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  หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 เป็นหลักสูตรหลังจากจบการศึกษาระดับ
มัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า ที่พัฒนาขึ้นเพ่ือใช้ในการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพ เพ่ือยกระดับการศึกษาวิชาชีพของบุคคลให้สูงขึ้น สอดคล้องกับ ยุทธศาสตร์ชาติ แผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมแห่งชาติ อุตสาหกรรมเป้าหมายในการพัฒนาประเทศ แผนการศึกษาแห่งชาติ ความต้องการ 
ของสถานประกอบการ รวมทั้งข้อเสนอจากคณะอนุกรรมการร่วมภาครัฐและเอกชน เพ่ือผลิตและพัฒนา
ก าลังคนอาชีวศึกษา (อ.กรอ.อศ.) โดยหลักสูตรดังกล่าวเป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ (National 
Qualifications Framework : NQF) และกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน (ASEAN Qualifications Reference 
Framework : AQRF) มาตรฐานการศึกษาของชาติ กรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ และเกณฑ์มาตรฐาน
คุณวุฒิอาชีวศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ ตลอดจนยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ มาตรฐานฝีมือแรงงาน 
และมาตรฐานอ่ืน ๆ ทั้งในประเทศหรือต่างประเทศ  เพ่ือมุ่งเน้นการเรียนรู้สู่การปฏิบัติ เพ่ือพัฒนาสมรรถนะ
ก าลังคนระดับฝีมือ รวมทั้งคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการท างาน  
ให้สอดคล้องกับความต้องการก าลังคนของตลาดแรงงาน ชุมชน สังคม ซึ่งสามารถประกอบอาชีพอิสระได้  
โดยเปิดโอกาสให้ผู้เรียนเลือกระบบและวิธีการเรียนได้อย่างเหมาะสม  ตามศักยภาพ ตามความสนใจ  
และโอกาสของตน ส่งเสริมให้มีการประสานความร่วมมือเพ่ือจัดการศึกษาและพัฒนาหลักสูตรร่วมกันระหว่าง
สถาบันการอาชีวศึกษา สถานศึกษา หน่วยงาน สถานประกอบการ และองค์กรต่าง ๆ ทั้งในระดับชุมชน  
ระดับท้องถิ่น และระดับชาติ 

 การพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ส าเร็จลงได้ด้วยความร่วมมืออย่างดียิ่ง
จากหน่วยงานราชการ สถานศึกษา ผู้บริหาร ศึกษานิเทศก์ ครูผู้สอน ตลอดจนผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภาครัฐ 
และภาคเอกชน ซึ่งได้อุทิศสติปัญญา ความรู้ และประสบการณ์ เพ่ือการพัฒนาการอาชีวศึกษาของประเทศชาติ
เป็นส าคัญ ในการนี้ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา จึงขอขอบคุณผู้มีส่วนร่วมในการด าเนินการ 
ทุกท่านไว้ ณ ที่นี้ 
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หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ 
พุทธศักราช 2567 

 

หลักการของหลักสูตร 
 

1. เป็นหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพหลังจากจบการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า  
ซึ่งเป็นการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพและยกระดับการศึกษาวิชาชีพของบุคคลให้สูงขึ้น สอดคล้องกับแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ แผนการศึกษาแห่งชาติ เป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ กรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน 
หรือกรอบคุณวุฒิอ่ืนในระดับสากล มาตรฐานการศึกษาของชาติ  และกรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ 
โดยเน้นการเรียนรู้ด้วยการปฏิบัติ เพ่ือพัฒนาสมรรถนะก าลังคนระดับฝีมือ รวมทั้งคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ และกิจนิสัยที่เหมาะสมในการท างานให้สอดคล้องกับความต้องการก าลังคน 
ของตลาดแรงงาน ชุมชนสังคม และการพัฒนาประเทศ รวมทั้งประกอบอาชีพอิสระได้ 

2. เป็นหลักสูตรที่เปิดโอกาสให้เลือกเรียนได้หลายรูปแบบตามศักยภาพและโอกาสของผู้เรียน เน้นสมรรถนะ 
เฉพาะด้านด้วยการปฏิบัติจริง เปิดโอกาสให้ผู้เรียนสามารถยกเว้นการเรียนรายวิชา โดยการโอนผลการเรียน  
การเทียบโอนผลการเรียน การเทียบโอนความรู้และประสบการณ์ การเทียบโอนผลลัพธ์การเรียนรู้   
การเทียบโอนประสบการณ์ของบุคคล การเทียบโอนสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติ
และกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน มาตรฐานอาชีพระดับสากลเข้าสู่หน่วยกิตตามหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์ 
แนวปฏิบัติและวิธีการที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษาก าหนด 

3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมและสนับสนุนความร่วมมือในการจัดการศึกษาและพัฒนาวิชาชีพร่วมกัน 
ระหว่างสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษากับหน่วยงานภาครัฐและเอกชน องค์กรวิชาชีพ  
ทั้งในและต่างประเทศ 

4. เป็นหลักสูตรที่ เปิดโอกาสให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา สถานประกอบการ ชุมชน 
และท้องถิ่นมีส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตรให้ตรงตามความต้องการในการท างานและการประกอบอาชีพ  
โดยยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ และสอดคล้องกับบริบทเชิงพ้ืนที่ ประเทศ และสังคมโลก เพ่ือสร้างความสามารถ
ในการแข่งขัน 
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จุดหมายของหลักสูตร 
 

1. เพ่ือให้มีพฤติกรรมหรือการกระท าระดับบุคคลที่สะท้อนบุคลิกภาพ ลักษณะนิสัย ค่านิยม จรรยาบรรณวิชาชีพ 
เจตคติและกิจนิสัยที่ดี ภูมิใจและรักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย ภูมิปัญญาท้องถิ่น เคารพกฎหมาย  
เคารพสิทธิของผู้ อ่ืน มีความรับผิดชอบตามบทบาทหน้าที่ของตนเองตามระบอบประชา ธิปไตย 
อันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ปฏิบัติตนตามแบบแผน หรือข้อบังคับที่สอดคล้องกับมาตรฐาน 
ในการปฏิบัติที่ดีของคนในสังคม มีจิตสาธารณะและมีจิตส านึกรักษ์สิ่งแวดล้อม ด ารงชีวิตตามปรัชญา 
ของเศรษฐกิจพอเพียง โดยพัฒนาผ่านการเรียนรู้ และการฝึกประสบการณ์ 

2. เพ่ือให้มีความรู้เกี่ยวกับข้อเท็จจริง หลักการ ทฤษฎี และแนวปฏิบัติต่าง ๆ  ที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่เรียนหรือท างาน 
โดยเน้นความรู้เชิงทฤษฎีและหรือข้อเท็จจริง ซึ่งเป็นหลักการทั่วไปของงานอาชีพ 

3. เพ่ือให้มีทักษะการเลือกและประยุกต์ใช้วิธีการ เครื่องมือและวัสดุขั้นพ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน ทักษะการสื่อสาร 
และเทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ทักษะการคิดวิเคราะห์และการแก้ปัญหา และทักษะด้านสุขภาวะ 
และความปลอดภัย รวมทั้งมีเจตคติที่ดีต่องานอาชีพ มีความมั่นใจและภาคภูมิใจในวิชาชีพ รักงาน รักหน่วยงาน 
สามารถท างานเป็นหมู่คณะได้ดีบนพื้นฐานการเคารพในสิทธิและหน้าที่ของตนเองและผู้อ่ืน 

4. เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานตามแบบแผน ปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงที่ไม่ซับซ้อน ให้ค าแนะน าพ้ืนฐานที่ต้องใช้ 
การตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาโดยไม่อยู่ภายใต้การควบคุมในบางเรื่อง ประยุกต์ใช้ความรู้  
ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร ในการแก้ปัญหาการปฏิบัติงานในบริบทใหม่ 
รวมทั้งรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 

5. เพ่ือให้ตระหนักและมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจ สังคม การเมือง สิ่งแวดล้อม มีความรักชาติ  
ส านึกในความเป็นไทย เสียสละเพ่ือส่วนรวม ธ ารงรักษาไว้ซึ่งความมั่นคงของชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์  
และการปกครองระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ให้ประเทศมีความมั่นคง  
มั่งค่ัง และยั่งยืน 
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หลักเกณฑ์การใช้ 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 

 
1.  การเรียนการสอน 
      1.1  หลักสูตรนี้ผู้เรียนสามารถลงทะเบียนเรียนได้ทุกวิธีเรียนที่ก าหนด และน าผลการเรียนแต่ละวิธี  
มาประเมินผลร่วมกันได้ สามารถขอยกเว้นการเรียนรายวิชาโดยการโอนผลการเรียน การเทียบโอนผล การเรียน 
การเทียบโอนความรู้และประสบการณ์ การเทียบโอนผลลัพธ์การเรียนรู้ การเทียบโอนประสบการณ์ของบุคคล 
การเทียบโอนสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติและกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน 
มาตรฐานอาชีพระดับสากลเข้าสู่หน่วยกิตตามหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์ และวิธีการที่คณะกรรมการ 
การอาชีวศึกษาก าหนด 
      1.2  การจัดการเรียนรู้ เน้นการปฏิบัติจริ ง เ พ่ือพัฒนาสมรรถนะเฉพาะด้านในระดับฝีมือ  
สามารถจัดการเรียนการสอนได้ด้วยรูปแบบและวิธีการที่หลากหลาย และสามารถเชื่อมโยงผลลัพธ์การเรียนรู้ 
จากวิธีการเรียนรู้ต่าง ๆ ได้ เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะ ศักยภาพ สมรรถนะในการท างาน และการประกอบอาชีพ 
ตามมาตรฐาน และระดับคุณวุฒิของประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ และสาขาวิชา 
 
2. การจัดการศึกษาและเวลาเรียน 
 2.1  การจัดการศึกษาโดยรูปแบบการศึกษาในระบบ และรูปแบบการศึกษาระบบทวิภาคี ใช้ระบบ
ทวิภาค โดยก าหนดให้ 1 ปีการศึกษาแบ่งเป็น 2 ภาคเรียน และใน 1 ภาคเรียน มีระยะเวลาการจัดการศึกษา
รวมการวัดผล ไม่น้อยกว่า 18 สัปดาห์ หรือเทียบเคียงได้ไม่น้อยกว่า 18 สัปดาห์ 
 2.2  หากไม่เป็นไปตามข้อ 2.1 สถานศึกษาจะต้องแสดงรายละเอียดเกี่ยวกับระบบการศึกษานั้น 
ให้ชัดเจน ประกอบด้วยการแบ่งภาคเรียน ระยะเวลาการศึกษาในแต่ละภาคเรียน การคิดหน่วยกิตรายวิชา 
รวมทั้ งการเทียบเคียงหน่วยกิตของระบบดังกล่าว  รายวิชาภาคทฤษฎีและรายวิชาภาคปฏิบัติ   
การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือการฝึกอาชีพ หรือการฝึกภาคสนาม การท าโครงงาน 
พัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ หรือกิจกรรมการเรียนรู้อ่ืนใดที่สร้างการเรียนรู้ให้มีความสอดคล้องและเหมาะสม 
กับระบบการจัดการศึกษา โดยได้รับความเห็นชอบจากส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 
3. การคิดหน่วยกิต 
 ให้มีจ านวนหน่วยกิตรวมระหว่าง 100 - 110 หน่วยกิต การพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
มีวิธีการคิดหน่วยกิตของรายวิชา ดังนี้ 
 3.1  รายวิชาทฤษฎีที่ใช้เวลาในการบรรยายหรืออภิปราย 18 ชั่วโมงต่อภาคเรียนรวมเวลาการวัดผล  
มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต   
 3.2  รายวิชาปฏิบัติที่ใช้เวลาในการทดลองหรือฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 36 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 
รวมเวลาการวัดผล มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 3.3  รายวิชาปฏิบัติที่ใช้เวลาในการฝึกปฏิบัติในโรงฝึกงานหรือภาคสนาม 54 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 
รวมเวลาการวัดผล มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกติ 
 3.4  การฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 54 ชั่วโมงต่อภาคเรียนมีค่าเท่ากับ  
1 หน่วยกิต 
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 3.5 การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 80 ชั่วโมง 
ต่อภาคเรียน มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 3.6  การท าโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ ที่ ใช้ เวลาไม่น้อยกว่า 54 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 
รวมเวลาการวัดผล มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
 3.7 กิจกรรมการเรียนรู้อ่ืนใดที่สร้างการเรียนรู้นอกเหนือจากรูปแบบที่ก าหนดข้างต้น การนับระยะเวลา
ในการท ากิจกรรมนั้นต่อภาคเรียนปกติให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต ให้เป็นไปตามที่สถานศึกษาก าหนด  
โดยเทียบเคียงการคิดค่าหน่วยกิต ตามลักษณะและระยะเวลาของกิจกรรม ตามข้อ 3.1 - 3.6  
 
4. โครงสร้างหลักสูตร 
      โครงสร้างของหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 แบ่งเป็น 3 หมวดวิชา  
และกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังนี้ 
     4.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 20 หน่วยกิต 
 4.1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร ประกอบด้วยรายวิชาภาษาไทย และรายวิชา
ภาษาต่างประเทศ 

 4.1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา ประกอบด้วยรายวิชาวิทยาศาสตร์ และรายวิชา
คณิตศาสตร์ 

 4.1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด ารงชีวิต ประกอบด้วยรายวิชาสังคมศึกษา และรายวิชา
สุขศึกษาและพลศึกษา 
 การจัดวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สามารถท าได้ในลักษณะเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ 
ให้ครอบคลุมกลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา กลุ่มสมรรถนะ 
ทางสังคมและการด ารงชีวิต ในสัดส่วนที่เหมาะสมตามกลุ่มอาชีพและสาขาวิชา 
    4.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 70 หน่วยกิต 
           4.2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ประกอบด้วย รายวิชาที่สนับสนุนงานอาชีพ และรายวิชา 
ที่เป็นพ้ืนฐานของงานอาชีพ 
           4.2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ประกอบด้วย  
  1) รายวิชาชีพที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพ เรียงล าดับรายวิชาที่ต้องเรียนเพ่ือสะท้อน
ความเป็นสาขาวิชา และรายวิชาที่สามารถเลือกเรียนตามลักษณะงานอาชีพเฉพาะของสาขาวิชา ตามเงื่อนไข 
ที่สาขาวิชาก าหนด 
 2) รายวิชาโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพที่สอดคล้องกับสาขาวิชา จ านวน 4 หน่วยกิต  
 การจัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ เพ่ือก าหนดให้เป็นสาขาวิชาใด ต้องมีจ านวนหน่วยกิต 
ของกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ รวมไม่น้อยกว่า 35 หน่วยกิต 
 4.3 หมวดวิชาเลือกเสรี ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
พุทธศักราชเดียวกัน ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา จ านวนหน่วยกิตรวมไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 
 4.4 กิจกรรมเสริมหลักสูตร อย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ชั่วโมงทุกภาคเรียน หรือไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมง 
ต่อภาคเรียน กิจกรรมเสริมหลักสูตรนี้ไม่นับหน่วยกิต 
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5. กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
 5.1 สถานศึกษาต้องส่งเสริมสนับสนุนให้มีการจัดกิจกรรมเพ่ือส่งเสริมให้เกิดการปลูกฝังคุณธรรม 
จริยธรรม ค่านิยม ระเบียบวินัย ปลูกฝังจิตส านึกและจิตอาสาเสริมสร้างการเป็นพลเมืองไทยและพลโลก 
ในด้านการรักชาติ เทิดทูนพระมหากษัตริย์ ส่งเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริ ย์
ทรงเป็นประมุข ทะนุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม ภูมิปัญญาไทย อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการกีฬา 
และนันทนาการ ส่งเสริมการด ารงตนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง โดยผู้เรียนทุกคนต้องเข้าร่วม
กิจกรรมอย่างน้อย 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ทุกภาคเรียน หรือไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมง ต่อภาคเรียน  
 5.2 ผู้เรียนที่อยู่ในช่วงฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือฝึกอาชีพในสถานประกอบการ 
ให้เข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรของสถานประกอบการ 
 5.3 ผู้เรียนภายใต้โครงการความร่วมมือต่าง ๆ ของสถานศึกษา ให้เข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร 
ภายใต้โครงการความร่วมมือของสถานศึกษานั้น  
 5.4 ผู้ เรียนที่ เป็นกลุ่มเป้าหมายเฉพาะ ให้สถานศึกษาจัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรที่ เหมาะสม 
กับลักษณะของกลุ่มเป้าหมาย 
 5.5 การประเมินผลกิจกรรมเสริมหลักสูตร ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วย 
การจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
 
