
ของพนักงานบริการ  รูปแบบของการบริการ  ความรูเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  ประเภทของม้ืออาหาร               
การกําหนดรายการอาหาร  การเตรียม เลือก ใชเครื่องมือและอุปกรณ  การพับผาเช็ดปาก  การจัดโตะอาหาร  
และการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 

 

 

 

คําอธบิายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

 

 กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
 

กลุมบริหารและจดัการวิชาชพี 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 

 

กลุมเทคโนโลยีสารสนเทศ 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการอาชีพ 2-2-3 

 

 กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน ประเภทวชิาคหกรรม 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพฒันาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
3400-1004 การจัดการงานวิชาชีพ 2-0-2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 
 

กลุมบริหารและจัดการวิชาชีพ 
 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 

(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 
1. เขาใจเกี่ยวกับการจัดการองคการ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต หลักการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการทํางาน และการประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
2. สามารถวางแผนการจัดการงานอาชีพ โดยประยุกตใชหลักการจัดการองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพ

ขององคการ และกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยันประหยัด

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการองคการ  การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการ

ความเส่ียง การจัดการความขัดแยง  การเพิ่มประสิทธิภาพการทํางาน 
2. วางแผนการจัดการองคการ และเพิ่มประสิทธิภาพขององคการตามหลักการ 
3. กาํหนดแนวทางจัดการความเส่ียง และความขัดแยงในงานอาชีพตามสถานการณ 
4. เลือกกลยุทธเพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานตามหลักการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 
5. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับ การจัดองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพขององคการ การบริหารงานคุณภาพและ            

เพ่ิมผลผลิตการจัดการความเส่ียง การจัดการความขัดแยงในองคการ กลยุทธการเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน
การนํากิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตมาประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

กลุมเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 2-2-3 
 (Information Technology for Works) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ
การสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพ 

2. สามารถสืบคน จัดเก็บ คนคืน สงผาน จัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ  นําเสนอและส่ือสารขอมูล
สารสนเทศในงานอาชีพโดยใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม และโปรแกรมสําเร็จรูป        
ที่เกี่ยวของ 

3. มีคุณธรรม  จริยธรรมและความรับผิดชอบในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสืบคน จัดดําเนินการและส่ือสารขอมูลสารสนเทศ 
ในงานอาชีพ โดยใชคอมพิวเตอร อุปกรณโทรคมนาคม ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ  
และโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีเกี่ยวของ 

2. ใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคมในการสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศผานระบบ
เครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ   

3. จัดเก็บ คนคืน สงผานและจัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศตามลักษณะงานอาชีพ 
4. นําเสนอและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและ
สารสนเทศ  การสืบคนขอมูลสารสนเทศ  การจัดเก็บ คนคืน สงผานและจัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ              
การประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการนําเสนอและส่ือสารขอมูลสารสนเทศตามลักษณะงานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน ประเภทวิชาคหกรรม 
 
3400-1001 สัมมนาวิชาชพี 1-2-2 
 (Vocational Seminar) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. รูและเขาใจเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ 
2. รูและเขาใจเกี่ยวกับการวางแผน การเตรียมการและการดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ 
3. มีทักษะในการจัดสัมมนาวิชาชีพ 
4. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนา 
5. มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถทํางานเปนทีมและมีทัศนคติท่ีดีตองานอาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับการวางแผน การเตรียมการและการดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ 
3. จัดสัมมนาไดตามลักษณะวิชาชีพ 
4. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนาวิชาชีพไดตามหลักการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ วางแผน เตรียมการและ
ดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ  จัดสัมมนาไดตามลักษณะวิชาชีพ ประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนาวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
 (Presentation Techniques) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. รูและเขาใจความหมาย หลักการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. มีทักษะในเลือกใชเทคนิคการนําเสนอผลงาน 
3. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงาน 
4. มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถทํางานเปนทีม และมีทัศนคติที่ดีตองานอาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. เลือกใชเทคนิคการนําเสนอผลงานไดตามการใชงาน 
3. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงานไดตามหลกัการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการ และประเภทของการนําเสนอผลงาน การวางแผน เทคนิค
การนําเสนอผลงาน  การนําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการนําเสนอผลงาน 
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3400-1003 การพฒันาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
 (Development Creative) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. รูและเขาใจความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค 
2. รูและเขาใจเกีย่วกับองคประกอบของความคิดสรางสรรค 
3. มีทักษะในการนําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงาน 
4. มีความคิดริเริม่สรางสรรคในการประยกุตใชเทคโนโลยใีนการพัฒนาสรางสรรคผลงานและมีเจตคติ

ที่ดีตองานอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับองคประกอบของความคิดสรางสรรค 
3. นําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงานไดตามหลักการ 
4. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการพัฒนาสรางสรรคผลงานตามหลักการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค องคประกอบของความคิด
สรางสรรค  นําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงาน  การนําเทคโนโลยีมาใชในการพัฒนาสรางสรรค
ผลงาน 
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3400-1004 การจัดการงานวชิาชีพ 2-0-2 
 (Vocational Management) 
 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. รูและเขาใจเกี่ยวกับการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ 
2. รูและเขาใจ การวิเคราะหงานตามกระบวนการจัดการงานวิชาชีพ 
3. มีทักษะในการดําเนินงานธุรกิจ และการบริการดานวิชาชีพ 
4. นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 
5. มีเจตคติท่ีดี ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ ตามจรรยาบรรณดานวิชาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับการวิเคราะห ตามกระบวนการจัดการงานวิชาชีพ 
3. ดําเนินงานธุรกิจและการบริการในงานวิชาชีพ 
4. นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ วิเคราะหงานตามกระบวนการ
จัดการงานวิชาชีพ ดําเนินงานธุรกิจและบริการดานวิชาชีพ นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ 

 
 

3404-2001 โภชนาการเพือ่ชีวิต 2-2-3 
3404-2002 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 2-2-3 
3404-2003 ความปลอดภยัในงานอาหาร 3-0-3 
3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2007 ผลิตภณัฑเบเกอรี ่ 2-3-3 

  

27



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2001 โภชนาการเพ่ือชวีติ 2-2-3 
 (Nutrition of Life) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1.  เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการ  ปญหาภาวะโภชนาการ    อาหารแลกเปลี่ยน  อาหารครบมาตรฐาน     
การกําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณคาอาหาร   อาหารเฉพาะโรค  อาหารบุคคลภาวะพิเศษ   

2.  เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ  บุคคลภาวะพิเศษ  ความตองการปริมาณสารอาหาร
ของบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ  การกําหนดอาหาร การคํานวณความตองการสารอาหาร  การใช
ตารางสารอาหารและการประกอบอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ  บุคคลภาวะพิเศษ  และอาหารเฉพาะโรค 

3. สามารถกําหนดอาหารและคํานวณความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ  บุคคลภาวะ
พิเศษ และอาหารเฉพาะโรคจากตารางแสดงคุณคาอาหารของไทย และตารางอาหารแลกเปลี่ยน 

4. สามารถประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ  และอาหารเฉพาะโรคตามหลัก
โภชนาการ 

5. ตระหนักและเห็นคุณคาถึงความสําคัญของโภชนาการสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ
นําความรูดานโภชนาการไปใชเปนพ้ืนฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใชในชีวิตประจําวัน 

6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักโภชนาการ ภาวะโภชนาการ อาหารครบมาตรฐาน อาหารเฉพาะโรค 
อาหารบุคคลภาวะพิเศษ 

2. คํานวณคุณคาอาหาร  กําหนดรายการอาหาร ตามรายการอาหารแลกเปล่ียนและตารางแสดงคุณคา
อาหารของไทย 

3. ประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตางๆ บุคคลภาวะพิเศษ อาหารเฉพาะโรค ตามหลักโภชนาการ 
4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักโภชนาการ  ปญหาภาวะโภชนาการ  อาหารแลกเปลี่ยน  อาหารครบ
มาตรฐาน  การกําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณคาอาหาร   อาหารเฉพาะโรค  อาหารบุคคลภาวะพิเศษ  
การประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ  และอาหารเฉพาะโรค  
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3404-2002 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 2-2-3 
 (Cooking Science) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับโครงสราง สวนประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของอาหาร 
และหลักการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

2. เขาใจหลักการทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง การดําเนินงาน การวัดและประเมินผล           
การรายงานผลการทดลอง การจัดทําตํารับมาตรฐานและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

3. สามารถคนควา ทดลองและประกอบอาหารตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสราง สวนประกอบ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร 
2.  ประกอบอาหารประเภทตาง ๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตรและการพัฒนาผลิตภัณฑ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสราง สวนประกอบทางเคมี การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ
ของอาหาร หลักการทดลอง การวางแผนการทดลอง การดําเนินงาน การวัดและประเมินผลการสรุปผล         
การรายงานผลการทดลอง การจัดทําตํารับมาตรฐาน การทดลองและประกอบอาหารประเภทตาง ๆ                       
ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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3404-2003 ความปลอดภยัในงานอาหาร 3-0-3 
 (Food Hygiene and Safety) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทํางาน สาเหตุการเกิดอุบัติเหตุและการปองกัน 
2. เขาใจเก่ียวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางการผลิตอาหารตาม  หลักเกณฑวิธีการท่ีดี 

GMP  GHP  HACCP และ ISO และการขออนุญาตผลิตอาหาร  
3. เขาใจเกี่ยวกับสุขอนามัยอาหาร การปนเปอนในอาหาร การใชวัตถุเจือปนใน อาหาร และการตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทํางาน สาเหตุ  และการปองกันอุบัติเหตุ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑที่ดี            

การปนเปอน วัตถุเจือปนในอาหาร  และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการเรียนอยางมีประสิทธิภาพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเก่ียวกับความปลอดภัยในการทํางาน สาเหตุการเกิดอุบัติเหตุและการปองกันจากการปฏิบัติงาน
อาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑที่ดี  GMP   
GHP  HACCP และ ISO   การขออนุญาตผลิตอาหาร   สุขอนามัยอาหารการปนเปอนในอาหาร   การใชวัตถุเจือ
ปนในอาหาร   และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
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3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
 (Thai Food) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเก่ียวกับประเภทของอาหารไทย  การเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ และการประยุกตใช
เทคโนโลยี  การจัดรายการอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย  การดัดแปลง
อาหารเหลือใช   การจัดตกแตง คิดตนทุน  ตํารับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบอาหารไทย 
3. สามารถประกอบอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ อาหารไทยโบราณ   อาหารไทยในวรรณคดี  จัดตกแตง          

คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และนําเสนอและจัดจําหนาย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การจัดอาหารไทยในโอกาสตางๆ  เทคนิคการ
ประกอบอาหาร  การดัดแปลงอาหารเหลือใช การจัดตกแตง  คิดตนทุน  การทําตํารับมาตรฐาน   
และจัดแสดงผลงาน 

2. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบ
อาหารไทย 

3. เตรียมและประกอบอาหารไทยในโอกาสตางๆ  
4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การเลือกวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ การจัดรายการ
อาหารไทยในโอกาสตาง ๆ  อาหารไทยโบราณ  อาหารไทยในวรรณคดี  เทคนิคการประกอบอาหารไทย              
การประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช การจัดตกแตงอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไทย            
คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
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3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
 (Thai Desserts) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  การเลือกวัตถุดิบ  
เครื่องมืออุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีประกอบขนมไทย  เทคนิคการทําขนมไทย การจัดตกแตง 
พัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย บรรจุภัณฑ  คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และการจัดแสดงผลงาน   

2. สามารถเตรียมวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณสําหรับทําขนมไทย 
3. สามารถทําขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  จัดตกแตง  พัฒนาผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  

คิดตนทุน  จัดทําตํารับ มาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทขนมไทย วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  เทคนิคการทําขนมไทย   การจัด
ตกแตง  พัฒนาผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  คิดตนทุน  และการจัดแสดงผลงาน 

2. เตรียมและประกอบขนมไทย จัดตกแตง จัดทําตํารับมาตรฐาน บรรจุภัณฑ คิดตนทุน และจัดแสดง  
ผลงาน 

3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  
 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี   การเลือกวัตถุดิบและ
เครื่องมืออุปกรณสําหรับทําขนมไทย  เทคนิคการทําขนมไทย  ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี  การทํา
ขนมไทย  ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี  การจัดตกแตง พัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย  บรรจุภัณฑ           
คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
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3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
 (Food Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเก่ียวกับหลักการเตรียม หลักการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป การแปรรูปอาหารดวย
วิธีการทําแหงและรมควัน การหมัก การใชอุณหภูมิสูง การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใช
สารเคมี  การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การพัฒนาผลิตภัณฑ  คิดตนทุน  และการ
บรรจุภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปอาหารแหงและการรมควัน  การหมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การใช
สารเคมีในอาหาร การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ   การพัฒนาผลิตภัณฑ  คิดตนทุน    
บรรจุภัณฑ   

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ  การคิดตนทุน  และการบรรจุภัณฑ  

2. แปรรูปอาหารตามชนิดและวิธีการตามกระบวนการแปรรูปอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป การทําแหงและรมควัน การหมัก การใช
อุณหภูมิสูง การใชอุณหภูมิตํ่า การฉายรังสี และการใชสารเคมีในอาหาร การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การคิดตนทุน  และการบรรจุภัณฑ   
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3404-2007 ผลติภณัฑเบเกอรี ่ 2-3-3 
 (Bakery Products) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และเทคโนโลยีสําหรับผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่ คิดตนทุน  การทําตํารับมาตรฐาน  
การควบคุมคุณภาพ  และการบรรจุภัณฑ  

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ 
3. สามารถผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ประเภทตาง ๆ ทําตํารับมาตรฐาน  และคิดตนทุน 
4. สามารถพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่  ทําตํารับมาตรฐาน เลือกใชบรรจุภัณฑ 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ            
เบเกอรี่   

2. ผลิต  ผลิตภัณฑเบเกอรี่  พัฒนา ควบคุมคุณภาพ  บรรจุภัณฑ  คิดตนทุน  และทําตํารับมาตรฐาน   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีสําหรับผลิตผลิตภัณฑ   
เบเกอรี่  เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่   การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่   การคิดตนทุน  การทําตํารับมาตรฐาน  
การควบคุมคุณภาพ  และการบรรจุภัณฑ  
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเลือก 

 
สาขางานอาหารและโภชนาการ 

3404-2101 การพฒันาผลติภัณฑอาหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเครื่องใชในงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพือ่สุขภาพ 2-3-3 
3404-2106 โภชนบําบัด 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตานโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอรีตํ่่า 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเครือ่งดื่มเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกับวัฒนธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณ ี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคด ี 1-3-2 
3404-2118 การจัดการธรุกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจัดการธรุกิจเบเกอรี ่ 2-3-3 
3404-2120 เคกและการแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจัดเลีย้ง 2-3-3 
3404-2123 อาหารฟวสช่ัน 1-3-2 
3404-2124 อาหารตะวันตก 2-3-3 

35



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2125 อาหารจานรอน 1-3-2 
3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเครื่องดื่มเพือ่สุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภณัฑน้ํานม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอรในงานอาหาร 1-2-2 