6. การจัดแผนการเรียน  
 การจัดแผนการเรียนเป็นการก าหนดรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรในแต่ละภาคเรียน 
ขึ้นอยู่กับลักษณะหรือกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละสาขาวิชา โดยจัดอัตราส่วนการเรียนรู้ภาคทฤษฎี 
ต่อภาคปฏิบัติในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ประมาณ 20: 80 และพิจารณาจากผลลัพธ์การเรียนรู้รายปี 
ที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร ดังนี้ 
 6.1 ให้จัดแผนการเรียนส าหรับการลงทะเบียนเรียน ดังนี้  
   6.1.1 การลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนปกติส าหรับการเรียนแบบเต็มเวลา ลงได้ไม่เกิน  
22 หน่วยกิต  
 6.1.2 การลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนปกติส าหรับการเรียนแบบไม่เต็มเวลา ลงได้ไม่เกิน 
12 หน่วยกิต  
 6.1.3 การลงทะเบียนเรียนภาคเรียนฤดูร้อน ลงได้ไม่เกิน 12 หน่วยกิต  
 เวลาที่ใช้ในการจัดการเรียนรู้ต่อสัปดาห์ไม่เกิน 35 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ การจัดฝึกประสบการณ์
สมรรถนะวิชาชีพและการจัดฝึกอาชีพในสถานประกอบการ ให้เป็นไปตามข้อตกลงร่วมกับสถานประกอบการ 
 6.2 จัดรายวิชาในแต่ละภาคเรียนโดยค านึงถึงผลลัพธ์การเรียนรู้รายปีที่ก าหนดไว้ในหลักสูตร 
รายวิชาที่ต้องเรียนตามล าดับก่อนและหลัง ความง่ายและยาก ความต่อเนื่องและความเชื่อมโยงสัมพันธ์กัน  
ของรายวิชา รวมทั้งรายวิชาที่สามารถบูรณาการจัดการเรียนรู้ร่วมกันในลักษณะของงาน โครงงานและหรือชิ้นงาน 
ในแต่ละภาคเรียน 
 6.3 จัดรายวิชาในแผนการเรียนให้ครบถ้วนทุกหมวดวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรและเงื่อนไข 
ที่สาขาวิชาก าหนด 
 6.4 จัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง โดยค านึงถึงการน าไปประยุกต์ใช้และบูรณาการ 
กับกลุ่มรายวิชาชีพในสาขาวิชา โดยควรจัดกระจายทุกภาคเรียน 
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 6.5 จัดรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ดังนี้ 
  6.5.1 รายวิชาที่เป็นพ้ืนฐานของการเรียนวิชาชีพ ควรจัดให้เรียนก่อนเพ่ือเป็นการฝึกทักษะพ้ืนฐาน
ให้มีความพร้อมก่อนการเรียนรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
หรือการฝึกอาชีพในสถานประกอบการ 
  6.5.2 รายวิชาที่สนับสนุนงานอาชีพให้จัดตามความเหมาะสม โดยค านึงถึงพ้ืนฐานความรู้ 
ที่ควรมีก่อน-หลัง และความเชื่อมโยงสอดคล้องกับรายวิชาชีพที่เก่ียวข้อง 
 6.6 จัดรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ควรจัดให้เรียนรายวิชาบังคับตามที่สาขาวิชาก าหนด
ก่อนรายวิชาเลือก โดยค านึงถึงรายวิชาที่สามารถบูรณาการการจัดการเรียนรู้ในลักษณะงาน โครงงาน 
และหรือชิ้นงานในแต่ละภาคเรียน 
 6.7 จัดรายวิชาโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ รวมจ านวน 4 หน่วยกิต โดยขึ้นอยู่กับลักษณะ 
และขนาดของโครงงาน ดังนี้   
  6.7.1 รายวิชาโครงงาน 4 หน่วยกิต (12 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 216 ชั่วโมงต่อภาคเรียน)  
ให้จัดในภาคเรียนที่ 5 หรือภาคเรียนที่ 6 ครั้งเดียว โดยจัดให้มีชั่วโมงเรียน 4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
  6.7.2 รายวิชาโครงงาน 2 หน่วยกิต (6 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 108 ชั่วโมงต่อภาคเรียน)  
ให้จัดในภาคเรียนที่ 5 และหรือภาคเรียนที่ 6 รวมจ านวน 4 หน่วยกิต โดยจัดให้มีชั่วโมงเรียน 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
  6.7.3 การจัดรายวิชาโครงงานในภาคเรียนที่มีการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
หรือฝึกอาชีพในสถานประกอบการก็สามารถด าเนินการได้  โดยให้เป็นไปตามข้อตกลงร่วมกันระหว่าง
สถานศึกษากับสถานประกอบการ 
 6.8 จัดฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ไม่น้อยกว่า 1 ภาคเรียนปกติ 
ในภาคเรียนที่ 5 หรือภาคเรียนที่ 6 โดยด าเนินการดังนี้ 
  6.8.1 จัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพหรือรายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงาน 
ของสถานประกอบการเพ่ือน าไปเรียนรู้และฝึกปฏิบัติ  โดยก าหนดเวลาในการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติ 
ตามท่ีหลักสูตรรายวิชาก าหนด 
  6.8.2 สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการจัดท าแผนฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
แผนการนิเทศ แผนการสอนเสริมและแนวทางการวัดประเมินผลรายวิชา 
  6.8.3 สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการสามารถพัฒนารายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงาน
ของสถานประกอบการและรายวิชาฝึกงานเพ่ิมเติมได้ ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 11  
 6.9 จัดฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ไม่น้อยกว่า 2 ภาคเรียนปกติ หรือ 1 ปีการศึกษา 
ตามข้อตกลงระหว่างสถานศึกษาและสถานประกอบการ โดยด าเนินการดังนี้ 
  6.9.1 ให้จัดฝึกอาชีพในสถานประกอบการแทนการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
โดยก าหนดเวลาในการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติตามที่หลักสูตรรายวิชาก าหนด 
  6.9.2 จัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพหรือรายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงาน 
ของสถานประกอบการเพ่ือน าไปเรียนรู้และฝึกปฏิบัติ 
  6.9.3 สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการจัดท าแผนฝึกอาชีพ แผนการนิเทศแผนการสอนเสริม
และแนวทางการวัดประเมินผลรายวิชา 
  6.9.4 สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการสามารถพัฒนารายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงาน
ของสถานประกอบการเพ่ิมเติมได้ ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 11  
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 6.10 จัดรายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรีให้ผู้ เรียนได้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ 
โดยเปิดโอกาสให้ผู้เรียนเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากทุกหมวดวิชาในหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
พุทธศักราชเดียวกัน ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา  
 6.11  จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรในแต่ละภาคเรียน อย่างน้อย 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือไม่น้อยกว่า 
36 ชั่วโมงต่อภาคเรียน  
 ทั้งนี้ หากสถานศึกษามีเหตุผลและความจ าเป็นในการจัดแผนการเรียนที่แตกต่างไปจากเกณฑ์ข้างต้น 
อาจท าได้แต่ต้องไม่กระทบต่อมาตรฐานและคุณภาพการศึกษา โดยให้ค านึงถึงความสมดุลของจ านวนหน่วยกิต
และชั่วโมงรวมตามแผนการเรียนของสถานศึกษาเป็นส าคัญ ทั้งนี้ ต้องได้รับอนุญาตจากหัวหน้าสถานศึกษา 
 
7. การจัดการศึกษาระบบทวิภาคี 
 ให้เป็นไปตามมาตรฐานการจัดการอาชีวศึกษาระบบทวิภาคี ที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษาก าหนด 
 
8. การเข้าเรียน 
      8.1  ผู้เรียนต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า  
      8.2  ผู้ที่ยังไม่ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่าให้อยู่ในสถานะผู้เข้าเรียน 
 
9. การประเมินผลการเรียน 
 การประเมินผลการเรียนเน้นการประเมินผลตามสภาพจริงและเป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ
ว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
 
10. การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 10.1  ต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า 
   กรณีผู้เข้าเรียนต้องน าผลการส าเร็จการศึกษาไม่ต่ ากว่าระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า
มาแสดง เพ่ือขึ้นทะเบียนเป็นนักเรียนของสถานศึกษาก่อนส าเร็จการศึกษา อย่างน้อย 1 ภาคเรียน 
 10.2  ได้จ านวนหน่วยกิตสะสมครบถ้วนตามโครงสร้างที่ก าหนดไว้ในหลักสูตรแต่ละประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ 
และสาขาวิชา และตามแผนการเรียนที่สถานศึกษาก าหนด หรือแผนการเรียนรายบุคคลที่สถานศึกษาก าหนด 
 10.3  ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ ากว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนน  
 10.4  ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานวิชาชีพหรือผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานอ่ืน 
ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพขององค์กรรับรองในประเทศหรือสากล 
  10.5 ได้เข้าร่วมปฏิบัติกิจกรรมเสริมหลักสูตรตามแผนการเรียนที่สถานศึกษาก าหนดและ “ผ่าน” ทุกภาคเรียน  
 
11. การพัฒนารายวิชาในหลักสูตร  
 11.1  สถานศึกษาสามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมได้ตามเงื่อนไขที่หลักสูตรก าหนด โดยต้องพัฒนา
ร่วมกับสถานประกอบการ องค์กรวิชาชีพ ภาคีเครือข่ายที่เก่ียวข้อง  
 11.2  การพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมต้องสอดคล้องกับมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ และจุดประสงค์สาขาวิชา 
โดยด าเนินการดังนี้ 
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  11.2.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมในแต่ละกลุ่มสมรรถนะ 
เพ่ือเลือกเรียนนอกเหนือจากรายวิชาที่ก าหนดให้เป็นวิชาบังคับได้ โดยสามารถพัฒนาเป็นรายวิชาหรือลักษณะ
บูรณาการผสมผสานเนื้อหาวิชาที่ครอบคลุมสาระตามมาตรฐานของหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง การก าหนดรหัสวิชา 
จ านวนหน่วยกิต และจ านวนชั่วโมงเรียนให้เป็นไปตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
  11.2.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ สามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพ
เฉพาะได้ ตามความต้องการของสถานประกอบการหรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถ 
ในการแข่งขันของประเทศ การก าหนดรหัสวิชา จ านวนหน่วยกิต และจ านวนชั่วโมงเรียนให้เป็นไป 
ตามท่ีหลักสูตรก าหนด 
 11.2.3 การพัฒนารายวิชาฝึกงานเพ่ือน าไปฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ ให้นับจ านวนชั่วโมง 
ตามหลักเกณฑ์ข้อ 3.5 และก าหนดรหัสวิชาตามเงื่อนไขที่ระบุไว้ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
 
12. การพัฒนา ปรับปรุง อนุมัติ และประกาศใช้หลักสูตร 
 12.1  สถานศึกษาสามารถพัฒนาหรือปรับปรุงรายวิชาเพ่ิมเติมได้ตามเงื่อนไขของหลักสูตร  
โดยต้องรายงานให้ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบก่อนจัดการเรียนการสอนในรายวิชานั้น 
 12.2  ให้สถานศึกษาจัดให้มีการประเมินและรายงานผลการใช้หลักสูตร ให้ส านักงานคณะกรรมการ
การอาชีวศึกษาทราบ เพ่ือน าไปสู่การพัฒนาหลักสูตรหรือการปรับปรุงหลักสูตรอย่างต่อเนื่องหรืออย่างน้อยทุก 5 ปี  
 12.3  การอนุมัติหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ เป็นหน้าที่ของส านักงานคณะกรรมการ 
การอาชีวศึกษา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 12.4  การประกาศใช้หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ ให้ท าเป็นประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
 
13. การประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
 การประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ให้ส านักงานคณะกรรมการ 
การอาชีวศึกษา สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา ก าหนดระบบการประกันคุณภาพของหลักสูตร 
และการจัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาที่เปิดสอน โดยมีองค์ประกอบในการประกันคุณภาพอย่างน้อย  
4 ด้าน ดังนี้ 
     13.1  หลักสูตรที่ยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ 
     13.2  ครู ทรัพยากรและการสนับสนุน 
     13.3  วิธีการจัดการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล 
     13.4  ผู้ส าเร็จการศึกษา 
 ในกรณีสถานศึกษาใดจัดการศึกษาไม่ เป็นไปตามข้างต้น หรือจัดให้ผู้ เรียนได้รับการศึกษา 
อย่างไม่มีคุณภาพ สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาต้องรับผิดชอบในผลแห่งความเสียหายที่เกิดขึ้น 
กับผู้เรียนตามพระราชบัญญัติความรับผิดทางละเมิดของเจ้าหน้าที่ พ.ศ. 2539 และตามกฎหมายอ่ืนที่เก่ียวข้อง 
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สาขาวิชา 

ท ป น 

11  กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสือ่สาร (ภาษาไทย) 
12  กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสือ่สาร (ภาษาต่างประเทศ) 
13  กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (วิทยาศาสตร์) 
14  กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (คณิตศาสตร์) 
15  กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด รงชีวิต (สังคมศึกษา) 
16  กลุม่สมรรถนะทางสังคมและการด รงชีวิต (สุขศึกษาและพลศึกษา) 
20  กลุ่มกิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

01 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
02 ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ 
04 ประเภทวิชาคหกรรม 
07 ประเภทวิชาอุตสากรรมทอ่งเที่ยว 
13 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสุขภาพและความงาม 
14  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมโลจิสติกส ์

ช  อวิชา 

ล ดับที วิชา    01-99 

กลุ่มสมรร นะ กลุ่มวชิา 
 

สาขาวชิา วิชาเรียนร่วม 

1 2 3 4 5 - 6 7 8 9 
 

หมวดวชิาสมรร นะแกนกลาง 
2     0 0 

 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรร นะวิชาชีพพ  น าน 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน (วิชาเรยีนร่วมหลักสูตร) 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรร นะวิชาชีพพ  น าน 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน (วิชาเรยีนร่วมประเภทวชิา) 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน 
20  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 

2  หลักสูตรประกาศนยีบัตรวชิาชีพ  ปวช. 