 
สาขางานการแปรรูปอาหาร 

3404-2201 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยีการหมัก 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแชแข็ง 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธญัพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเน้ือสัตว 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปนํ้านม 2-3-3 
3404-2209 การจัดการผลพลอยไดและของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
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สาขางานอาหารและโภชนาการ 
3404-2101 การพฒันาผลติภัณฑอาหาร 2-3-3 
 (Food Products Development) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนการพัฒนาผลิตภณัฑ  การประเมินคณุภาพและการยอมรับ
ผลิตภณัฑ  การคนควา ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การควบคุมคุณภาพ  การเขียนรายงานวิจัย    
การนําเสนอและการเผยแพร 

2. สามารถประเมินคุณภาพผลติภัณฑอาหาร พัฒนาผลิตภณัฑอาหาร  ควบคุมคุณภาพ  เขียนราย
งานวิจัย  นําเสนอ และเผยแพร 

3. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยดั  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับกระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 
2. เขียนรายงานวจัิย และนําเสนองานพัฒนาผลิตภณัฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมินคุณภาพ  และ
การยอมรับผลิตภัณฑอาหา  การคนควา  ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การควบคุมคุณภาพ  การเขียนรายงาน
วิจัย  การนําเสนอและเผยแพร 
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3404-2102 สรรีวิทยา 2-0-2 
 (Anatomy and Physiology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  เนื้อเย่ือ  ระบบโครงราง  ระบบกลามเนื้อ ระบบ
ประสาท  ระบบไหลเวียน  ระบบการหายใจ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบขับถาย  ระบบสืบพันธุ  
และระบบตอมไรทอ 

2. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับระบบตางๆของมนุษย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเก่ียวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  เนื้อเย่ือ  ระบบโครงราง  ระบบกลามเนื้อ ระบบ
ประสาท  ระบบไหลเวียน  ระบบการหายใจ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบขับถาย  ระบบสืบพันธุ  และระบบ
ตอมไรทอ 
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3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
 (Food Chemistry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนิดของวัตถุเจือปน
อาหาร และสารปนเปอนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่มีผลตอคุณภาพของอาหาร 

2. สามารถวิเคราะหสารอาหาร  ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรูเกี่ยวกับองคประกอบ โครงสรางทางเคมี   คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของ

สารอาหาร   
2.  แสดงความรูเกี่ยวกับการวิเคราะหสารอาหาร และตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย   

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารอาหาร คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ
ของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนิดของวัตถุเจือปน และสารปนเปอนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลง  
ทางเคมีที่มีผลตอคุณภาพของอาหาร 
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3404-2104 ครวัและเครือ่งใชในงานอาหาร 1-3-2 
 (Kitchen and Cooking Equipment) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการจัดครัวรูปแบบตาง ๆ ตามลักษณะของงาน  สุขลักษณะของหองครัวท่ีดี ลักษณะ
สวนประกอบของเครื่องใชในงานอาหาร และการดูแลรักษา 

2. สามารถเลือกใชเครื่องใชไดถูกตองกับประเภทของงานและดูแลรักษาถูกวิธี 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับครัวและเครื่องใชในงานอาหาร  
2. ใช และบํารุงรักษา เครื่องใชในงานอาหาร ตามลักษณะของงาน 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบการจัดหองครัวตามลักษณะงาน  สุขลักษณะของหองครัวประเภท  

ลักษณะและสวนประกอบของเครื่องใชในงานอาหาร วิธีการใช  การดูแลรักษา  และความปลอดภัย 
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3404-2105 โภชนาการเพ่ือสุขภาพ 2-3-3 
 (Nutrition for Health) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับภาวะโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย 
2. เขาใจเกี่ยวกับการคํานวณความตองการพลังงาน สารอาหารและกําหนดรายการอาหาร  การ

ประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูปวยและอาหารโรงพยาบาล 
3. สามารถคํานวณความตองการพลังงาน สารอาหารและกําหนดรายการอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ 

บุคคลภาวะพิเศษและผูปวย 
4. สามารถประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูปวย และอาหารโรงพยาบาล 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับภาวะโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย 
2.  คํานวณความตองการพลังงาน และประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย 

ตามหลักเกณฑ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย   

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับภาวะโภชนาการของบุคคลวัยตางๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย  อาหาร
โรงพยาบาล  คํานวณความตองการพลังงาน  สารอาหารและการกําหนดรายการอาหาร  การประกอบอาหาร
บุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูปวย  และอาหารโรงพยาบาล 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2106 โภชนบําบดั 2 -3-3 
 (Diet Therapy) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารโรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค วิธกีารคํานวณและกําหนดอาหารตามรายการ
อาหารแลกเปลี่ยน 

2. สามารถคํานวณและกําหนดอาหารตามรายการอาหารแลกเปลี่ยน 
3. สามารถประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบําบัดโรค 
4. สามารถเผยแพรความรูดานโภชนบําบัด 
5. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยดั  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับโรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค รายการอาหารแลกเปลี่ยน 
2.  คํานวณสวนอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน ประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบําบัด

โรค 
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบัิติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย   

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารโรงพยาบาล  อาหารบําบัดโรค  การคํานวณและกําหนดอาหารตามรายการ
อาหารแลกเปลี่ยน  การประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบําบัดโรค 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
 (Food for Patients) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการสําหรับผูปวยและผูปวยพักฟน  สาเหตุ อาการ การปองกันและ  การ
บําบัดโรค  ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล  การกําหนดรายการอาหารและการคํานวณ
อาหารจากรายการอาหารแลกเปลี่ยน  การเลือกใชและการเตรียมวัตถุดิบสําหรับประกอบอาหาร
โรงพยาบาล  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารโรงพยาบาล   การจัดบริการอาหาร
โรงพยาบาล  และการเก็บรักษาอาหาร 

2. สามารถกําหนดรายการอาหารและการคํานวณอาหารจากรายการอาหารแลกเปลี่ยน 
3. สามารถเลือก ใช  เตรียมวัตถุดิบ  ประกอบอาหารโรงพยาบาล  จัดบริการ  ใหคําแนะนําผูปวย และ 

เก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับหลักโภชนาการสําหรับผูปวย ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล 
2.  คํานวณสวนอาหารตามรายการอาหารแลกเปลี่ยน ประกอบอาหารโรงพยาบาลตามหลัก  โภชนบําบัด 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักโภชนาการสําหรับผูปวยและผูปวยพักฟน  สาเหตุ อาการ การปองกันและ
การบําบัดโรค   ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล  การกําหนดรายการอาหารและการคํานวณอาหาร          
จากรายการอาหารแลกเปลี่ยน  การเลือกใชและการเตรียมวัตถุดิบสําหรับประกอบอาหารโรงพยาบาล  หลักการ
และเทคนิคการประกอบอาหารโรงพยาบาล  การจัดบริการอาหารโรงพยาบาล ใหคําแนะนํากับผูปวย              
และการเก็บรักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2108 อาหารปลอดสารพษิ 1-3-2 
 Organic Food) 

 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการของอาหารปลอดสารพิษ  สารเคมี สารปนเปอนในอาหาร วงจรการบรโิภค
แหลงที่มาของอันตรายท่ีเกดิจากสารเคมี สารปนเปอนในอาหาร มาตรฐานอาหาร   การเลือกวัตถดุิบ 
เครื่องมืออุปกรณ 

2. สามารถประกอบอาหารใหปลอดสารพิษ  การปองกัน  เก็บรกัษาอาหาร 
3.  มีเจตคติและกจินิสัยในการจดัการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับอาหารปลอดสารพิษ  สารเคมี สารปนเปอน  และอาหารปลอดภัย 
2.  ประกอบอาหาร เก็บรกัษาอาหาร ตามหลกัอาหารปลอดภัย 
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบัิติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการของอาหารปลอดสารพิษ  สารเคมี สารปนเปอนในอาหาร  วงจรการ
บริโภค  แหลงที่มาของอันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี สารปนเปอนในอาหาร มาตรฐานอาหาร  การเลือกวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ การประกอบอาหารใหปลอดสารพิษ  การปองกัน  และการเก็บรักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2109 อาหารตานโรค 1-3-2 
 (Food Against Disease) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสาเหตุและอาการของโรคท่ีพบมากในปจจุบัน  การปองกันและรักษาดวยอาหาร  
อาหารเฉพาะโรค  การกําหนดอาหาร และคิดคํานวณความตองการพลังงานและสารอาหารของ
อาหารตานโรคตามตารางอาหารแลกเปลี่ยน เลือก ใช วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารตานโรค 

2. สามารถเลือก ใช วัตถุดิบ  ประกอบอาหารตานโรค 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับสาเหตุและอาการของโรค  การปองกันและรักษาดวยอาหาร   
2.   คํานวณคุณคาอาหาร  กําหนดรายการอาหาร ประกอบอาหารตานโรคจากรายการอาหาร

แลกเปลี่ยน 
3.   ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสาเหตุและอาการของโรคที่พบมากในปจจุบัน  การปองกันและรักษาดวย
อาหาร  อาหารเฉพาะโรค  การกําหนดอาหาร  คํานวณความตองการพลังงานและสารอาหารของอาหารตานโรค
ตามตารางอาหารแลกเปลี่ยน เลือก ใช วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารตานโรค  และฝกปฏิบัติอาหารตานโรค 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2110 อาหารแคลอรีต่่ํา 1-3-2 
 (Low Calories Food) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารแคลอรี่ตํ่า  การกําหนดพลังงานและคํานวณสารอาหารตามความตองการจาก
รายการอาหารแลกเปลี่ยน 

2. สามารถประกอบอาหารแคลอรี่ตํ่า 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ อาหารแคลอรี่ตํ่า  การกําหนดพลังงานและคํานวณสารอาหารตามความตองการ      
จากรายการอาหารแลกเปลี่ยน 

2. ปฏิบัติอาหารแคลอรี่ตํ่าตามหลักการ 
3.  ประยุกตใชหลักการ และกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารแคลอร่ีตํ่า  การกําหนดพลังงานและคํานวณสารอาหารตามความตองการ
จากรายการอาหารแลกเปลี่ยน  และการประกอบอาหารแคลอรี่ตํ่า 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2111 อาหารชวีจติ 1-3-2 
 (Macrobiotic Food) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมายและประโยชนของอาหารชีวจิต  เครื่องมืออุปกรณ  วัตถุดิบ  การใชวัตถุดิบ
ทดแทน   ลักษณะที่ดีของอาหารชีวจิต  หลักการประกอบอาหารชีวจิต  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
ชีวจิต  นําเสนอการจัดตกแตง  บรรจุภัณฑ และ การเก็บรักษาอาหาร 

2. สามารถในการเลือก  ใชเครื่องมืออุปกรณ  เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ  วัตถุดิบทดแทน 
3. สามารถประกอบอาหารชีวจิต  การจัดตกแตง  การเลือกใชบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา 
4. สามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชีวจิต 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ความหมาย  ประโยชน  เครื่องมือ  อุปกรณ วัตถุดิบ    หลักการประกอบอาหาร 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑ การจัดตกแตง  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษาอาหาร และนําเสนออาหารชีวจิต 
3. ประกอบอาหารชีวจิตตามหลักและวิธีการ 
4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและประโยชนของอาหารชีวจิต  การเลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณ 
การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ  การเลือกใชวัตถุดิบทดแทน  ลักษณะที่ดีของอาหารชีวจิต  หลักการ
ประกอบอาหารชีวจิต  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชีวจิต  นําเสนอ  การจัดตกแตง  การบรรจุภัณฑ  และการเก็บ
รักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2112 อาหารเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
 (Food for Health) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ การเลือกใช
วัตถุดิบ  การประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ  อาหารมังสวิรัติ อาหารลดนํ้าหนัก และอาหารชีวจิต 

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ และผลิตภัณฑที่ใชทดแทนสําหรับประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพอาหาร
มังสวิรัติ  อาหารลดน้ําหนัก  และอาหารชีวจิต 

3. สามารถประกอบ  ดัดแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ  อาหารมังสวิรัติ  อาหารลดน้ําหนัก  และอาหารชีวจิต 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ  ดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการ  วัตถุดิบของอาหารเพ่ือ

สุขภาพ 
2. ประกอบอาหาร  อาหารมังสวิรัติ  อาหารลดน้ําหนัก  ชีวจิตและจัดจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ  

การเลือกใชวัตถุดิบและผลิตภัณฑที่ใชทดแทน  การประกอบและดัดแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ  อาหารมังสวิรัติ  
อาหารลดน้ําหนัก และอาหารชีวจิต  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2113 อาหารและเครือ่งดื่มเพือ่สุขภาพ 1-3-2 
 (Food and Drink for Health) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพ การเลือกใชวัตถุดิบ การประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ   

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีใชทดแทนสําหรับประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพ 

3. สามารถประกอบ และดัดแปลงอาหารและเคร่ืองดื่มเพ่ือสุขภาพ  และการเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารและเครื่องดื่ม
วัตถุดิบ  และผลิตภัณฑที่ใชทดแทนของอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

2. ประกอบอาหาร ดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  เก็บรักษา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารและเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ การเลือกใชวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีใชทดแทน การประกอบและดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่ม          
เพ่ือสุขภาพ และการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 
3404-2114 อาหารกับวฒันธรรม 1-3-2 
 (Food and Culture) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารชาติตาง ๆ  การเลือก ใช  วัตถุดิบ   และเครื่องมือ
อุปกรณ  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารท่ีถูกตองตามหลักวัฒนธรรม  
และประยุกตเพ่ือการบริโภค  การจัดทําตํารับมาตรฐาน และการจัดตกแตง 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  ทําตํารับมาตรฐาน   
3. สามารถประกอบอาหาร  จัดตกแตง  และประยุกตอาหารเพื่อการบริโภค  
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรม วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณและวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร
ชาติตาง ๆ 

2. ประกอบอาหารตามวัฒนธรรม จัดตกแตง และประยุกตอาหารเพ่ือการบริโภค 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

การศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารชาติตาง ๆ  การเลือก ใช  วัตถุดิบ  และ
เคร่ืองมืออุปกรณ  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารที่ถูกตองตามหลักวัฒนธรรม  
และประยุกตเพ่ือการบริโภค  การจัดทําตํารับมาตรฐาน  และการจัดตกแตง 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
 (Traditional Thai Food) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประวัติและประเภทอาหารไทยโบราณ  การเลือกใชวัตถุดิบ  และเครื่องมืออุปกรณ  
ลักษณะที่ดีของอาหารไทยโบราณ การจัดสํารับอาหารไทยโบราณ  การจัดทําตํารับอาหาร  เทคนิค
การประกอบอาหารไทยโบราณ  การจัดตกแตง และการเก็บรักษา  

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ  และเครื่องมืออุปกรณ 
3. สามารถประกอบและจัดสํารับอาหารไทยโบราณ ทําตํารับมาตรฐาน  จัดตกแตงอาหาร และการเก็บรักษา  
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประวัติ ประเภทอาหารไทยโบราณ  วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  ลักษะที่ดี  
เทคนิคการประกอบอาหารไทยโบราณ  

2. ประกอบอาหาร  จัดตกแตง และจัดสํารับอาหารไทยโบราณ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติและประเภทอาหารไทยโบราณ  การเลือก  ใชวัตถุดิบ  และเครื่องมือ
อุปกรณ  ลักษะที่ดีของอาหารไทยโบราณ  การจัดสํารับอาหารไทยโบราณ  การจัดทําตํารับอาหาร  เทคนิคการ
ประกอบอาหารไทยโบราณ  การจัดตกแตง  และการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณ ี 1-3-2 
 (Traditional Thai Dessert) 
 