15  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
16  ประเภทวิชาศิลปกรรมและเศรษฐกจิสร้างสรรค์ 
17  ประเภทวิชาเกษตรกรรมและประมง 
18  ประเภทวิชาแ ชั่นและสิ่งทอ 
19  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมดิจิทัลและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
20  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบันเทิง 

ระดับหลักสูตร 

2 0 0 0 1 
 

2 X X 0 0 
 

2 X X X X 

 

ประเภทวิชา 

00 วิชาเรียนร่วม 

(-)  รายวิชาพฒันาโดยสว่นกลาง   (*)   รายวิชาพัฒนาโดยสถานศึกษา 
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หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
ขอบเขตสาขาวิชา 

 
 หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ ประเภทวิชา อุตสาหกรรมอาหาร สาขาวิชา อาหารและโภชนาการจัดอยู่ใน
สาขาวิชาชีพ (Occupational) ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับคุณวุฒิวิชาชีพ 1-3 ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร 
ระดับคุณวุฒิวิชาชีพ 1-3 โดยมีขอบเขตสาขาวิชา (Areas of activity and working conditions) คือผู้ที่ศึกษาและ
ปฏิบัติงานอาหารตามหลักสุขอนามัยและสุขลักษณะในร้านอาหาร ทักษะในการปฏิบัติงานประกอบอาหารไทย ขนม
ไทย อาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง อาหารนานาชาติ เบเกอรี ประกอบอาหารตามตํารับ ออกแบบจัดตกแต่งอาหาร การ
ถนอมและแปรรูปอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามกระบวนการและหลักโภชนาการ การเป็นผู้ประกอบการ
และประกอบธุรกิจบริการอาหาร สามารถแก้ปัญหาพ้ืนฐานภายใต้การควบคุมดูแลความปลอดภัยของการปฏิบัติงาน
ควบคุมคุณภาพและมาตรฐานอาหาร บริหารจัดการวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ตามหลักและกระบวนการ 
สามารถฟัง พูด อ่านเขียนภาษาต่างประเทศเพ่ือการสื่อสาร มีทักษะในการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการติดต่อ
ประสานงาน บุคคลที่ประกอบอาชีพในสาขาวิชานี้ ทํางานเกี่ยวกับการประกอบอาหารในร้านอาหาร ประกอบ
อาหารในสถานประกอบการ ต้องมีทักษะในการประกอบอาหารและบริการ โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค
และผู้รับบริการ  
 ผู้สําเร็จการศึกษาตามหลักหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสหกรรมอาหาร สาขาวิชา อาหาร
และโภชนาการ สามารถประกอบอาชีพในตําแหน่งงานที่ เกี่ยวข้องกับส าขาวิชาชีพ (Career) ดังนี้  อาชีพ 
ผู้ประกอบอาหารไทย อาชีพผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร อาชีพนักโภชนาการ อาชีพผู้ประกอบการร้านอาหาร 
อาชีพนักตกแต่งศิลปะบนจานอาหาร (Food Stylist) 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 ผลลัพธ์การเรียนรู้ของผู้สําเร็จการศึกษาระดับคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบัตรวิช าชีพ ประเภทวิชา 
อุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประกอบด้วย 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
   และลักษณะบุคคล 
 1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์และคุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม  
ได้แก่ ความเสียสละ ความซื่อสัตย์สุจริต ความกตัญญูกตเวที ความอดกลั้น การละเว้นสิ่งเสพติดและการพนัน 
การมีจิตสํานึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและสังคม ภูมิใจและรักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมาย เคารพ
สิทธิของผู้อ่ืน ประพฤติปฏิบัติตามบทบาทหน้าที่ของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็น
ประมุข มีจิตสาธารณะ และจิตสํานึกรักษ์สิ่งแวดล้อม ความมีวินัย ความรับผิดชอบ ความรักสามัคคี มีมนุษยสัมพันธ์ 
ความเชื่อมั่นในตนเอง สนใจใฝ่รู้ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน ประหยัด อดทน พึ่งตนเองต่อต้านความรุนแรงและ
การทุจริต ปฏิบัติตนและปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ความปลอดภัย  อาชีวอนามัย 
การอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม 
 1.2 ลักษณะบุคคลในสาขาวิชา ได้แก่ ปฏิบัติงานอาหารด้วยความชํานาญ สามารถเรียนรู้และสร้างสรรค์งาน
อาหาร มีความกระตือรือร้น มีจิตสํานึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ คํานึงถึงความปลอดภัยและรับผิดชอบต่อผู้บริโภค 
ปฏิบัติงานร่วมกับผู้อ่ืนและคําสั่งของผู้บังคับบัญชา ปฏิบัติงานตามจรรยาบรรณวิชาชีพโดยคํานึงถึงหลักความ
ปลอดภัยและมาตรฐานวิชาชีพ  
 

2. ด้านสมรรถนะแกนกลาง 
 2.1 ด้านความรู้ ได้แก่  
  2.1.1 หลักการใช้ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสาร 
  2.1.2 หลักการใช้เหตุผล การคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาและการจัดการ  
  2.1.3 หลักการดํารงตนการปรับตัวอยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคม และการดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม่ 
 2.2 ด้านทักษะ ได้แก่ 
 2.2.1 ทักษะการสื่อสารและการเรียนรู้โดยใช้ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 2.2.2 ทักษะการคิดวิเคราะห์การแก้ปัญหาและการจัดการ โดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์
และคณติศาสตร์  
 2.2.3 ทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิตตามหลักศาสนา วัฒนธรรมและความเป็นพลเมืองและหลักการ
พัฒนาบุคลิกภาพและสุขอนามัย 
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 2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ ได้แก่  
 2.3.1 สื่อสารโดยใช้ภาษาไทยภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศในชีวิตประจําวั นและในงาน
อาชีพ 
 2.3.2 แก้ไขปัญหาและพัฒนางานอาชีพโดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
 2.3.3 พัฒนาบุคลิกภาพสุขอนามัยและคุณลักษณะเหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพและการอยู่ร่วมกับผู้อื่น 
ปฏิบัติตนตามหลักศาสนา วัฒนธรรมค่านิยม คุณธรรมจริยธรรมทางสังคมและสิทธิหน้าที่พลเมือง 
 
3. ด้านสมรรถนะวิชาชีพ 
 3.1 ด้านสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 
 3.1.1 ด้านความรู้ ได้แก่ 
 3.1.1.1 หลักการทั่วไปของงานอาชีพเฉพาะและการวิเคราะห์เบื้องต้น 
 3.1.1.2 หลักการตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหา 
 3.1.1.3 หลักการเลือกใช้เครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์ในงานอาชีพ 
 3.1.1.4 หลักการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ 
 3.1.1.5 หลักการจัดการงานอาชีพในชีวิตประจําวัน 
 3.1.1.6 หลักการโภชนาการ  
 3.1.1.7 หลักการบริหารจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์เครื่องมืออย่างมีประสิทธิภาพ 
 3.1.1.8 หลักการประกอบอาหารและโภชนาการตามมาตรฐานอาชีพ 
 3.1.2 ด้านทักษะ ได้แก่ 
 3.1.2.1 ทักษะการเลือกและประยุกต์ใช้วิธีการ เครื่องมือและวัสดุขั้นพ้ืนฐานในการปฏิบัติงาน 
 3.1.2.2 ทักษะการปฏิบัติงานพ้ืนฐานอาชีพและงานเฉพาะตามแบบแผนที่กําหนด 
 3.1.2.3 ทักษะการคิด วิเคราะห์และแก้ปัญหาในการปฏิบัติงาน 
 3.1.2.4 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
 3.1.2.5 ทักษะด้านสุขภาวะและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
 3.1.2.6 ทักษะวิเคราะห์วางแผนการประกอบธุรกิจ การดําเนินรูปแบบธุรกิจ 
 3.1.2.7 ทักษะการจัดการ วางแผนและแก้ไขปัญหาในงานอาชีพ 
 3.1.2.8 ทักษะการประกอบอาหารและโภชนาการ การจัดการงานครัวตามมาตรฐานอาชีพ   
 3.1.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ ได้แก่ 
 3.1.3.1 วางแผน ดําเนินงานตามหลักการและกระบวนการ โดยคํานึงถึงการบริหารงานคุณภาพ การ
อนุรักษ์พลังงาน ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัยและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง 
ความสามารถปฏิบัติงานตามแบบแผน  
 3.1.3.2 การปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลงที่ไม่ซับซ้อน ให้คําแนะนําพ้ืนฐานที่ต้องใช้การตัดสินใจ  
 3.1.3.3 การวางแผนและแก้ไขปัญหาโดยไม่อยู่ภายใต้การควบคุมในบางเรื่อง  
 3.1.3.4 การประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการ
แก้ปัญหาการปฏิบัติงานในบริบทใหม่ การพัฒนานวัตกรรม การเป็นผู้ประกอบการ รวมทั้งรับผิดชอบต่อตนเองและ
ผู้อื่น 
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 3.2 ด้านสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
 3.2.1 ด้านความรู้ ได้แก่ 
 3.2.1.1 หลักการพื้นฐานของงานอาหารและโภชนาการ  
 3.2.1.2 หลักการตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาในงานอาชีพ 
 3.2.1.3 หลักการเลือกใช้และบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์ในงานอาชีพ 
 3.2.1.4 หลักการบริหารบุคคลในครัวเพื่องานอาชีพ 
 3.2.1.5 หลักการควบคุมการปฏิบัติงานและสถานที่ปฏิบัติงานอย่างปลอดภัย มีสุขอนามัย 
ตามมาตรฐานสากล 
 3.2.2 ด้านทักษะ ได้แก่ 
 3.2.2.1 ทักษะการเลือกและประยุกต์ใช้ ตรวจสอบและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุในการ
ปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการอย่างปลอดภัย 
 3.2.2.2 ทักษะด้านสุขภาวะและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
 3.2.2.3 ทักษะการปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการและงานเฉพาะตามแบบแผนที่กําหนด 
 3.2.2.4 ทักษะการจัดการและตรวจสอบวัตถุดิบและวัสดุในงานอาหารและโภชนาการอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 3.2.2.5 ทักษะประกอบอาหารตามตํารับ และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามกระบวนการ 
 3.2.2.6 ทักษะการกําหนด ออกแบบรายการอาหารในรูปแบบธุรกิจ 
 3.2.2.7 ทักษะออกแบบ สร้างสรรค์ จัดตกแต่งอาหารและบรรจุภัณฑ์อาหาร  
 3.2.2.8 ทักษะการคิด วิเคราะห์และแก้ปัญหาในการจัดการงานอาชีพ 
 3.2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ ได้แก่ 
 3.2.3.1 ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาในงานอาหารและโภชนาการที่ไม่อยู่ภายใต้การควบคุม 
ในบางเรื่อง 
 3.2.3.2 ประยุกต์การบริหารจัดการบุคคลในครัวเพ่ืองานอาชีพตามมาตรฐานอาชีพ 
 3.2.3.3 ให้คําแนะนําพ้ืนฐาน ข้อกําหนดและขั้นตอนการปฏิบัติงาน ที่ต้องใช้การตัดสินใจและการ
ปฏิบัติงานแก่ผู้ร่วมงาน 
 3.2.3.4 เลือก ใช้ วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ และประกอบอาหารตามมาตรฐานอาชีพ  
 3.2.3.5 จัดเก็บ ทําความสะอาด และบํารุงรักษาเครื่องมือ อุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบ 
และบริการอาหาร 
 3.2.3.6 ความสามารถการนําเสนอ การสื่อสาร บริการอาหาร เครื่องดื่ม และจัดจําหน่ายเชิงธุรกิจ  
 3.2.3.7 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการติดต่อสื่อสารภาษาไทย และภาษาอังกฤษในการ
ปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ 
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 ผลลัพธ์การเรียนรู้รายปีของผู้เรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรม
อาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประกอบด้วย 
 
ชั้นปีที่ 1 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
 แสดงออกการปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ปฏิบัติตามกฎหมาย และระเบียบข้อบังคับ มีภาวะ
ความเป็นผู้นํา ปฏิบัติงานตามหลักจรรยาบรรณวิชาชีพที่กําหนด มีจิตสํานึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ ปฏิบัติงาน 
ตามหลักความปลอดภัย อาชีวอนามัย การอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม 
 2. ด้านความรู้ 
 เข้าใจในหลักการประกอบอาหาร หลักการประกอบอาหารตามหลักโภชนาการ หลักการถนอมอาหาร 
หลักการจัดการวัตถุดิบ หลักการสุขาภิบาลอาหาร และข้อกําหนดตามกฏหมายที่เก่ียวข้องในอาชีพ 
 3. ดา้นทักษะ 
  บริหารจัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์เครื่องใช้งานครัว สามารถประกอบอาหารไทยเบื้องต้น ประกอบอาหาร
ตามหลักโภชนาการ ถนอมอาหาร ปฏิบัติตนตามหลักสุขภิบาลอาหาร  
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ  
  ความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้ทักษะเลือกใช้ จัดเก็บ จัดซื้อ ตรวจรับวัถุตดิบ และบํารุงรักษา
อุปกรณ์และเครื่องมือในการประกอบอาหารและการปฏิบัติตนตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ  
 จัดการวัตถุดิบและอุปกรณ์ในงานครัว ประกอบอาหารตามหลักโภชนาการและประกอบอาหารไทยเบื้องต้น
ตามมาตรฐาน เชื่อมโยงกับมาตรฐานอาชีพของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1 อาชีพ 
ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 1  
 
ชั้นปีที่ 2 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
  แสดงออกการปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ปฏิบัติตามกฎหมาย และระเบียบข้อบังคับ มีภาวะความ
เป็นผู้นํา สามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ ปฏิบัติงานตามหลักจรรยาบรรณวิชาชีพที่กําหนด  มีจิตสํานึกและเจตคติที่ดี
ต่อวิชาชีพ ปฏิบัติงานตามหลักความปลอดภัย อาชีวอนามัย การอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม 
 2. ดา้นความรู้ 
  เข้าใจหลักการประกอบขนมไทย หลักการประกอบอาหารประเภทสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม หลักการ
ออกแบบจัดตกแต่งอาหาร และหลักการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 3. ด้านทักษะ  
   ประกอบอาหารขนมไทยประเภทต่าง ๆ ประกอบอาหารประเภทสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ มออกแบบจัด
ตกแต่งอาหารตามหลักศิลปะ และบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ  
  ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการเลือกใช้ วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารและการบริการ
อาหารและเครื่องดื่มในงานอาชีพ 
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 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ 
ใช้ทักษะออกแบบจัดตกแต่งอาหาร ใช้เทคนิคในการประกอบขนมไทย อาหารว่าง อาหารไทยตามมาตรฐาน

อาชีพโดยเชื่อมโยงกับมาตรฐานอาชีพของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 2 อาชีพ 
ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2  
 