จุดประสงครายวชิา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเพณีตาง ๆ ของไทย  ขนมไทยที่ใชในงานประเพณี  การเลือกใชวัตถุดิบและ
เครื่องมืออุปกรณ การใชวัตถุดิบทดแทน   การจัดทําตํารับมาตรฐานขนมไทย   เทคนิคการทําขนม
ไทยในงานประเพณี  การจัดตกแตงและการนําเสนอขนมไทยในงานประเพณี  บรรจุภัณฑ  

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ 
3. สามารถประกอบ จัดตกแตงอาหาร  และนําเสนอขนมไทยโบราณ  ทําตํารับมาตรฐาน  การเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเพณีตาง ๆ ของไทย  ขนมไทยที่ใชในงานประเพณี  การใชวัตถุดิบและ
เครื่องมือ อุปกรณ และการจัดทําตํารับมาตรฐาน 

2. ประกอบขนมไทย จัดตกแตง เก็บรักษา นําเสนอ  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏบัิติเกี่ยวกับประเพณีตาง ๆ ของไทย  ขนมไทยท่ีใชในงานประเพณี  การเลือก ใชวัตถุดบิ
และเครื่องมืออุปกรณ การใชวัตถดุิบทดแทน   การจัดทาํตํารับมาตรฐานขนมไทย   เทคนิคการทําขนมไทยใน
งานประเพณี  การจัดตกแตงและการนําเสนอขนมไทยในงานประเพณี  บรรจภัุณฑ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2117 ขนมไทยในวรรณคด ี 1-3-2 
 (Thai Desserts in Literature) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวรรณคดีที่เกี่ยวของกับขนมไทย  การเลือกใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ  การจัดทํา
ตํารับขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการทําขนมไทยในวรรณคดี การจัดตกแตงและการนําเสนอ 
ขนมไทย  การเก็บรักษา  และการบรรจุภัณฑ  

2. สามารถเลือกใชวัตถดุิบ เครื่องมืออุปกรณ  การทําตํารับมาตรฐาน  การเก็บรักษา  
3. สามารถประกอบ จัดตกแตงอาหาร  และนําเสนอขนมไทยในวรรณคดี 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวรรณคดีที่เกี่ยวของกับขนมไทย  วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ 
2. ประกอบขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการการทําขนม  การจัดตกแตง นําเสนอขนมไทยในวรรณคดี  

การทําตํารับมาตรฐาน  การเก็บรักษา  และการบรรจุภัณฑ  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวรรณคดีที่เกี่ยวของกับขนมไทย  การเลือก ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ   
การจัดทําตํารับขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการการทําขนมไทยในวรรณคดี การจัดตกแตงและการนําเสนอ
ขนมไทย  การเก็บรักษา  และการบรรจุภัณฑ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2118 การจัดการธรุกจิขนมไทย 2-3-3 
 (Thai Dessert Management) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจขนมไทย  ความตองการตลาดขนมไทย   การเลือกใชวัตถุดิบ  
และเครื่องมืออุปกรณ   ลักษณะที่ดีของขนมไทย  การประกอบขนมไทยเพ่ือธุรกิจ  การจัดตกแตง  
และนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และการจัดจําหนาย 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
3. สามารถประกอบ  จัดตกแตงอาหาร  นําเสนอและจัดจําหนายขนมไทยเพื่อธุรกิจ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจขนมไทย  วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ  และลักษณะที่ดี   
ของขนมไทย 

2. ประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ จัดตกแตง การบรรจุภัณฑ  เก็บรักษา นําเสนอและจัดจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจขนมไทย  ความตองการตลาดของขนมไทย  การเลือกใช 
วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ  ลักษณะที่ดีของขนมไทย  การประกอบขนมไทยเพ่ือธุรกิจ  การจัดตกแตงและ
นําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และจัดจําหนาย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2119 การจัดการธรุกจิเบเกอรี ่ 2-3-3 
 (The Bakery Business) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอรี่  ความตองการของตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่   การ
เลือกใช วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ   ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑเบเกอรี่   การผลิตผลิตภัณฑเบ
เกอรี่เพ่ือธุรกิจ  การตกแตงและนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  
และการจัดจําหนาย 

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
3. สามารถผลิต ตกแตงผลิตภัณฑ  นําเสนอ  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเบเกอรี่  และจัดจําหนาย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอรี่  วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ  และลักษณะที่ดีของ
ผลิตภัณฑเบเกอรี่  

2. ผลิต  ผลิตภัณฑเบเกอรี่เชิงธุรกิจ จัดตกแตง การบรรจุภัณฑ  เก็บรักษา  นําเสนอและจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอรี่  ความตองการของตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอรี่   
การเลือก ใช วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ   ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑเบเกอรี่ การผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่          
เพ่ือธุรกิจ  การตกแตงและนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และการจําหนาย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2120 เคกและการแตงหนาเคกเชิงธรุกิจ 2-3-3 
 (Cake and Cake Decoration Business) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  ศึกษาความตองการของตลาด  การเลือก
วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีในการผลิตเคกและแตงหนาเคก  เทคนิคการผลิตเคกและ
แตงหนาเคก  การบริหารจัดการการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  การผลิตเคก การเตรียมวัสดุ
สําหรับแตงหนาเคก  การแตงหนาเคก  การพัฒนารูปแบบเคก การนําเสนอ การบรรจุภัณฑ   การเก็บ
รักษา  การตรวจสอบคุณภาพ และการจัดจําหนาย 

2. สามารถเตรียม เลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีสําหรับผลิตเคกและ
แตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 

3. สามารถบริหารจัดการผลิตและพัฒนาเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ   ตรวจสอบคุณภาพ  เก็บรักษา 
และจัดจําหนาย 

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 
อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ   และ
ลักษณะท่ีดีของเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 

2. ผลิต  พัฒนาเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  การบรรจุภัณฑ  เก็บรกัษา   และจัดจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  ศึกษาความตองการของตลาด         
การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีในการผลิตเคกและแตงหนาเคก  เทคนิคการผลิตเคกและ
แตงหนาเคก  การบริหารจัดการการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  การผลิตเคก การเตรียมวัสดุสําหรับ
แตงหนาเคก  การแตงหนาเคก  การพัฒนารูปแบบเคก  การนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ   การเก็บรักษา                 
การตรวจสอบคุณภาพ และการจัดจําหนาย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 1-3-2 
 (The Art of  Food Designs and Garnishing) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบ และการตกแตงอาหาร  เลือก ใชวัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมือ
อุปกรณในการตกแตงอาหารในโอกาสตาง ๆ 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมืออุปกรณในการตกแตงอาหาร 
3. สามารถออกแบบและตกแตงอาหารในโอกาสตาง ๆ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแตงอาหาร  วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  ตกแตง
อาหาร 

2. ออกแบบและตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแตงอาหาร การเลือกใชวัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมือ
อุปกรณสําหรับตกแตงอาหาร  การแกะสลักผัก ผลไม และอ่ืน ๆ สําหรับตกแตงอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2122 ธรุกิจการจดัเลี้ยง 2-3-3 
 (Business Meeting) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับธุรกิจจัดเลี้ยง การวางแผนการดําเนินงานและการประเมินผล   รูปแบบการจัดเลี้ยง
แบบไทยและสากล  การเลือกและจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ   การจัดรายการอาหาร  การบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม  คิดตนทุนและกําหนดราคา 

2. สามารถเลือกและจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ สําหรับการจดัเลี้ยงรูปแบบตาง ๆ 
3. สามารถจัดงานเลี้ยงรูปแบบตาง ๆ และจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับธุรกิจจัดเลี้ยง การวางแผนการดําเนินงานและประเมินผล  รูปแบบการจัดเลี้ยง   
วัสดุ  อุปกรณ   การจัดรายการอาหาร   คิดตนทุนและกําหนดราคา 