ชั้นปีที่ 3 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
  แสดงออกการปฏิบัติตามหลักคุณธรรม จริยธรรม ปฏิบัติตามกฎหมาย และระเบียบข้อบังคับ มีภาวะ
ความเป็นผู้นํา สามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ ปฏิบัติงานตามหลักจรรยาบรรณวิชาชีพที่กําหนด มีจิตสํานึกและเจตคติที่
ดีต่อวิชาชีพ ปฏิบัติงานตามหลักความปลอดภัย อาชีวอนามัย การอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม 
 2. ด้านความรู้ 
  หลักการในการบริหารจัดการบุคคลในครัว หลักการออกแบบรายการอาหาร หลักการประกอบอาหารเพื่อ
การค้าและการคํานวนต้นทุน กําไรของอาหารในเชิงพาณิชย์ 
 3. ด้านทักษะ  
  กําหนด ออกแบบรายการอาหาร ประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง ประกอบอาหารไทย ขนมไทย 
เพ่ือการค้า และการคํานวณต้นทุน กําไรของอาหารในเชิงพาณิชย์ 
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ  
  ประยุกต์ใช้ความรู้  ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสารในการแ ก้ปัญหา  
และปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการ 
 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ  

ประกอบอาหารเชิงการค้า การบริหารบุคคลในครัว ออกแบบและกําหนดรายการอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง 
คํานวณต้นทุน กําไร การจัดการรายรับรายจ่าย และสร้างตํารับอาหารมาตรฐาน โดยเชื่อมโยงกับมาตรฐานอาชีพ
ของสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 3 อาชีพผู้ประกอบอาหารในร้านอาหารระดับ 3  
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จุดประสงค์สาขาวชิา 
 

 1. เพ่ือให้สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านภาษาและการสื่อสาร ทักษะการคิดและการแก้ปัญหา 
ทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิตในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
 2. เพ่ือให้มีความเข้าใจและสามารถประยุกต์ใช้  หลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ และหลักการงานอาชีพที่สัมพันธ์เกี่ยวข้องกับการพัฒนาวิชาชีพอาหารและโภชนาการให้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 
 3. เพ่ือให้มีความเข้าใจในหลักการและกระบวนการทํางานในกลุ่มงานพ้ืนฐานด้านการประกอบและบริการ
อาหาร 
 4. เพ่ือให้สามารถประยุกตใช้ความรู้และทักษะทางเทคโนโลยีด้านการประกอบบริการอาหาร  
 5. เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย อาชีพผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร อาชีพ 
ผู้ประกอบอาหารในหน่วยงาน ในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้ความรู้ และทักษะ 
เป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นได้ 
 6. เพ่ือให้สามารถปฏิบัติงานและดํารงชีวิตโดยประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักการใช้
พลังงานและทรัพยากรอย่างคุ้มค่า คํานึงถึงความปลอดภัยต่อตนเอง ผู้อื่นและการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
 7. เพ่ือให้มีเจตคติที่ดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ
ต่อสังคม สิ่งแวดล้อม ต่อต้านความรุนแรงและสารเสพติด 
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(หน้าว่าง) 
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โครงสร้าง 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 
 ผู้สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพ 
การประกอบอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จะต้องศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาต่าง ๆรวม
ไม่น้อยกว่า 100 หน่วยกิต และเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังโครงสร้างต่อไปนี้ 

 

1. หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 20 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการดํารงชีวิต ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 

 

2. หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 70 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ไม่น้อยกว่า 20 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 50 หน่วยกิต 

 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 
 

4. กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์หรือไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงต่อภาคเรียน) 
 

รวม ไม่น้อยกว่า 100 หน่วยกิต 
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1. หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 20 หน่วยกิต 
 

 1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร (ไม่น้อยกว่า 9 หน่วยกิต) 
 

ให ้เลือกเรียนรายวิชาภาษาไทย อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชาภาษาต่างประเทศ อย่างน้อย 
1 รายวิชา ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตที่กําหนด 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1101 ภาษาไทยเพ่ือการสื่อสาร 0-2-1 
 Thai for Communication 

 20000-1102 ภาษาไทยเพ่ืออาชีพ 0-2-1 
 Thai for Careers 

 20000-1103 ภาษาไทยธุรกิจ 0-2-1 
 Thai for Business 

 20000-1104 การใช้ภาษาไทยในยุคดิจิทัล 0-2-1 
 Thai Language in the Digital Era 

 20000-1105 การใช้ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ 0-2-1 
 Creative Thai 

 20000-1201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสาร 0-2-1 
 English for Communication 

 20000-1202 ภาษาอังกฤษโครงงานบูรณาการวิชาชีพ 0-2-1 
 Integrated Career in English for Project Work 

 20000-1203 การฟังและการพูดภาษาอังกฤษ 0-2-1 
 Listening and Speaking English 

 20000-1204 ภาษาอังกฤษสถานประกอบการ 0-2-1 
 English for the Workplace 

 20000-1205 ภาษาอังกฤษอินเทอร์เน็ต 0-2-1 
 English for the Internet 

 20000-1206 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานช่างอุตสาหกรรม 0-2-1 
  English for Industrial Trades 
 20000-1207 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานช่างยนต์ 0-2-1 
  English for Automobile Technician 
 20000-1208 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานช่างกลโรงงาน 0-2-1 
  English for Mechanic Machine 
 20000-1209 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานช่างไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ 0-2-1 
  English for Electrician and Electronic Technician 
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 รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1210 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานครัวอาหารไทย 0-2-1 
  English for Thai Kitchen Operations 
 20000-1211 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานประมง 0-2-1 
  English for Fishery 
 20000-1212 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานโรงแรม 0-2-1 
  English for Hotel 
 20000-1213 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานเลขานุการ 0-2-1 
  English for Secretarial Work 
 20000-1214 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอุตสาหกรรมสิ่งทอ 0-2-1 
  English for Textile Industry 
 20000-1215 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานคหกรรม 0-2-1 
  English for Home Economics 
 20000-1216 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานศิลปกรรม 0-2-1 
  English for Arts 
 20000-1217 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานท่องเที่ยว 0-2-1 
  English for Tourism 
 20000-1218 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานเกษตร 0-2-1 
  English for Agriculture 
 20000-1219 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานธุรกิจ 0-2-1 
  English for Business 
 20000-1220 ภาษาอังกฤษเพ่ืองานอุตสาหกรรมบันเทิงและดนตรี 0-2-1 
  English for Entertainment and Music 
 20000-1221 ภาษาอังกฤษเตรียมความพร้อมเพ่ือการทํางาน 0-2-1 
  English for Career Preparation 
 20000-1222 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Chinese Communication in Daily Life 
 20000-1223 สนทนาภาษาจีนเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Chinese Conversation for Work 
 20000-1224 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในงานช่างอุตสาหกรรม 0-2-1 
  Chinese Communication for Industrial Career 
 20000-1225 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในงานธุรกิจ 0-2-1 
  Chinese Communication for Business 
 20000-1226 ภาษาจีนเพ่ือการสื่อสารในงานมัคคุเทศก์ 0-2-1 
  Chinese Communication for Tour Guide 
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 รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1227 ภาษาญี่ปุ่นเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Japanese Communication in Daily Life 
 20000-1228 สนทนาภาษาญี่ปุ่นเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Japanese Conversation for Work 
 20000-1229 ภาษาเกาหลีเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Korean Communication in Daily Life  
 20000-1230 สนทนาภาษาเกาหลีเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Korean Conversation for Work 
 20000-1231 ภาษาเวียดนามเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Vietnamese Communication in Daily Life 
 20000-1232 สนทนาภาษาเวียดนามเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Vietnamese Conversation for Work 
 20000-1233 ภาษาอินโดนีเซียเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Indonesian Communication in Daily Life  
 20000-1234 สนทนาภาษาอินโดนีเซียเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Indonesian Conversation for Work 
 20000-1235 ภาษามาเลเซียเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Malaysia Communication in Daily Life  
 20000-1236 สนทนาภาษามาเลเซียเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Bahasa Malaysia Conversation for Work 
 20000-1237 ภาษาพม่าเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Burmese Communication in Daily Life  
 20000-1238 สนทนาภาษาพม่าเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Burmese Conversation for Work 
 20000-1239 ภาษาเขมรเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Khmer Communication in Daily Life 
 20000-1240 สนทนาภาษาเขมรเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Khmer Conversation for Work 
 20000-1241 ภาษาลาวเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Laotian Communication in Daily Life 
 20000-1242 สนทนาภาษาลาวเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  Laotian Conversation for Work 
 20000-1243 ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Filipino Communication in Daily Life  
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  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1244 สนทนาภาษาฟิลิปิโนเพื่องานอาชีพ 0-2-1 
  Filipino Conversation for Work 
 20000-1245 ภาษารัสเซียเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  Russian Communication in Daily Life  
 20000-1246 สนทนาภาษารัสเซียเพื่องานอาชีพ 0-2-1 
  Russian Conversation for Work 
 20000-1247 ภาษาเยอรมันเพ่ือการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  German Communication in Daily Life  
 20000-1248 สนทนาภาษาเยอรมันเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  German Conversation for Work 
 20000-1249 ภาษาฝรั่งเศสเพื่อการสื่อสารในชีวิตประจําวัน 0-2-1 
  French Communication in Daily Life  
 20000-1250 สนทนาภาษาฝรั่งเศสเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 
  French Conversation for Work 
 

 20000*1101 ถึง 20000*1199 และ 20000*1201 ถึง 20000*1299 รายวิชาที่                       *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

 1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
 

ให้เรียนรายวิชาวิทยาศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชาคณิตศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา 
ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตท่ีกําหนด 
 

  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1301 วิทยาศาสตร์พื้นฐานอาชีพ 1-2-2 
  Basic Science for Careers 
 20000-1302 วิทยาศาสตร์เพื่ออาชีพอุตสาหกรรม 1-2-2 
  Science for industrial Careers 
 20000-1303 วิทยาศาสตร์เพื่ออาชีพธุรกิจและบริการ 1-2-2 
  Science for Business and Service Careers 
 20000-1304 วิทยาศาสตร์เพื่ออาชีพศิลปกรรมและศิลปะสร้างสรรค์ 1-2-2 
  Science for Arts and Creative Arts Careers 
 20000-1305 วิทยาศาสตร์เพื่ออาชีพเกษตรกรรม 1-2-2 
  Science for Agricultural Careers 
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  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1401 คณิตศาสตร์พ้ืนฐานอาชีพ 2-0-2 
  Basic Mathematics for Careers 
 20000-1402 คณิตศาสตร์อุตสาหกรรม 2-0-2 
  Industrial Mathematics 
 20000-1403 คณิตศาสตร์ไฟฟ้าและอิเล็กทรอนิกส์ 2-0-2 
  Mathematics for Electrical and Electronics 
 20000-1404 คณิตศาสตร์ธุรกิจและบริการ 2-0-2 
  Mathematics for Business and Services 
 20000-1405 คณิตศาสตร์เพ่ือการออกแบบ 2-0-2 
  Mathematics for Design 
 20000-1406 สถิติการทดลอง 2-0-2 
  Experimental Statistics 
 20000-1407 คณิตศาสตร์เกษตรกรรม 2-0-2 
  Agricultural Mathematics 
 

 20000*1301 ถึง 20000*1399 และ 20000*1401 ถึง 20000*1499 รายวิชาที่                       *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

 1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด ารงชีวิต (ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต) 
 

  ให้เรียนรายวิชา 20000-1501 และรายวิชา 20000-1502 แล้วให้เลือกเรียนรายวิชาสังคมศึกษา 
อย่างน้อย 1 รายวิชา หรือ รายวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา อย่างน้อย 1 รายวิชา ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงาน 
ของกลุ่มอาชีพท่ีเรียนจนครบหน่วยกิตท่ีกําหนด 
 

  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1501 หน้าที่พลเมืองและศีลธรรม 2-0-2 
 Civil Duties and Morals 
 20000-1502 ประวัติศาสตร์ชาติไทย 0-2-1 
 Thai History 
 20000-1503 ภูมิศาสตร์เศรษฐกิจ 2-0-2 
 Economic Geography 
 20000-1504 อาเซียนศึกษา 1-0-1 
 ASEAN Studies 
 20000-1601 ทักษะการดํารงชีวิตเพ่ือพัฒนาสุขภาวะ 2-0-2 
 Life Skills for Health 
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  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-1602 เพศวิถีศึกษา 1-0-1 
 Sexuality Education 
 20000-1603 พลศึกษาเพ่ือพัฒนาสุขภาพ 0-2-1 
 Physical Education for Health Development 
 

 20000*1501 ถึง 20000*1599 และ 20000*1601 ถึง 20000*1699 รายวิชาที่                       *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 
2. หมวดวิชาสมรรถนะวชิาชีพ  ไม่น้อยกว่า 70 หน่วยกิต 
 

 2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน (20 หน่วยกิต ) 
 

 ให้เรียนรายวิชาต่อไปนี้ เพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะในการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพ หลักการบริหาร 
และจัดการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล และหลักการงานอาชีพที่สัมพันธ์เกี่ยวข้อง รวมทั้งการใช้เป็นพ้ืนฐาน 
ในการศึกษารายวิชากลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

 

  รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20001-1001 สุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม 1-2-2 
  Health Safety and Environment 
 20001-1002 การพัฒนาอย่างยั่งยืน 1-2-2 
  Sustainable Development 
 20001-1003 ธุรกิจเบื้องต้น 1-2-2 
  Basic Business 
 20001-1004 กฎหมายแรงงาน 1-0-1 
  Labour Law 
 20001-1005 การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่ออาชีพ 2-2-3 
  Digital Literacy for Career 
 21500-1001  โภชนาการ 1-4-3 
   Nutrition 
 21500-1002  บริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร 1-2-2 
   Food Pantry Management 
 21500-1003  การประกอบอาหาร 1-4-3 
   Cooking 
 21500-1004 การจัดการงานครัวและอุปกรณ์  1-2-2 
  Kitchen and Equipment Management 
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 2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉเพาะ (50 หน่วยกิต) 
 

 ให้เลือกเรียนรายวิชา 21504-2001 ถึง 21504-2008 เพ่ือพัฒนาผู้เรียนให้มีสมรรถนะในการประกอบอาชีพ ที่
สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการ จนครบหน่วยกิตท่ีกําหนด ต่อไปนี้ 