2. ผลิตและบริการอาหารและเครื่องดื่มในเชิงธุรกิจ    
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับธุรกิจจัดเลี้ยง การวางแผนการดําเนินงานและประเมินผล  รูปแบบการจัดเลี้ยง
แบบไทยและสากล การเลือกและเตรียมวัสดุอุปกรณ การจัดรายการอาหาร การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม   
การคิดตนทุนและกําหนดราคา  การดําเนินงานจัดเลี้ยงและบริการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2123 อาหารฟวสชัน่ 1-3-2 
 (Fusion Food) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักศิลป การออกแบบ ลักษณะอาหาร วัฒนธรรมของอาหารแตละชาติ  ศิลปะการ
ประกอบอาหาร  การจัดตกแตงอาหาร  และประยุกตเปนอาหารแนวใหมตามสมัยนิยม 

2. สามารถประกอบอาหาร  จัดตกแตงอาหาร  และประยุกตเปนอาหารแนวใหม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักศิลป การออกแบบ ลักษณะอาหาร วัฒนธรรมของอาหารแตละชาติ  ศิลปะ
การประกอบอาหาร และประยุกตเปนอาหารแนวใหมตามสมัยนิยม 

2. ประกอบอาหาร   จัดตกแตงอาหาร และประยุกตเปนอาหารแนวใหม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลป การออกแบบ  ลักษณะอาหาร วัฒนธรรมของอาหารแตละชาติ  
ศิลปะการประกอบอาหาร  การจัดตกแตงอาหาร  และประยุกตเปนอาหารแนวใหมตามสมัยนิยม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
 (Western Cuisines) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ หลักการประกอบอาหารตะวันตก  การประกอบ
อาหารตะวันตกประเภทตางๆ  คําศัพทที่เกี่ยวของ  การประยุกตใชวัตถุดิบในทองถิ่น  การจัดรายการ
อาหาร  การจัดตกแตง  และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ  และเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารตะวันตก 
3. สามารถประกอบอาหารตะวันตก  จัดรายการอาหาร  จัดตกแตง  และเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด   

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถดุบิและเครื่องมืออุปกรณ   คําศัพทที่เกี่ยวของ  และหลักการประกอบ
อาหารตะวันตก 

2. ประกอบอาหารตะวันตก  การจัดตกแตง  และการเก็บรักษา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารตะวันตก
หลักการประกอบอาหารตะวันตก  คําศัพทที่เกี่ยวของ  การประยุกตใชวัตถุดิบในทองถิ่น  การประกอบอาหาร
ตะวันตกประเภทนํ้าสตอก  ซอส  ซุป  สลัด  ไข  เน้ือสัตว  ผัก  การจัดตกแตง  การจัดรายการอาหาร  และการเก็บรักษา 
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3404-2125 อาหารจานรอน 1-3-2 
 (Hot Dishes) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานรอน  การเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ  ลักษณะที่ดี         
ของอาหารจานรอน  การใชวัตถุดิบทดแทน  เทคนิคการประกอบอาหารจานรอนอยางสงวนคุณคา           
การประกอบอาหารจานรอน  การออกแบบตกแตงอาหารจานรอน  และการนําเสนอ  

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน  และเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารจานรอน 
3. สามารถประกอบอาหารจานรอน  ออกแบบตกแตง และนําเสนอ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานรอน วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ   
2. ประกอบอาหารจานรอน ตามกระบวนการผลิต   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานรอน  การเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมือและอุปกรณ              
ลักษณะท่ีดีของอาหารจานรอน  การใชวัตถุดิบทดแทน  เทคนิคการประกอบอาหารจานรอนอยางสงวนคุณคา  
การประกอบอาหารจานรอน  การออกแบบตกแตงอาหารจานรอน  และการนําเสนอ  
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3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
 (Halals Food) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม  ขอปฏิบัติในการจัดและประกอบ
อาหารฮาลาล  ลักษณะที่ดีของอาหารฮาลาล  เลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล  คุณคาทาง
โภชนาการ(ตอยยิบ)  ถูกสุขอนามัย  ปลอดภัยตามมาตรฐานของอาหารฮาลาล 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล 
3. สามารถประกอบอาหารฮาลาล 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม ขอปฏิบัติในประกอบอาหาร
ฮาลาล  ลักษณะท่ีดีของอาหารฮาลาล  วัตถุดิบ คุณคาทางโภชนาการ 

2. ประกอบอาหารฮาลาล ตามหลักและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม  ขอปฏิบัติในการจัดและ
ประกอบอาหารฮาลาล  ลักษณะท่ีดีของอาหารฮาลาล  เลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล  คุณคา        
ทางโภชนาการ(ตอยยิบ)  ถูกสุขอนามัยปลอดภัยตามมาตรฐานของอาหารฮาลาล  และฝกปฏิบติัอาหารฮาลาล 
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3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
 (Asian Food) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเก่ียวกับวัฒนธรรมอาเซียน  ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน  วัตถุดิบ  เครื่องมือ
อุปกรณ   วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร
อาเซียน   การตกแตง นําเสนอ  และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือก  เตรียมวัตถุดิบ   เลือก ใชเครื่องมืออุปกรณ   
3. สามารถประกอบอาหารอาเซียน   จัดตกแตง นําเสนอ  และเก็บรักษาอาหาร 
4. เจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน  ประเภทและลักษณะ  วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ  หลักการ
และเทคนิค  การประกอบอาหารอาเซียน  การจัดตกแตงและนําเสนอ  และการเก็บรักษา 

2. ประกอบอาหารอาเซียน ตามหลักและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน  ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน  การเลือกและ
เตรียมวัตถุดิบ  การเลือก ใชเครื่องมืออุปกรณ  วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน  หลักการและเทคนิค
การประกอบอาหารอาเซียน  การจัดตกแตงและนําเสนอ  และการเก็บรักษา  
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3404-2128 เครือ่งดื่มเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
 (Healthy Drinks) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมและผลิต   ลักษณะ         
ที่ดีของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม  หลักการและเทคนิคการผลิตเครื่องดื่ม
เพื่อสุขภาพ  การจัดตกแตง  การเก็บรักษา  และการควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถเลือก  ใชเครื่องมืออุปกรณ  เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ 
3. สามารถผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  จัดตกแตง  เก็บรักษา  และการควบคุมคุณภาพ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ    หลักการและเทคนิคการผลิตเคร่ืองดื่มเพ่ือสุขภาพ  
ลักษณะที่ดีของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มการจัดตกแตง    การเก็บรักษา  
และการควบคุมคุณภาพ   

2. ผลิต  พัฒนาเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพและควบคุมคุณภาพ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏบัิติเกี่ยวกับเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  เลือก ใช วัตถดุิบและเครื่องมืออุปกรณ  ในการเตรียม 
และผลิต  ลักษณะที่ดีของเคร่ืองดื่มเพ่ือสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดืม่  หลักการและเทคนิคการผลิต
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  การจัดตกแตง  การเก็บรกัษา  และการควบคุมคุณภาพ  
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3404-2129 ศิลปะการผสมเครือ่งดื่มเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
 (Art of Beverage for Healthy) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับศิลปะในการผสมเครื่องดื่ม ความหมายของคําศัพทที่ใชในการผสมเครือ่งดื่มประเภท
ของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ   การเลือกใชเครือ่งมืออุปกรณในการผสมเครื่องดื่ม  การเลอืกและเตรียม
วัตถดุิบ  การเก็บรกัษาและการบริการเครื่องดื่ม 