 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 21504-2001 อาหารไทยเบื้องต้น 1-4-3 
  Basic Thai Cuisine 
 21504-2002 ขนมไทยเบื้องต้น  1-4-3 
  Thai dessert 
 21504-2003 อาหารว่าง  0-4-2 
   Refreshments 
 21504-2004 อาหารเพื่อการจัดเลี้ยง  0-6-2  
  Catering Cuisine  
 21504-2005 บริหารงานบุคคลในครัว  2-0-2 
  Kitchen Personal Management 
 21504-2006 อาหารจานเดียวและอาหารชุด  1-4-3 
  A La Carte and Set Meals 
 21504-2007 อาหารประเภทสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  1-4-3 
  Chilli Paste/Dippings Food 
 21504-2008 การสุขาภิบาลอาหาร  2-0-2 
  Food Sanitation 
 21504-2009 การประดิษฐ์เพื่องานอาหาร 1-4-3 
  Invention for Food 
 21504-2010 การถนอมอาหารเบื้องต้น  1-4-3 
  Basic Preservations 
 21504-2011 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  1-3-2 
  Food and Beverage Service 
 21504-2012 ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร  1-4-3 
  Food Decoration Art 
 21504-2013 เบเกอรี่เบื้องต้น  1-4-3 
  Basic Bakery 
 21504-2014 อาหารนานาชาติ  1-3-2 
  International Food 
 21504-2015 อาหารท้องถิ่น  1-3-2 
  Local Cuisine 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 21504-2016 อาหารพร้อมปรุง  1-3-2 
  Cooked Cuisine 
 21504-2017 ขนมไทยเพื่อการค้า  0-6-2 
  Thai Desserts for trade 
 21504-2018 เบเกอรี่เพ่ือการค้า  0-6-2 
  Bakery for Trade 
 21504-2019 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก  0-6-2 
  Cakes and Cake Decoration 
 21504-2020 เครื่องดื่มและไอศกรีม  1-2-2 
  Beverage and Ice cream 
 21504-2021 อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร  1-3-2 
  Food and Herbal Drink 
 21504-2022 อาหารบําบัดโรค  1-3-2 
  Therapeutic Food 
 21504-2023 อาหารมังสวิรัติ  1-3-2 
  Vegetarian Cuisine 
 21504-2024 การบรรจุภัณฑ์อาหาร  1-2-2 
  Food Packaging 
 21504-2025 ใบตองและการแกะสลักเพ่ืองานอาหาร  1-3-2 
   Banana Leaf Crafting for Food 
 21504-2026 การนําเสนองานอาหาร  1-4-3 
  Food Presentation 
 21504-2027 ศิลปะและการออกแบบ  1-3-2 
   Art and Design 
 21504-2028 ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารและผู้สัมผัสอาหาร  1-2-2 
  Food Entrepreneur and Food Production Worker  
 21504-2029 สารเจือปนอาหาร  1-2-2 
  Food Additives 
 21504-2030 การควบคุมคุณภาพอาหาร  2-0-2 
  Food Quality Control 
 21504-2031 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  1-4-3 
  Development of Food Product 
 21504-2032 อาหารไทยยอดนิยม  0-4-2 
  Popular Thai Food 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 21504-2033 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม  1-3-2 
  Art of Mixology 
 21504-2034 อาหารอาเซียน  1-3-2 
  Asean Food 
 21504-2035 อาหารผูสูงอายุ  1-2-2 
  Elderly Food 
 21504-2036 โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 0-12-4 
  Food and Nutition Project 
 21504-2037 โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 1 0-6-2 
  Food and Nutition Project 1 
 21504-2038 โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 2 0-6-2 
  Food and Nutition Project 2 

 

 21504*2001 ถึง 21504*2099 รายวิชาทีส่ถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษา                      *-*-* 
                                    พัฒนาเพิ่มเติมตามความต้องการของสถานประกอบการ 
                                    หรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 
3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกติ  
 

 ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
 
4. กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์หรือไม่น้อยกว่า 36 ชั่วโมงตอ่ภาคเรียน) 
 

 ให้จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร รายวิชา 20000-2001 ถึง 20000-2003 และเลือกเรียนรายวิชากิจกรรม 
เสริมหลักสูตรอ่ืนให้ครบทุกภาคเรียน 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-2001 กิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 1 0-2-0 
  Rover Scout Activity 1 
 20000-2002 กิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 2 0-2-0 
  Rover Scout Activity 2 
 20000-2003 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0  
  Strengthen Honesty and Volunteerism 
 20000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0  
  Vocational Organization Activity 1 
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 รหัสวิชา ชือ่วิชา ท-ป-น 
 

 20000-2005 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 2 
 20000-2006 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 3 
 20000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
  Workplace Activity 1 
 20000-2008 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0  
  Workplace Activity 2 
 20000-2009 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
  Workplace Activity 3 
 20000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 1 
 20000-2011 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 2 
 20000-2012 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0  
  Recreational Activity for Learners Development 3 
 20000*20XX กิจกรรมนักศึกษาวิชาทหาร/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัด  0-2-0 
  Thai Reserve Officer Training Corps Student/College Activities 

 

 20000*2001 ถึง 20000*2099 รายวิชาที่สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษา                    *-*-* 
                                    พัฒนาเพิ่มเติมตามความต้องการของสถานประกอบการ 
                                    หรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
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(หน้าว่าง) 
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ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

 

หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง 
 

(รายละเอียดค าอธบิายรายวิชา ตามเอกสารนอกเล่ม) 
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หมวดสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 

 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20001-1001 สุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม 1-2-2 
  Health Safety and Environment 
 20001-1002 การพัฒนาอย่างยั่งยืน 1-2-2 
  Sustainable Development 
 20001-1003 ธุรกิจเบื้องต้น 1-2-2 
  Basic Business 
 20001-1004 กฎหมายแรงงาน 1-0-1 
  Labour Law 
 20001-1005 การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่ออาชีพ 2-2-3 
  Digital Literacy for Career 
 21500-1001  โภชนาการ 1-4-3 
   Nutrition 
 21500-1002  บริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร 1-2-2 
   Food Pantry Management 
 21500-1003  การประกอบอาหาร 1-4-3 
   Cooking 
 21500-1004 การจัดการงานครัวและอุปกรณ์  1-2-2 
  Kitchen and Equipment Management 
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20001-1001  สุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม   1-2-2 
  Health Safety and Environment 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 วางแผน ควบคุม และเลือกใช้ อุปกรณ์ป้องกันภัยในการปฏิบัติ งานอาชีพภายใต้หลักสุขภาพ 
ความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมตามมาตรฐานการปฏิบัติงานอาชีพ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับเกี่ยวกับหลักสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมในการปฏิบัติงานอาชีพ 
2. สามารถปฏิบัติงานตามหลักสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมในงานอาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยการปฏิบัติงานภายใต้หลักสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมตามลักษณะงาน

อาชีพ 
4. สามารถวางแผนแก้ไขปัญหาด้านสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมในงานอาชีพ 

 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม 
2. วางแผนการควบคุมป้องก้นโรคและอุบัติเหตุที่เกิดจากการทํางานในอาชีพ 
3. วางแผนประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัยตามมาตรฐาน 
4. เลือกใช้อุปกรณ์ป้องกันภัยส่วนบุคคลตามกฎการปฏิบัติงาน 
5. วางแผนปรับปรุงสภาพแวดล้อมการทํางานตามหลักสุขภาพความปลอดภัย 
6. ปฐมพยาบาลเบื้องต้นตามมาตรฐานความปลอดภัย 
7. ปรับปรุงแก้ไขปัญหาเบื้องต้นด้านสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมในงานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักสุขภาพความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อมในการปฏิบัติงานอาชีพ ปัญหา 

ด้านมลพิษ โรคที่เกิดจาการทํางาน อุปกรณ์ป้องกันภัยส่วนบุคคล การควบคุมป้องกันอุบัติเหตุเบื้องต้น สภาพ 
การทํางานที่อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพด้านร่างกายและจิตใจ การประเมินความเสี่ยงด้านความปลอดภัย
เบื้องต้น การปรับปรุงสภาพการทํางานตามหลักการยศาสตร์ การจัดการความปลอดภัยและอาชีวอนามัยเบื้องต้น 
เครื่องหมายและสัญลักษณ์ด้านความปลอดภัย การปฐมพยาบาลเมื่อเกิดอุบัติเหตุเบื้องต้น อันตรายจากสิ่งแวดล้อมใน
การทํางาน การจัดสภาพแวดล้อมในการทํางานตามหลักความปลอดภัย กฎหมายเบื้องต้นที่เกี่ยวข้องกับหลักสุขภาพ
ความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20001-1002  การพัฒนาอย่างยั่งยืน   1-2-2 
  Sustainable Development 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง ในการพัฒนาตนเอง พัฒนาอาชีพ ท้องถิ่น ขุมชน และสังคม อย่าง

ยั่งยืนเพื่อปรับตัวเข้าสู่ความทันสมัยภายใต้กระแสโลกาภิวัฒน์ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ โครงการอันเนื่องจากพระราชดําริเพ่ือการพัฒนา

อย่างยั่งยืน  
2. สามารถน้อมนําปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และโครงการอันเนื่องจากพระราชดําริ ใช้ในการ พัฒนา

คุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติตามปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ โครงการอันเนื่องจาก

พระราชดําริ เพ่ือการพัฒนาอย่างยั่งยืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ โครงการอันเนื่องจากพระราชดําริในการพัฒนา

งานอาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ โครงการอันเนื่องจากพระราชดําริในการพัฒนา

คุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน  
2. ปรับตัวเข้ากับการเปลี่ยนสู่ความทันสมัยตามแนวพระราชดําริเศรษฐกิจพอเพียง 
3. พัฒนาทักษะในการสร้างสัมพันธ์ภาพในการปฏิบัติงานรวมกับผู้อ่ืนตามบริบทการเปลี่ยนแปลงร่วมสมัย 
4. พัฒนาภาวะความเป็นผู้นําและผู้ตามในการทํางานเป็นทีมเพ่ือสร้างความยั่งยืนในการปฏิบัติงานอาชีพ 
5. ประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและโครงการอันเนื่องจากพระราชดําริ พัฒนางานอาชีพ 

อย่างยั่งยืน 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการน้อมนํา หลัก แนวคิด ขั้นตอนการดําเนินงาน ตามปรัชญาของเศรษฐกิจ

พอเพียง โครงการอันเนื่องจากพระราชดําริ มาใช้ให้สอดคล้องกับการพัฒนาภาวะความเป็นผู้นํา ผู้ตามของตนเอง สร้าง
สัมพันธ์ภาพในการปฏิบัติงานอาชีพรวมกับผู้อ่ืน การพัฒนาท้องถิ่น ชุมชน และสังคม เพ่ือคุณภาพชีวิตอย่างยั่งยืน
ภายใต้การเปลี่ยนแปลงตามกระแสโลกาภิวัฒน์ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20001-1003  ธุรกิจเบื้องต้น   1-2-2 
  Basic Business 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
วิเคราะห์และวางแผนการจัดตั้งธุรกิจ การดําเนินธุรกิจ การประกอบธุรกิจด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่  มีกิจนิสัย 

ที่ดีตามจรรยาบรรณ และคุณสมบัติของผู้ประกอบธุรกิจ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการจัดตั้งและดําเนินธุรกิจเบื้องต้น 
2. มีทักษะในการวางแผนการจัดตั้งและดําเนินธุรกิจเบื้องต้น 
3. มีกิจนิสัยที่ดีตามจรรยาบรรณ และคุณสมบัติของผู้ประกอบธุรกิจ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในงานธุรกิจดิจิทัลสมัยใหม่ 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการดําเนินงานทางธุรกิจ 
2. วิเคราะห์วางแผนการจัดตั้งธุรกิจตามหลักการ  
3. วางแผนการดําเนินธุรกิจตามกระบวนการ 
4. วางแผนการประกอบธุรกิจด้วยเทคโนโลยีสมัยใหม่ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกธุรกิจ การเลือกรูปแบบของธุรกิจ การหาทําเลธุรกิจ การจดทะเบียนธุรกิจ 

การวางแผนธุรกิจ การหาแหลงเงินทุน การจัดโครงสร้างธุรกิจ การหาตลาด การจัดการธุรกิจ การแลกเปลี่ยนสินค้า
หรือบริการ การใชเทคโนโลยีประกอบธุรกิจ การพัฒนาจรรยาบรรณและคุณสมบัติของผูประกอบธุรกิจ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20001-1004  กฎหมายแรงงาน   1-0-1 
  Labour Law 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
วิเคราะห์ ปฏิบัติตามกฎหมายแรงงาน และประยุกต์ใช้หลักกฎหมายแรงงานในการประกอบอาชีพ 

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้ 
1. เข้าใจหลักกฎหมายแรงงาน และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้องกับงานอาชีพ  
2. วิเคราะห์แนวทางปฏิบัติตามกฎหมายแรงงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการใฝ่เรียนรู้ มีความรับผิดชอบ มีวินัย และปฏิบัติตนตามกฎหมายแรงงาน 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับกฎหมายแรงงานในการประกอบอาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกฎหมายแรงงาน และกฎหมายอ่ืนที่เก่ียวข้องกับการงานอาชีพ 
2. เลือกใช้สิทธิประโยชน์ของแรงงานตามที่กฎหมายกําหนด 
3. วิเคราะห์หลักปฏิบัติตามกฎหมายแรงงานให้สอดคล้องกับการประกอบอาชีพ 
4. ประยุกต์หลักปฏิบัติของกฎหมายแรงงานในการประกอบอาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับหลักกฎหมายแรงงาน การคุ้มครองแรงงาน แรงงานสัมพันธ์ การประกันสังคมและเงินทดแทน 

กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญาเบื้องต้น สัญญาจ้างแรงงานในงานอาชีพ และแนวทางปฏิบัติตามหลักกฎหมายแรงงาน
ในการประกอบอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20001-1005  การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่ออาชีพ   2-2-3 
  Digital Literacy for Career 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
สมรรถนะสนับสนุนการทํางานด้านการใช้ดิจิทัล ระดับ 2 ทักษะขั้นต้นสําหรับการทํางาน (กลุ่ม 2) 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ประยุกต์ใช้เครื่องมือดิจิทัลและโปรแกรมสําเร็จรูปในการทํางานตามหลักการด้วยความละเอียด รอบคอบ 

และถูกต้องตามลักษณะงาน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับระบบคอมพิวเตอร์ อุปกรณ์เคลื่อนที่ การจัดการข้อมูล คลาวด์คอมพิวติ้งเครือข่าย

อินเทอร์เน็ต 
2. มีทักษะการใช้คอมพิวเตอร์ อุปกรณ์เคลื่อนที่ อินเทอร์เน็ตเพ่ือความมั่นคงปลอดภัย โปรแกรมประมวลผล

คํา โปรแกรมตารางงาน โปรแกรมนําเสนอ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความละเอียด รอบคอบ และถูกต้อง 
4. สามารถประยุกต์ใช้เครื่องมือดิจิทัลเพื่อสนับสนุนการทํางาน 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้ เกี่ยวกับระบบคอมพิวเตอร์ อุปกรณ์เคลื่อนที่ การจัดการข้อมูล คลาวด์คอมพิวติ้ง 

และเครือข่ายอินเทอร์เน็ตตามหลักการ 
2. ใช้คอมพิวเตอร์ อุปกรณ์เคลื่อนที่ อินเทอร์เน็ตเพ่ือความมั่นคงปลอดภัย โปรแกรมประมวลผลคํา 

โปรแกรมตารางงาน โปรแกรมนําเสนอตามหลักการ 
3. ประยุกต์ใช้เครื่องมือดิจิทัลเพื่อสนับสนุนการทํางาน 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการใช้งานอุปกรณ์คอมพิวเตอร์ อุปกรณ์เคลื่อนที่ อุปกรณ์ต่อพ่วง การใช้งาน

ระบบปฏิบัติการ แอปพลิเคชันบนอุปกรณ์เคลื่อนที่ โปรแกรมประมวลผลคํา โปรแกรมตารางงาน โปรแกรมนําเสนอ 
บริการคลาวด์คอมพิวติ้ง การใช้งานอินเทอร์เน็ตสําหรับการสืบค้นในงานอาชีพ และการรักษาความปลอดภัย 
ในการใช้งานบนระบบอินเทอร์เน็ตและเทคโนโลยีดิจิทัล 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21500-1001  โภชนาการ   1-4-3 
  Nutrition 
 

อ้างอิงมาตรฐาน (ถ้ามี) 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
กําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณค่าอาหารตามหลักโภชนาการ ประกอบอาหารสําหรับบุคคลต่าง ๆ 

ด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับอาหารหลัก5หมู่ สารอาหาร การย่อยและการดูดซึมสารอาหาร อาหารแลกเปลี่ยนภาวะ

โภชนาการ การกําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณค่าอาหาร 
2. มีทักษะในการกําหนดรายการอาหารและประกอบอาหารสําหรับบุคคลต่าง ๆ ตามหลักโภชนาการ 
3. มีกิจนิสัยในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความ

รับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารสําหรับบุคคลต่าง ๆ ตามหลักโภชนาการ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการทางด้านโภชนาการ 
2. กําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณค่าอาหารตามหลักโภชนาการ  
3. ประกอบอาหารสําหรับบุคคลต่าง ๆ ตามหลักโภชนาการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการโภชนาการในงานอาชีพ  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโภชนาการ อาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร การย่อย การดูดซึมสารอาหาร อาหาร

แลกเปลี่ยน ภาวะโภชนาการ การกําหนดรายการอาหาร คํานวณคุณค่าอาหาร และการประกอบอาหารสําหรับบุคคล
ต่าง ๆ ตามหลักโภชนาการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21500-1002  บริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร     1-2-2 
  Food Pantry Management 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 20401,20402,20403,20404 
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 1013,2012 
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 1-2 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
กําหนดหลักเกณฑ์ในการตรวจรับวัตถุดิบตามมาตรฐานอาชีพ  ตรวจระบบวัตถุดิบในระบบสินค้าคงคลัง 

จัดทําคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร ด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความ
รับผิดชอบ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจระบบการวางแผน กําหนดมาตรฐาน ควบคุม รายงานการจัดซื้อวัตถุดิบ ข้อกําหนดหลักเกณฑ์ 

ในการตรวจรับ ตรวจสอบวัตถุดิบในระบบสินค้าคงคลัง การบริหารจัดการระบบการจัดเก็บ ตรวจสอบ 
การเบิกจ่ายวัตถุดิบ 

2. สามารถจัดทําคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และ

มีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร  

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้ระบบการวางแผน กําหมดมาตรฐาน ควบคุม และรายงานการจัดซื้อวัตถุดิบตามมาตรฐาน 

อาชีพ 
2. เขียนขอ้กําหนดและหลักเกณฑ์ในการตรวจรับวัตถุดิบตามมาตรฐานอาชีพ   
3. ตรวจสอบวัตถุดิบ และการตรวจระบบวัตถุดิบในระบบสินค้าคงคลังตามมาตรฐานอาชีพ    
4. จัดทําคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหารตามมาตรฐานอาชีพ  
5. ประยุกต์ใช้หลักการบริหารการจัดการวัตถุดิบตามมาตรฐานอาชีพ  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับระบบการวางแผน กําหนดมาตรฐาน ควบคุม รายงานการจัดซื้อวัตถุดิบ ข้อกําหนด 

หลักเกณฑ์ในการตรวจรับ ตรวจสอบวัตถุดิบในระบบสินค้าคงคลัง การบริหารจัดการระบบการจัดเก็บตรวจสอบการ
เบิกจ่ายวัตถุดิบ และจัดทําคู่มือการบริหารจัดการวัตถุดิบอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21500-1003  การประกอบอาหาร     1-4-3 
  Cooking 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
มาตรฐานอาชีพและคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 10701,10702,10703 
อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย และมีความ

รับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหาร ประเภทเนื้อสัตว์ นม ไข่ ผัก ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช เครื่องเทศ

สมุนไพร และเครื่องปรุงรส การชั่ง ตวง วัด 
2. มีทักษะเลือกซื้อและเตรียมวัตถุดิบ การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ การหุง นึ่ง ต้มข้าวต่าง ๆ การ

ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ การเก็บวัตถุดิบ และการเก็บรักษาอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ

ปลอดภัย และมีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทักษะในการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ  

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีในกระบวนการการประกอบอาหาร 
2. เลือกใช้วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3. การเลือกใช้เครื่องมือ อุปกรณ์และประกอบการหุง นึ่ง ต้มข้าวต่าง ๆ ตามมาตรฐานอาชีพ 
4. ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ตามกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะการประกอบอาหารตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหาร ประเภทเนื้อสัตว์ นม ไข่ ผัก ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช 

เครื่องเทศ สมุนไพร และเครื่องปรุงรส การชั่ง ตวง วัด การเลือกซื้อ  การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกใช้เครื่องมือ 
และอุปกรณ์ การหุง/นึ่ง/ต้มข้าวต่าง ๆ การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ การเก็บวัตถุดิบ และการเก็บรักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21500-1004  การจัดการงานครัวและอุปกรณ์     1-2-2 
  Kitchen and Equipment Management 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 20501,20502  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 1011,1012,1014,2021  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 1-2 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
จัดทําคู่มือการใช้งานอุปกรณ์และเครื่องมือในครัว บํารุงรักษา  เก็บรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว 

ด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับรูปแบบการจัดการงานครัวและอุปกรณ์ คําศัพท์ที่ใช้ในงานครัวและอุปกรณ์ เครื่องมือ 

เครื่องใช้ คุณลักษณะและหลักการจัดซื้อ การเตรียม การทําความสะอาด ตรวจสอบ  การทํางาน 
บํารุงรักษา การจัดเก็บ เครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว การป้องกันอุบัติเหตุ  

2. มีทักษะเลือกใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในครัว และการเก็บรักษา จัดทําคู่มือการใช้งานอุปกรณ์ 
และเครื่องมือในครัว และการเก็บรักษาได้อยางถูกวิธี 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการจัดการรูปแบบงานครัวและอุปกรณ์เครื่องมือ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการการจัดการงานครัวและอุปกรณ์ คําศัพท์ที่ใช้ในงานครัว และอุปกรณ์ 

เครื่องมือ กําหนดคุณลักษณะและหลักการจัดซื้อตามมาตรฐานอาชีพ  
2. เลือกใช้อุปกรณ์และเครื่องมือในครัว และการเก็บรักษาตามหลักสุขาภิบาล 
3. จัดทําคู่มือการใช้งานอุปกรณ์และเครื่องมือในครัว และการเก็บรักษาตามมาตรฐานอาชีพ 
4. บํารุงรักษาเครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว การป้องกันอุบัติเหตุตามมาตรฐานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบการจัดการงานครัวและอุปกรณ์ คําศัพท์ที่ใช้ในงานครัวและอุปกรณ์

เครื่องมือ แต่ละประเภทได้ถูกวิธีและปลอดภัย กําหนดคุณลักษณะการจัดซื้อ กําหนดคู่มือการใช้งาน การเตรียม  
การทําความสะอาด ตรวจสอบการทํางาน บํารุงรักษา การจัดเก็บ เครื่องมือและอุปกรณ์ในครัว การป้องกันอุบัติเหตุ 
และมีกิจนิสัยในการทํางานตามหลักสุขาภิบาล 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หมวดสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

 
 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 21504-2001 อาหารไทยเบื้องต้น 1-4-3 
  Basic Thai Cuisine 
 21504-2002 ขนมไทยเบื้องต้น  1-4-3 
  Basic Thai dessert 
 21504-2003 อาหารว่าง  0-4-2 
   Refreshments 
 21504-2004 อาหารเพื่อการจัดเลี้ยง  0-6-2  
  Catering Cuisine 
 21504-2005 บริหารงานบุคคลในครัว  2-0-2 
  Kitchen Personal Management 
 21504-2006 อาหารจานเดียวและอาหารชุด  1-4-3 
  A La Carte and Set Meals 
 21504-2007 อาหารประเภทสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  1-4-3 
  Chilli Paste/Dippings Food 
 21504-2008 การสุขาภิบาลอาหาร  2-0-2 
  Food Sanitation 
 21504-2009 การประดิษฐ์เพื่องานอาหาร 1-4-3 
  Invention for Food 
 21504-2010 การถนอมอาหารเบื้องต้น  1-4-3 
  Basic Preservations 
 21504-2011 การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  1-3-2 
  Food and Beverage Service 
 21504-2012 ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร  1-4-3 
  Food Decoration Art 
 21504-2013 เบเกอรี่เบื้องต้น  1-4-3 
  Basic Bakery 
 21504-2014 อาหารนานาชาติ  1-3-2 
  International Food 
 21504-2015 อาหารท้องถิ่น  1-3-2 
  Local Cuisine 
 21504-2016 อาหารพร้อมปรุง  1-3-2 
  Cooked Cuisine 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 21504-2018 เบเกอรี่เพ่ือการค้า  0-6-2 
  Bakery for Trade 
 21504-2019 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก  0-6-2 
  Cakes and Cake Decoration 
 21504-2020 เครื่องดื่มและไอศกรีม  1-2-2 
  Beverage and Ice cream 
 21504-2021 อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร  1-3-2 
  Food and Herbal Drink 
 21504-2022 อาหารบําบัดโรค  1-3-2 
  Therapeutic Food 
 21504-2023 อาหารมังสวิรัติ  1-3-2 
  Vegetarian Cuisine 
 21504-2024 การบรรจุภัณฑ์อาหาร  1-2-2 
  Food Packaging 
 21504-2025 ใบตองและการแกะสลักเพ่ืองานอาหาร  1-3-2 
   Banana Leaf Crafting for Food 
 21504-2026 การนําเสนองานอาหาร  1-4-3 
  Food Presentation 
 21504-2027 ศิลปะและการออกแบบ  1-3-2 
   Art and Design 
 21504-2028 ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารและผู้สัมผัสอาหาร  1-2-2 
  Food Entrepreneur and Food Production Worker  
 21504-2029 สารเจือปนอาหาร  1-2-2 
  Food Additives 
 21504-2030 การควบคุมคุณภาพอาหาร  2-0-2 
  Food Quality Control 
 21504-2031 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  1-4-3 
  Development of Food Product 
 21504-2032 อาหารไทยยอดนิยม  0-4-2 
  Popular Thai Food 
 21504-2033 ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม  1-3-2 
  Art of Mixology 
 21504-2034 อาหารอาเซียน  1-3-2 
  Asean Food 
 21504-2035 อาหารผูสูงอายุ  1-2-2 
  Elderly Food 
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 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 21504-2036 โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 0-12-4 
  Food and Nutition Project 
 21504-2037 โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 1 0-6-2 
   Food and Nutrition Project 1 
 21504-2038 โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 2 0-6-2 
   Food and Nutrition Project 2 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2001  อาหารไทยเบื้องต้น      1-4-3 
  Basic Thai Cuisine 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐาน คุณวุฒิวิชาชีพ  หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
   รหัส 10101,10102,10103,10201,10202,10501,10502  อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
2. มาตรฐาน คุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) รหัส 2031  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารไทยตามตํารับมาตรฐานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์และมีความ

รับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับอาหารไทย ประเภทแกง ยํา ผัดของอาหารไทย การจัดสํารับอาหารไทย เลือกใช้เครื่องมือ 

อุปกรณ์ เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ หลักการวิธีการและเทคนิคการประกอบอาหารไทย ลักษณะที่ดีของ
อาหารไทย ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย การจัดตกแต่งอาหารการจัดเสิร์ฟ การนําเสนอผลงาน 

2. มีทักษะเลือกใช้และจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบ ประกอบอาหารไทยประเภทต่าง ๆ ตามหลักการ
และเทคนิควิธีการ โดยคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ ตลอดจนจัดตกแต่ง เสิร์ฟ และการนําเสนอผลงาน 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์ และมี
ความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารไทย  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับ หลักการและกระบวนการการประกอบอาหารไทย 
 2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทยตามหลักการและกระบวนการ 
 3. ประกอบอาหารไทยประเภทแกง ประเภทยํา ประเภทผัดตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. นําเสนอผลงาน จัดตกแต่งและเสิร์ฟอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
 5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารไทยตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทย ประเภทแกงไม่โขลกเครื่องแกง แกงโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก แกงโขลก

เครื่องแกงใส่พริก ประเภทยําน้ําใส ลาบ พล่า ยําน้ําข้น ประเภทผัดจืด ผัดเผ็ดของมาตรฐานอาชีพ การจัดสํารับ
อาหารไทย การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ หลักการวิธีการ  และเทคนิคการ
ประกอบอาหารไทย มีคุณลักษณะและเอกลักษณ์ ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย  โดยคํานึงถึงคุณค่า 
ทางโภชนาการ การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2002  ขนมไทยเบื้องต้น     1-4-3 
  Basic Thai Dessert 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 10901,10902,10903,10904,10905, 
   10906,10907,10908,10909,10910 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 2031  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบขนมไทยตามตํารับมาตรฐานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต  รอบคอบ และมีความ

รับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาขนมไทย ประเภทของขนมไทย ขนมไทยประจําท้องถิ่น ลักษณะที่ดี 

ของขนมไทย การเลือกใช้และจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือ การบํารุงรักษา การเลือกใช้เตรียมและการจัดเก็บ
วัตถุดิบ 

2. มีทักษะและเทคนิคประกอบขนมไทยประเภทต้ม นึ่ง เชื่อม/แช่อ่ิม ทอด ฉาบ เครื่องไข่ อบ/ผิง กวน จี่ ที่ใช้ 3 
วิธี ขึ้นไป ตามตํารับมาตรฐาน และสุขอนามัย การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบขนมไทยประเภทต่าง ๆ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับ ประวัติความเป็นมาขนมไทย ชนิดของขนมไทย ขนมไทยประจําท้องถิ่น หลักการ 

และกระบวนการการประกอบขนมไทย 
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์จัดเก็บอุปกรณ์ การบํารุงรักษา การจัดเก็บวัตถุดิบในการ ประกอบ 

ขนมไทยตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประกอบขนมไทยตามหลักการและกระบวนการและตํารับมาตรฐาน 
4. นําเสนอผลงาน การประกอบขนมไทย จัดตกแต่งและเสิร์ฟขนมไทยตามหลักการและกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบขนมไทยตามมาตรฐานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาและประเภทของขนมไทย ขนมไทยประจําท้องถิ่น ลักษณะ 

ที่ดีของขนมไทย หลักการและเทคนิคการประกอบขนมไทย การเลือกใช้และจัดเก็บอุปกรณ์ เครื่องมือการบํารุงรักษา 
การเลือกใช้เตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบ การประกอบขนมไทยประเภทต้ม นึ่ง เชื่อม/แช่อ่ิม ทอด ฉาบ เครื่องไข่ 
อบ/ผิง กวน จี่ และขนมไทยที่ใช้ 3 วิธีขึ้นไป ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย มีคุณลักษณะและเอกลักษณ์ การจัด
ตกแต่ง การจัดเสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2003  อาหารว่าง     0-4-2 
  Refreshments 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐาน คุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) รหัส 10801,10802 

อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 2 
2. มาตรฐาน คุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) รหัส 2031 

อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารว่างประเภทต่าง ๆ ด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์และมีความรับผิดชอบ 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารว่าง ประเภทนึ่ง ผัด ทอด ตามตํารับมาตรฐาน คงคุณลักษณะ

เอกลักษณ์เฉพาะของอาหารว่างแต่ละประเภท เลือกใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ บํารุงรักษา จัดเก็บเครื่องมือ  
อุปกรณ ์เตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบ ออกแบบจัดตกแต่ง เสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน  