2. เขาใจเกี่ยวกับศิลปะการผสมและจัดตกแตงเคร่ืองดื่มเพ่ือสุขภาพ 
3. สามารถเลือก ใชเครื่องมืออุปกรณ  เลือก และเตรียมวัตถุดิบ 
4. สามารถประยุกตใชศิลปะในการผสมและจัดตกแตงเครื่องดื่ม   เก็บรกัษา  และบรกิารเครื่องดื่ม 
5. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรบัผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ คําศัพท ประเภทของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  วัตถดุิบ  เครื่องมืออุปกรณ  เทคนิค
การผสม  และตกแตงเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

2. ผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ  ตกแตง  เก็บรกัษา  และบริการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการผสมเครื่องดื่ม คําศัพทที่ใชในการผสมเครื่องดื่ม  ประเภทของเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ   การเลือกและเตรียมวัตถุดิบ  การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ  เทคนิคการผสมและตกแตงเคร่ืองดื่ม
เพ่ือสุขภาพ  การเก็บรักษา และการบริการ 
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3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภัณฑน้าํนม 1-3-2 
 (Ice-Cream and  Milk Product) 
  
จุดประสงครายวชิา  เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมและผลิต
ไอศกรีมและผลิตภัณฑนํ้านม  การเตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ  ประเภทของไอศกรีมและผลิตภัณฑ
น้ํานม  ลักษณะที่ดีของไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและ
ผลิตภัณฑนํ้านม  การตกแตง  บรรจุภัณฑ  และการเก็บรักษา 

2. สามารถในการเลือก ใชเครื่องมืออุปกรณ  เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ 
3. สามารถผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑนํ้านม  จัดตกแตง  เลือกใชบรรจุภัณฑ  และเก็บรักษาไอศกรีม

และผลิตภัณฑน้ํานม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การตกแตง            
การบรรจุภัณฑ   และการเก็บรักษา 

2. ผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑนํ้านมตามหลักการและวิธีการ   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมและ
ผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม   การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ  ประเภทของไอศกรีมและผลิตภัณฑ
น้ํานม  ลักษณะที่ดีของไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑ
น้ํานม  การตกแตง  การบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาไอศกรีมและผลิตภัณฑนํ้านม 
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3404-2131 คอมพิวเตอรในงานอาหาร 1-2-2 
 (Computers in food) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร 
2. สามารถใชคอมพิวเตอรและอุปกรณท่ีเกี่ยวของ 
3. สามารถประยุกตงานคอมพิวเตอรไปใชในงานอาหาร 
4. สามารถใชระบบเครือขายที่เกี่ยวของกับงานอาหาร 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร 
2. ใชคอมพิวเตอรและระบบเครือขายที่เกี่ยวของในงานอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร  การประยุกตใชคอมพิวเตอรใน
งานอาหารและระบบเครือขายงานอาหาร 
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สาขางานการแปรรูปอาหาร 
3404-2201 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2-3-3 
 (Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเก่ียวกับหลักการ  จัดการวัตถุดิบกอนการแปรรูปอาหาร  การทําแหงและรมควัน การหมัก  
การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใชสารเคมีในอาหาร   การพัฒนา
ผลิตภัณฑดวยกระบวนการทางเทคโนโลยกีารผลิต  และการควบคุมคุณภาพ   

2. สามารถแปรรูปอาหารตามหลักการและกระบวนการทางเทคโนโลยี 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ  จัดการวัตถุดิบกอนการแปรรูปดวยกระบวนการเทคโนโลยีการผลิต  
2. แปรรูป  พัฒนาผลิตภัณฑดวยกระบวนการทางเทคโนโลยีการผลิต   และควบคุมคุณภาพ  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  จัดการวัตถุดิบกอนการแปรรูปอาหาร  การทําแหงและรมควัน          
การหมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใชสารเคมีในอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑ
ดวยกระบวนการทางเทคโนโลยีการผลิต   และการควบคุมคุณภาพ  
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3404-2202 เทคโนโลยกีารหมัก 1-3-2 
 (Fermentation Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก หลักการและเทคโนโลยีการหมัก 
การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ คุณคาทางอาหารของอาหารหมัก 
และผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 

2. สามารถผลิตอาหารหมัก และควบคุมคุณภาพตามหลักการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพและคุณคาอาหารของ
ผลิตภัณฑอาหารหมัก 

2. ผลิตอาหารหมกั และควบคุมคุณภาพตามหลักการ และกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของการหมัก จุลินทรียที่เกี่ยวของกับการหมัก หลักการและ
เทคโนโลยีการหมัก การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ และคุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 
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3404-2203 เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม 1-3-2 
 (Beverage Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับเคร่ืองดื่มประเภทตาง ๆ สวนประกอบของเครื่องดื่ม หลักการและ เทคโนโลยีการผลิต
เครื่องดื่ม   การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถผลิตเครื่องดื่ม  ควบคุมคุณภาพ  และพัฒนาผลิตภัณฑตามหลักการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภท  หลักการ  เทคโนโลยี การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่ม 

2. ผลิตเครื่องดื่มและควบคุมคุณภาพตามหลักการเทคโนโลยี 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องดื่มประเภทตาง ๆ สวนประกอบของเคร่ืองดื่ม หลักการ และเทคโนโลยี
การผลิตเครื่องดื่ม การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3404-2204 อาหารแชแข็ง 2-3-3 
 (Frozen Food) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ ชนิดและประเภทของอาหารแชแข็ง การเลือกใชวัตถุดิบ  
อุปกรณและเครื่องมือ  หลักและวิธีการผลิตอาหารแชแข็ง  เทคนิคการประกอบอาหารแชแข็ง             
การควบคุมคุณภาพอาหาร  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  และการพัฒนาผลติภัณฑ   

2. สามารถควบคุมคุณภาพอาหาร  บรรจุภัณฑ  และเก็บรักษา  
3. สามารถพัฒนาอาหารแชแข็ง 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ ชนิดและประเภทของอาหารแชแข็งวัตถุดิบ  อุปกรณ  
เครื่องมือ  การควบคุมคุณภาพอาหาร  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การพัฒนาผลิตภัณฑ   

2. ผลิต  พัฒนาอาหารแชแข็ง  ควบคุมคุณภาพ   บรรจุภัณฑ  และเก็บรักษา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ ชนิดและประเภทของอาหารแชแข็ง การเลือกใชวัตถุดิบ  
อุปกรณและเครื่องมือ  หลักและวิธีการผลิตอาหารแชแข็ง  เทคนิคการประกอบอาหารแชแข็ง  การควบคุม
คุณภาพอาหาร   การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ   
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3404-2205 การแปรรูปธญัพชื 2-3-3 
 (Cereal Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และเทคโนโลยีสําหรับแปรรูปธัญพืช หลักและ
วิธีการแปรรูปธัญพืช การควบคุมคุณภาพอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร   การบรรจุภัณฑ การเก็บ
รักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ  

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ อุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีสําหรับแปรรูป ธัญพืช 
3. สามารถแปรรูป  พัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชดวยความรอน ความเย็น และสารเคมี  ควบคุมคุณภาพ 

บรรจุภัณฑ  และเก็บรักษา  
4. สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีเพ่ือแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคโนโลยี หลักและวิธีการแปรรูป  การควบคุม
คุณภาพอาหาร   วัตถุเจือปนในอาหาร  การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ  