2. มีทักษะเลือกใช้และจัดเตรียมเครื่องมือ อุปกรณ์ บํารุงรักษา จัดเก็บวัตถุดิบ ประกอบอาหารว่าง ประเภท
ต่าง ๆ ตามตํารับมาตรฐาน โดยคงคุณลักษณะ เอกลักษณ์เฉพาะของอาหารว่างแต่ละประเภท ออกแบบ 
จัดตกแต่ง เสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์  
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารว่างประเภทต่าง ๆ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารว่าง ประเภทนึ่ง ผัด ทอด ตามตํารับมาตรฐานคงคุณลักษณะ 

เอกลักษณ์เฉพาะของอาหารว่างแต่ละประเภท โดยคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการและสุขอนามัย  
2. เลือกใช้เครื่องมือ อุปกรณ์จัดเก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ บํารุงรักษาเตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบในการ

ประกอบอาหารว่างตามหลักกการและกระบวนการ  
3. ประกอบอาหารว่างประเภทต่าง ๆ ตามหลักการ กระบวนการและตํารับมาตรฐาน  
4. นําเสนอผลงานการประกอบอาหารว่างประเภทต่าง  ๆ จัดตกแต่ง เสิร์ฟอาหารตามหลักการ 

และกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารว่างตามมาตรฐานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติ เกี่ยวกับการประกอบอาหารว่างประเภทนึ่ง ประเภทผัด  ทอด ถูกต้องตามตํารับมาตรฐาน 

คงคุณลักษณะเอกลักษณ์เฉพาะของอาหารว่างแต่ละประเภท เลือกใช้และจัดเก็บเครื่องมือ อุปกรณ์ การบํารุงรักษา 
การเตรียม การจัดเก็บวัตถุดิบ ออกแบบจัดตกแต่ง จัดเสิร์ฟและการ  นําเสนอผลงาน โดยคํานึงถึงคุณค่า 
ทางโภชนาการและสุขอนามัย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2004  อาหารเพื่อการจัดเลี้ยง      0-6-2 
  Catering Cuisine 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐาน คุณวุฒิวิชาชีพ  หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน)  
   รหัส 20301,20302,20601,20602 อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 3 
2. มาตรฐาน คุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) รหัส 2011,1004,2004 
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2 
3. สมรรถนะอีคอมเมิร์ซ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์การมหาชน) รหัส 1004,2004 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยงตามรูปแบบธุรกิจด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์  

และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับการประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง สํารวจความต้องการของลูกค้า ราคากลางของวัตถุดิบ

อาหาร กําหนดคุณลักษณะ ปริมาณ คุณภาพของวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหาร  
2. มีทักษะวางแผนและประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง ออกแบบรายการอาหารตามรูปแบบของธุรกิจ 

กําหนดคุณลักษณะ ปริมาณ คุณภาพของวัตถุดิบ เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในประกอบอาหาร ประกอบ
อาหาร ตามรูปแบบธุรกิจ คํานวณต้นทุน กําไร กําหนดราคาขาย สร้างและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐาน  

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์  
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง การวางแผน การสํารวจความต้องการของลูกค้า 

ราคากลางของวัตถุดิบอาหาร กําหนดคุณลักษณะ ปริมาณ คุณภาพของวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหารตามหลักการและกระบวนการ  

2. วางแผนและประกอบอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง กําหนดคุณลักษณะ ปริมาณ คุณภาพของวัตถุดิบ  
3. เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหาร ออกแบบรายการอาหารตามรูปแบบของธุรกิจในโอกาส

และเทศกาลต่าง ๆ  
4. ประกอบอาหารตามรูปแบบธุรกิจ คํานวณต้นทุน กําไรและกําหนดราคาขาย สร้างและพัฒนาตํารับอาหาร

มาตรฐาน 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารจัดเลี้ยงตามมาตรฐานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง การวางแผน การสํารวจความต้องการ 

ของลูกค้า ราคากลางของวัตถุดิบอาหาร กําหนดคุณลักษณะ ปริมาณ และคุณภาพของวัตถุดิบ การเลือกใช้เครื่องมือ 
อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร ออกแบบรายการอาหารตามรูปแบบของธุรกิจในโอกาสและเทศกาลต่าง  ๆ ประกอบ
อาหารตามรูปแบบธุรกิจ คํานวณต้นทุน กําไรและกําหนดราคาขาย การสร้างและพัฒนาตํารับอาหารมาตรฐาน  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2005  บริหารงานบุคคลในครัว      2-0-2 
  Kitchen Personal Management 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 20101,20103  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 3011,3012,3013  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 3 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
กําหนดคุณภาพของงาน โครงสร้าง อํานาจ และหน้าที่ตามลักษณะงาน กําหนดกฎระเบียบ การปฏิบัติงาน

ของบุคลากรในครัวอาหารและจัดทํารายงานการประเมินผลการปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับการกําหนดจํานวนผู้ปฏิบัติงาน คุณสมบัติ ตําแหน่งบุคลากร ลักษณะงาน ความรับผิดชอบ

ในครัว จัดทําโครงสร้าง อํานาจ และหน้าที่ตามลักษณะงาน กําหนดกฎระเบียบ  การปฏิบัติงาน 
ของบุคลากรในครัวอาหาร 

2. มีทักษะการให้คําปรึกษา กําหนดคุณภาพของงาน จัดทํารายการประเมินผลการปฏิบัติงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต  รอบคอบ  

และมีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการบริหารงานบุคคลในงานครัว 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้ เกี่ยวกับการกําหนดจํานวนผู้ปฏิบัติงาน คุณสมบัติ ตําแหน่งบุคลากร ลักษณะงาน  

ความรับผิดชอบในงานครัว จัดทําโครงสร้าง อํานาจ และหน้าที่ตามลักษณะงาน กําหนดกฎ ระเบียบ การ
ปฏิบัติงานของบุคลากรในงานครัวตามหลักการ 

2. ให้คําปรึกษา กําหนดคุณภาพของงานประจําตําแหน่งบุคคลในงานครัวตามมาตรฐานอาชีพ 
3. จัดทํารายงานการประเมินผลการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการบริหารบุคคลในครัวตามมาตรฐานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการกําหนดจํานวนผู้ปฏิบัติงาน คุณสมบัติ ตําแหน่งบุคลากร ลักษณะงาน ความรับผิดชอบ 

ในงานครัว จัดทําโครงสร้าง อํานาจ และหน้าที่ตามลักษณะงาน กําหนดกฎ ระเบียบ การปฏิบัติงานของบุคลากร 
ในงานครัว ทักษะการถ่ายทอด การควบคุมบุคลากร การให้คําปรึกษา การกําหนดองค์ประกอบของการประเมินตาม
ลักษณะงาน กําหนดปริมาณงานที่ปฏิบัติงานในตําแหน่งต่าง ๆ ของงานครัว กําหนดคุณภาพของงาน รายงานการ
ประเมินผลการปฏิบัติงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2006  อาหารจานเดียวและอาหารชุด      1-4-3 
  A La Carte and Set Meals 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส10601,10602,10701,10702,10703 
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 2031  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว ประเภทเส้นตามตํารับมาตรฐานด้วยความเป็นระเบียบ

เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับประเภทและลักษณะของอาหารจานเดียว และอาหารชุดประเภทข้าว ประเภทต่าง ๆ การหุง

นึ่ง ต้มข้าวขาว และข้าวชนิดอ่ืนๆ รวมถึงอาหารประเภทเส้นอุปกรณ์ เครื่องมือ การบํารุงรักษา และการ
จัดเก็บอุปกรณ์ เครื่องมือ การเลือกใช้ การเตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบ  คุณลักษณะและเอกลักษณ์ 
คุณค่าทางโภชนาการ การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟ และการนําเสนอผลงาน 

2. มีทักษะเลือกใช้ เตรียม เก็บรักษาวัตถุดิบ และดูแลรักษาเครื่องมืออุปกรณ์สําหรับการประกอบ อาหาร 
จานเดียวและอาหารชุด ประกอบอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว ประเภทเส้น  ตามตํารับ
มาตรฐาน และสุขอนามัย  

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารจานเดียวและอาหารชุด 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับประเภทและลักษณะของอาหารจานเดียว และอาหารชุด ประเภทข้าว การหุง นึ่ง ต้ม

ข้าวขาว และข้าวชนิดอ่ืน ๆ รวมถึงอาหารประเภทเส้น เครื่องมืออุปกรณ์ วัตถุดิบ ที่ใช้ในการประกอบ
อาหาร คุณลักษณะและเอกลักษณ์ คุณค่าทางโภชนาการของอาหารจานเดียว การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟ 
และการนําเสนอผลงานตามหลักการ 

2. เลือกใช้ เตรียม เก็บรักษาวัตถุดิบ และดูแลรักษาเครื่องมือุปกรณ์สําหรับการประกอบอาหารจานเดียว  
ตามหลักการ 

3. ประกอบอาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทข้าว ประเภทเส้น ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย 

4. จัดตกแต่ง จัดเสิร์ฟ และนําเสนอผลงานตามกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักหาร ทักษะในการประกอบอาหารจานเดียวและอาหารชุดตามมาตรฐานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานเดียว อาหารชุด การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ  การ

บํารุงรักษา การจัดเก็บอุปกรณ์ เครื่องมือ การเตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบ การประกอบอาหารจานเดียวและอาหาร
ชุดประเภทข้าว ด้วยวิธีการหุง การนึ่ง การต้ม การทําข้าวต้มเครื่องต่าง  ๆ การนึ่งข้าวเหนียว การหุงข้าวชนิดพิเศษ 
อาหารจานเดียวและอาหารชุดประเภทเส้น มีคุณลักษณะและเอกลักษณ์ ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย  
โดยคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟ และการนําเสนอผลงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2007   อาหารประเภทส ารับน้ าพริกและเครื่องจิ้ม      1-4-3 
  Chilli Paste/Dippings Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส10301,10302,10401,10402  
   อาชีพผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 1-3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 2031  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 2 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม ตามตํารับมาตรฐานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ 

และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับการเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ การบํารุงรักษา การจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือ การเตรียม

และการจัดเก็บวัตถุดิบ หลักการประกอบสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม ออกแบบจัด ตกแต่ง จัดเสิร์ฟ 
และการนําเสนอผลงาน 

2. มีทักษะเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ เครื่องมือ การบํารุงรักษา การจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือ การเตรียม และการ
จัดเก็บวัตถุดิบ ประกอบสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้มตามตํารับมาตรฐาน  

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารประเภทสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการประกอบสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม และเลือกใช้ อุปกรณ์ เครื่องมือ การ

บํารุงรักษาจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องมือ การเตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบ 
2. สามารถประกอบสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม ถูกต้องตามตํารับมาตรฐาน คงคุณลักษณะและเอกลักษณ์ 

เฉพาะของสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้มแต่ละประเภทตามมาตรฐานอาชีพ 
3. ออกแบบจัดตกแต่ง จัดเสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน โดยคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ และสุขอนามัย 

ตามหลักการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการอาหารประเภทสํารับน้ําพริกและเครื่องจิ้มตามาตรฐานอาชีพ 

  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับน้ําพริกและเครื่องจิ้ม การเลือกใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ การบํารุงรักษา การจัดเก็บ

อุปกรณ์เครื่องมือ การเตรียมและการจัดเก็บวัตถุดิบ ประกอบอาหารประเภทน้ําพริกและเครื่องจิ้ม  เครื่องเคียง 
ของแนม มีคุณลักษณะและเอกลักษณ์ ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย โดยคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ การจัด
ตกแต่ง การจัดเสิร์ฟ และการนําเสนอผลงาน  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2008  การสุขาภิบาลอาหาร     2-0-2 
  Food Sanitation 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 20201,20202  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ 2-3 
2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงาน สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 1010  
   อาชีพ ผู้ประกอบอาหารในร้านอาหาร ระดับ 1 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
วางแผนการปฏิบัติงานครัว แก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัยในงานอาหาร ควบคุมคุณภาพการผลิตอาหาร 

ปฐมพยาบาลเบื้องต้น ใช้อุปกรณ์ป้องกันอุบัติเหตุในงานครัวด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  
และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหน่ายอาหารอนามัยของผู้ประกอบ และบริการอาหาร 

การใช้วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในงานครัว การเตรียมเครื่องมือที่ใช้ในการประกอบอาหาร  ให้ถูกหลัก
สุขาภิบาลอาหาร การจัดเก็บวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ หลักการปฏิบัติงาน และมาตรฐานความ
ปลอดภัย 

2. มีทักษะวางแผนการปฏิบัติในงานครัว การแก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัยในงานอาหาร  ปฐมพยาบาล 
เบื้องต้น และเลือกใช้อุปกรณ์สําหรับการป้องกันอุบัติเหตุในงานครัว การควบคุมคุณภาพการผลิตอาหาร 
สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร และกฎหมายเกี่ยวกับอาหาร 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และ
มีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะหลักสุขาภิบาลอาหารในงานอาชีพ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหน่ายอาหาร อนามัยของผู้ประกอบ ผู้บริการ

อาหาร การจัดเก็บวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ ตามมาตรฐานความปลอดภัย 
2. วางแผนการปฏิบัติงานครัว แก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัยในงานอาหาร และการควบคุมคุณภาพ 

การผลิตอาหารและสถานที่ปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ 
3. ปฐมพยาบาลเบื้องต้นและการใช้อุปกรณ์ป้องกันอุบัติเหตุในงานครัวตามมาตรฐานอาชีพ 

4. ประยุกต์ใช้หลักการ สุขาภิบาลอาหารตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลสถานที่ประกอบและจําหน่ายอาหาร การดูแลรักษาสุขภาพ  สุขอนามัย 

ของผู้ประกอบ ผู้บริการอาหาร การใช้และการจัดเก็บวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ตามหลัก  สุขาภิบาลอาหาร  
การวางแผน ควบคุมคุณภาพการประกอบอาหาร สถานที่ปฏิบัติงาน การแก้ไขปัญหาด้านความปลอดภัยในงานอาหาร 
การป้องกันอุบัติเหตุในงานครัว หลักการปฐมพยาบาล สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร และกฎหมาย 
ที่เกี่ยวข้องกับการสุขาภิบาลอาหาร  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2009  การประดิษฐ์เพื่องานอาหาร     1-4-3 
  Invention for Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ประดิษฐ์งานใบตอง งานแกะสลักผักผลไม้ งานดอกไม้สดเพ่ืองานอาหารด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย 

ประณีต รอบคอบ ปลอดภัย 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับการประดิษฐ์งานใบตอง การแกะสลักผัก ผลไม้  และงานดอกไม้สด เลือกใช้วัตถุดิบ 

เครื่องมืออุปกรณ์ เพ่ืองานอาหาร  
2. มีทักษะประดิษฐ์ งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้และงานดอกไม้สดเพ่ืองานอาหาร  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต  รอบคอบ 

และมีความรับผิดชอบ ใช้ทรัพยากรอย่างประหยัดและรักษาสิ่งแวดล้อม 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะ งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้และงานดอกไม้สดเพ่ืองานอาหาร 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการประดิษฐ์งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้ และงานดอกไม้สดเพื่องานอาหาร 
2. เลือก เตรียม ใช้ วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ในการประดิษฐ์ งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้   

และงานดอกไม้สด 
3. ประดิษฐ์ งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้ และงานดอกไม้สดเพื่องานอาหาร 
4. เก็บรักษาชิ้นงาน งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้ และงานดอกไม้สด และเพ่ือนําไปประยุกต์ใช้  