2. แปรรูปธัญพืชตามหลักการและกระบวนการ   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและเทคโนโลยีสําหรับแปรรูปธัญพืช         
หลักและวิธีการแปรรูปธัญพืชดวยความรอน ความเย็น และสารเคมี การควบคุมคุณภาพอาหาร วัตถุเจือปน         
ในอาหาร การแปรรูปธัญพืช  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ  
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3404-2206 การแปรรูปผกัและผลไม 2-3-3 
 (Fruits and Vegetable Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิดและโครงสราง  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทางกายภาพและ
ทางเคมี การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ       
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลังการแปรรูป  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปผักและผลไมดวยวิธีการตางๆ ตลอดจนมีความคิดริเริ่มสรางสรรคในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ผักและผลไมท่ีมีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑผักและผลไม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและโครงสราง องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทาง
กายภาพและทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ  
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลงัการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3404-2207 การแปรรูปเน้ือสัตว 2-3-3 
 (Meat Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสรีรวิทยาของเนื้อสัตว   ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของ
เนื้อสัตว การตัดแตงซากสัตว การเตรียมและจําแนกเนื้อสัตว หลักการแปรรูปเนื้อสัตว และการ
ควบคุมคณุภาพ 

2. สามารถแปรรูป  พัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว และนําไปประกอบอาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ เน้ือสัตวที่มีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมีของเนื้อสัตว  สรีรวิทยาของเน้ือสัตวใน
อุตสาหกรรม ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของเนื้อสัตว  การตัดแตงซากสัตว การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวภายหลัง
การฆา  การเตรียมและจําแนกเน้ือสัตว การแปรรูปเนื้อสัตว การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ
เน้ือสัตว 
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3404-2208 การแปรรูปน้ํานม 2-3-3 
 (Dairy Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับโครงสรางและสรีรวิทยาของเตานม  การสรางน้ํานม  องคประกอบทางกายภาพและ
ทางเคมีของน้ํานม  การควบคุมคุณภาพ  และการเส่ือมเสียของนํ้านม  ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตางๆ  
และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูป  ควบคุมคุณภาพน้ํานม  และพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับเตานมท่ีมีผลตอการแปรรูปนํ้านม 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสราง และสรีรวิทยาของเตานม  การสรางน้ํานม  องคประกอบทาง
กายภาพและทางเคมีของนํ้านม  การควบคุมคุณภาพและการเส่ือมเสียของนํ้านม  ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตางๆ                            
และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
  

75



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2209 การจัดการผลพลอยไดและของเหลอื 2-3-3 
 (Management of by Product and Waste) 
 
จุดประสงครายวชิา เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  หลักการและกระบวนการการจัดการผลพลอยไดและของ
เหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูป     

2. สามารถวางแผนจัดการผลพลอยไดและของเหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูปตามหลักการและ
กระบวนการ  โดยคํานึงถึงความคุมคา  ประโยชน  และผลกระทบตอส่ิงแวดลอม 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ความหมาย  ความสําคัญ  หลักการและกระบวนการการจัดการผลพลอยได
และของเหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูป 

2. วางแผนจัดการผลพลอยไดและของเหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูปตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  หลักการในการพัฒนาผลิตภัณฑ   แนวความคิดใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  การประเมินผลิตภัณฑ  การออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ  และการทดสอบตลาด  
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3404-2210 การควบคุมคณุภาพอาหาร 2-0-2 
 (Food Quality Control) 
 
จุดประสงครายวชิา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ ข้ันตอนและหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  การสุมตัวอยาง
เพื่อตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบคุณภาพอาหาร   การใชเครื่องมือในการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร การวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

2. สามารถเลือกใชอุปกรณ เครื่องมือตรวจสอบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. สามารถควบคุมและตรวจสอบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  ใชเครื่องมือตรวจสอบและวิเคราะห  และ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

2. วิเคราะหและตรวจสอบคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมปีระสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย และความสําคัญในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร 
การใชอุปกรณ เครื่องมือ ในการตรวจสอบคุณภาพอาหาร การสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ การตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดวยวิธีตาง ๆ   และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
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3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
 (Food Laws and Standards) 
 
จุดประสงครายวชิา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการผลิต
อาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี) การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงาน   
พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 

2. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร ตามหลักเกณฑการผลิตอาหาร 
2. ดําเนินการขออนุญาตผลิตอาหารตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการเรียนอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร  มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการผลิต
อาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี (จี.เอ็ม.พี)  การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงานพระราชบัญญัติ
คุมครองผูบริโภค  และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  ฝกประสบการณทักษะวิชาชีพ 

 
3404-8001 ฝกงาน *-*-4 
3404-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3404-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 
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3404-8001 ฝกงาน * - * - 4 
(On-the-Job Training) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ

อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ  บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-8002 ฝกงาน  1 * - * - 2 
(On-the-Job Training 1) 

 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหลงวิทยาการ  ใหเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค  โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้นๆ บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-8003 ฝกงาน  2 * - * - 2 
(On-the-Job Training 2) 
 

จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ        

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม  ความคิดสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน   
ตลอดระยะเวลาการฝกงาน 

(ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานใหมหรืองานท่ีตอเนื่องจากรายวิชา 3404-8002 ในสถานประกอบการ         
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการแหงเดิมหรือแหงใหม) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  โครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ 

 
3404-8501 โครงการ *-*-4 
3404-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3404-8503 โครงการ 2 *-*-2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-8501 โครงการ * - * - 4 
(Project) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู และทักษะในการสร างและหรือพัฒนางานในสาขา วิชาชีพ                          

ตามกระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ            

มวีินัยคุณธรรม  จริยธรรม  ความคิดริเริ่มสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. เขียนโครงการสรางและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลักการและกระบวนการ 
4. เก็บขอมูลวิเคราะหสรุปและประเมินผลการดําเนินงานโครงการตามหลักการ 
5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงการตามรูปแบบ 
6. นําเสนอผลการดําเนินงานดวยรูปแบบวิธีการตางๆ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ  
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคน หรือการปฏิบัติงาน             
เชิงระบบ การเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิงการเขียนโครงการ การดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-8502 โครงการ 1 * - * - 2 
(Project 1) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรูและทักษะในการสรางและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม

กระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ         

มีวนัิย  คุณธรรม  จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. เขียนโครงการสรางและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลักการและกระบวนการ 
4. เก็บขอมูล วิเคราะห สรุปและประเมินผลการดําเนินงานโครงการตามหลักการ 
5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงการตามรูปแบบ 
6. นําเสนอผลการดําเนินงานดวยรูปแบบวิธีการตางๆ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ  
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการ การศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิงการเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-8503 โครงการ 2 * - * - 2 
(Project 2) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู และทักษะในการสร างและหรือพัฒนางานในสาขา วิชาชีพ                         

ตามกระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ          

มวีินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. เขียนโครงการสรางและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลักการและกระบวนการ 
4. เก็บขอมูล วิเคราะห สรุปและประเมินผลการดําเนินงานโครงการตามหลักการ 
5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงการตามรูปแบบ 
6. นําเสนอผลการดําเนินงานดวยรูปแบบวิธีการตางๆ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ      
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิง การเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด  
 (ผูเรียนสามารถจัดทําโครงการสรางและหรือพัฒนางานท่ีตอเน่ืองจากรายวิชา 3404-8502 หรือเปน
โครงการใหม) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 
 
 
 

คําอธบิายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

อธิบายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

 
3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3000-2001 กจิกรรมองคการวชิาชพี 1 0-2-0 
(Vocational Activities 1) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ 
เพ่ือพัฒนาตนเอง องคกร ชุมชนและสังคม  การวางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนา
กิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัดและ
รวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3000-2002 กจิกรรมองคการวชิาชพี 2 0-2-0 
(Vocational Activities 2) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม 

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัด
และรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3000-2003 กจิกรรมองคการวชิาชพี 3 0-2-0 
(Vocational Activities 3) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการ
จัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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3000-2004 กจิกรรมองคการวชิาชพี 4 0-2-0 
(Vocational Activities 4) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ 
เพ่ือพัฒนาตนเอง องคกร ชุมชนและสังคม  การวางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนา
กิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัดและ
รวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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