ในงานอาหาร 
5. ประยุกต์ใช้หลักการในการประดิษฐ์เพ่ืองานอาหารตามกระบวนการ  
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประดิษฐ์งานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้ และงานดอกไม้สด เพ่ืองานอาหาร 

การเลือก เตรียม ใช้วัตถุดิบและเครื่องมือ และอุปกรณ์การออกแบบ และการประดิษฐ์ตกแต่งงานใบตอง งานแกะสลัก
ผัก ผลไม้และงานดอกไม้สด การเก็บรักษาชิ้นงานใบตอง งานแกะสลักผัก ผลไม้ และงานดอกไม้สด การจัดตกแต่ง
และนําไปประยุกต์ใช้เพ่ืองานอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2010  การถนอมอาหารเบื้องต้น     1-4-3 
 Basic Preservations  

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ถนอมอาหารตามหลักการด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ  

 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจหลักการวิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร วิธีป้องกัน การเตรียมวัตถุดิบ เลือกใช้

เครื่องมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การบรรจุภัณฑ์ และใช้เทคโนโลยีได้เหมาะสมกับงานถนอมอาหาร  
2. มีทักษะการถนอมอาหารและใช้สารเคมีในการถนอมอาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ การบรรจุภัณฑ์ และการเก็บ

รักษา  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  

และมีความรับผิดชอบ  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการถนอมอาหารด้วยวิธีการต่าง ๆ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการถนอมอาหาร  
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการถนอมอาหารตามหลักการและกระบวนการ  
3. ถนอมอาหารตามหลักการและกระบวนการ  
4. ใช้บรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับประเภทของอาหารหลักการและกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการถนอมอาหารตามกระบวนการ  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร และวิธีป้องกัน การเลือก และ

การเตรียมวัตถุดิบ การเลือกการใช้เครื่องมือ อุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การถนอมอาหาร โดยการทําแห้ง  
การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น การใช้น้ําตาลการหมักดอง การใช้สารเคมี และอ่ืน ๆ การบรรจุภัณฑ์และการเก็บ
รักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2011  การบริการอาหารและเครื่องดื่ม     1-3-2 
 Food and Beverage Service 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
จัดโต๊ะอาหารและบริการอาหารและเครื่องดื่มตามรูปแบบของการบริการด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย 

ประณีต รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจ ความหมายของคําศัพท์ที่ใช้ในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม กําหนดคุณสมบัติของพนักงาน 

บริการ รูปแบบของการบริการ ประเภทของมื้ออาหาร การเตรียม การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ ในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม การพับผ้าเช็ดปาก การจัดอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร หลักการบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม  

2. มีทักษะการจัดโต๊ะอาหารและบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  

และมีความรับผิดชอบ  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการการบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
2. กําหนดคุณสมบัติของพนักงานบริการตามมาตรฐานอาชีพ 
3. เลือกเครื่องมืออุปกรณ์ในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามหลักการและกระบวนการ  
4. จัดโต๊ะอาหารและบริการอาหารและเครื่องดื่มได้เหมาะสมตามหลักการและกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามกระบวนการ  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายของคําศัพท์ท่ีใช้ในการบริการอาหารและเครื่องด่ืม กําหนดคุณสมบัติ 

ของพนักงานบริการ รูปแบบของการบริการความรู้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องด่ืม ประเภทของมื้ออาหาร การกําหนด
รายการอาหาร การเตรียม เลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ การพับผ้าเช็ดปากการจัดโต๊ะอาหารและการบริการอาหาร  
และเครื่องดื่ม  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2012  ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร     1-4-3 
 Food Decoration Art  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ออกแบบและตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารในโอกาสต่าง ๆ ด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ 

และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจการใช้หลักศิลปะในการออกแบบตกแต่งอาหาร การแกะสลักตกแต่งอาหาร การจัดดอกไม้  

การเลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ ในการตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร  
2. มีทักษะในการออกแบบตกแต่งจานอาหารและโต๊ะอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และ

มีความรับผิดชอบ  
4. สามารถประยุกต์ใช้หลักศิลปะในการออกแบบตกแต่งจานอาหารและโต๊ะอาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการตกแต่งอาหาร และโต๊ะอาหารตามหลักศิลปะ  
2. เลือกวัสดุ อุปกรณ์ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารตามหลักการและกระบวนการ  
3. ออกแบบและตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารในโอกาสต่าง ๆ ตามกระบวนการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะการออกแบบ ตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการใช้ศิลปะในการตกแต่งอาหารการแกะสลักตกแต่งอาหารการจัดดอกไม้ การ

เลือกใช้วัสดุและอุปกรณ์ในการตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารการออกแบบ และตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหารในโอกาส
ต่าง ๆ  
 
 
  

59



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2013  เบเกอรี่เบื้องต้น     1-4-3 
 Basic Bakery 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทต่าง ๆ ด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความ

รับผิดชอบ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับประเภทผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เครื่องมืออุปกรณ์ วัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

หลักการและเทคนิคการผลิต การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ ก่อน หลังการบรรจุ ภัณฑ์และการ 
บรรจุภัณฑ์  

2. มีทักษะการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และ

มีความรับผิดชอบ  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการการผลิต ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์การผลิต ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหลักการและกระบวนการ  
3. ผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหลักการและกระบวนการ  
4. เลือกบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับประเภทผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบเบเกอรี่เพื่องานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ประเภทของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การ

เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  หลักการ 
และเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ก่อน และหลังการบรรจุภัณฑ์ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2014  อาหารนานาชาติ     1-3-2 
 International Food  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารนานาชาติ จัดตกแต่ง เก็บรักษา ด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ  

และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับประเภท และลักษณะของอาหารนานาชาติ วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์หลักการ  

และเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ การตกแต่ง การเก็บรักษา 
2. มีทักษะการเลือกเตรียมวัตถุดิบ เลือกใชเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารนานาชาติ การจัดตกแตง 

และการเก็บรักษาอาหารตามหลักการและกระบวนการ  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และ

มีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการประกอบอาหารนานาชาติ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับ หลักการและกระบวนการการประกอบอาหารนานาชาติ  
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารนานาชาติตามหลักการและกระบวนการ  
3. ประกอบ ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารนานาชาติตามหลักการและกระบวนการ  

4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารนานาชาติตามกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารนานาชาติ ประเภทและลักษณะ การเลือก เตรียมวัตถุดิบ เลือกใช้เครื่องมือ 

อุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ การจัดตกแต่ง และการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2015  อาหารท้องถิ่น     1-3-2 
 Local Cuisine  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบการอาหารท้องถิ่น อาหารตามประเพณี และอาหารเทศกาลสําคัญด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย 

ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับ วัตถุดิบและอุปกรณ์อาหารตามประเพณีและเทศกาลสําคัญ วิธีการ และเทคนิค  

การประกอบอาหารท้องถิ่น การตกแต่งอาหาร บรรจุภัณฑ์และการจัดจําหน่าย 
2. มีทักษะเลือก เตรียมวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ประกอบอาหารท้องถิ่น อาหารตามประเพณี 

อาหารเทศกาลสําคัญ จัดตกแต่งและจัดจําหน่าย  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และ

มีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารท้องถิ่น  

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้ เกี่ยวกับ หลักการและกระบวนการการประกอบอาหารท้องถิ่น อาหารตามประเพณี  

และอาหารเทศกาลสําคัญ 
2. เลือก วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารตามกระบวนการ 
3. ประกอบการอาหารท้องถิ่น อาหารตามประเพณี และอาหารเทศกาลสําคัญตามกระบวนการ  
4. เลือกบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับประเภทของอาหาร เพ่ือการจัดจําหน่าย 

5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารท้องถิ่นตามกระบวนการ 
  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใช้วัตถุดิบประกอบอาหารท้องถิ่น การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การจัดอาหาร

ตามประเพณีและเทศกาลสําคัญ วิธีการและเทคนิคการประกอบอาหารท้องถิ่น การตกแต่งอาหาร  การบรรจุภัณฑ์
และการจัดจําหน่าย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2016  อาหารพร้อมปรุง     1-3-2 
 Cooked Cuisine 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
จัดและจําหน่ายอาหารพร้อมปรุงด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 

มีความคิดสร้างสรรค์  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับความหมายและประเภทของอาหารพร้อมปรุง เครื่องมืออุปกรณ์การเลือกซื้อ  การเตรียม 

การเก็บรักษาวัตถุดิบ และวัตถุดิบทดแทน ลักษณะที่ดีของอาหารพร้อมปรุง หลักการ และเทคนิคการจัด
อาหารพร้อมปรุง บรรจุภัณฑ์การเก็บรักษาการจัดจําหน่าย 

2. มีทักษะการเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน เครื่องมืออุปกรณ์ จัดอาหารพร้อมปรุง เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ เก็บ
รักษาวัตถุดิบและจัดจําหน่ายอาหารพร้อมปรุง 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ  
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารพร้อมปรุง   
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการเลือก การเตรียม การจัดการเก็บรักษา การจัดจําหน่ายอาหารพร้อมปรุง  

ตามหลักการ 
2. เลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน เครื่องมือ อุปกรณ์บรรจุภัณฑ์ในการประกอบอาหารพร้อมปรุง  

ตามกระบวนการ  
3. จัดและจําหน่ายอาหารพร้อมปรุงตามหลักการและกระบวนการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารพร้อมปรุงตามกระบวนการ 

  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและประเภทของอาหารพร้อมปรุง การเลือกใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  

การเลือกซื้อเตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ การเลือกใช้วัตถุดิบทดแทน ลักษณะที่ดีของอาหารพร้อมปรุง หลักการ  
และเทคนิคการจัดอาหารพร้อมปรุง การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์การเก็บรักษาอาหารพร้อมปรุง และการจัดจําหน่าย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2017  ขนมไทยเพื่อการค้า     0-6-2 
 Thai Desserts for Trade 
 

อ้างอิงมาตรฐาน (ถ้ามี) 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ประกอบขนมไทยเพ่ือการค้า ตรวจสอบคุณภาพ เก็บรักษาและจัดจําหน่ายด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย 

ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับชนิดและลักษณะของขนมไทยเพ่ือการค้า ขนมไทยในเทศกาลต่าง ๆ ตํารับ  มาตรฐาน 

ขนมไทย เครื่องมืออุปกรณ์ วัตถุดิบ และวัตถุดิบทดแทน ลักษณะที่ดีของขนมไทย หลักการและเทคนิค
การประกอบขนมไทย การตกแต่ง บรรจุภัณฑ์ การเกบรักษา การคิดต้นทุน และการจัดจําหน่าย  

2. มีทักษะเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน เครื่องมืออุปกรณ์ สร้างตํารับมาตรฐานขนมไทย เก็บรักษาวัตถุดิบ 
และประกอบขนมไทย การจัดตกแต่ง เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ เก็บรักษา ตรวจสอบ คุณภาพ ผลิตภัณฑ์ การ
คิดต้นทุนและจัดจําหน่าย 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ  

4. สามารถประยุกต์ทักษะการประกอบขนมไทยเพ่ือการค้าในงานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการ การประกอบขนมไทยเพ่ือการค้า 
2. สร้างตํารับมาตรฐานตามหลักการ 
3. เลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน เครื่องมือ อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทยตามหลักการ และกระบวนการ  
4. เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ ในการประกอบขนมไทย  
5. ประกอบขนมไทยเพ่ือการค้า ตรวจสอบคุณภาพ เกบ็รักษาตามหลักการและกระบวนการ  
6. เลือกบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับประเภทของขนมไทย คิดต้นทุน และจําหน่าย 
7. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบขนมไทยเพ่ือการค้าตามกระบวนการ  
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติเกี่ยวกับการทําขนมไทยเพ่ือการค้า ขนมไทยในเทศกาลต่าง ๆ การสร้างตํารับมาตรฐาน ขนมไทย การ

เลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การเตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ การเลือกใช้วัตถุดิบทดแทน  ลักษณะที่ดีของขนมไทย 
หลักการและเทคนิคการทําขนมไทยเพ่ือการค้า การจัดตกแต่ง การบรรจุภัณฑ์  การเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ การคิดต้นทุนและการจัดจําหน่าย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2018  เบเกอรี่เพื่อการค้า     0-6-2 
   Bakery for Trade 
 

อ้างอิงมาตรฐาน (ถ้ามี) 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ เก็บรักษาและจัดจําหน่ายด้วยความเป็นระเบียบ 

เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ตํารับ

มาตรฐาน เครื่องมืออุปกรณ์ วัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า หลักการ  และเทคนิค
การผลิต การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ก่อนและหลังการบรรจุ การตรวจสอบคุณภาพ และการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  

2. มีทักษะเลือก วัตถุดิบ อุปกรณ์เครื่องมือ เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ เก็บรักษาผลิตภัณฑ์  ก่อนและหลัง
การบรรจุ การสร้างตํารับมาตรฐานผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  เลือกใช้บรรจุภัณฑ์  
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ การตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ การคิดต้นทุน และการจัดจําหน่าย 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหลักการ  
2. สร้างและใช้ตํารับมาตรฐานตามหลักการ 
3. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหลักการ 
4. ผลิต พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ และเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามกระบวนการ 
5. เลือกบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับประเภทของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหลักการ  
6. คิดต้นทุน และจําหน่ายผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามหลักการ 
7. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบเบเกอรี่เพื่อการค้าตามกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ สร้างและใช้ตํารับมาตรฐาน  

การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การเตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า หลักการ
และเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอรี่เพ่ือการค้า การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่  ก่อนและหลังการบรรจุ การ
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์ การคิดต้นทุนและการจัดจําหน่าย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2019  เค้กและการแต่งหน้าเค้ก     0-6-2 
 Cakes and Cake Decoration 
 

อ้างอิงมาตรฐาน (ถ้ามี) 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ผลิตเค้ก ออกแบบและแต่งหน้าเค้กชนิดต่าง ๆ เก็บรักษา และจัดจําหน่าย  ด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย 

ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการทําเค้กและแต่งหน้าเค้ก หลักการและเทคนิคการผลิตเค้ก 

การแต่งหน้าเค้ก ชนิดของวัสดุที่ใช้ตกแต่ง และการบรรจุภัณฑ์  
2. มีทักษะเลือก วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ ออกแบบ ผลิตเค้ก และแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ การบรรจุภัณฑ์ 

การเก็บรักษา การคิดต้นทุน และจัดจําหนาย  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ 

และมีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการผลิตเค้กและแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการในการผลิตเค้กและการแต่งหน้าเค้กตามหลักการ  
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ในการแต่งหน้าเค้กตามกระบวนการ 
3. ผลิตเค้ก และแต่งหน้าเค้กชนิดต่าง ๆ ตามหลักการและกระบวนการ  
4. ออกแบบและแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ ตามหลักการกระบวนการ 
5. เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ และเก็บรักษาตามหลักการและกระบวนการ 
6. คิดต้นทุน และจัดจําหน่ายตามหลักการและกระบวนการ 
7. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบเค้กและแต่งหน้าเค้กตามกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช้วัตถุดิบและการเก็บรักษา การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ หลักการ 

และเทคนิคการผลิตเค้ก การผลิตเค้กชนิดต่าง ๆ ชนิดของวัสดุที่ใช้ตกแต่ง หลักการ เทคนิคการแต่งหน้าเค้ก ออกแบบ
และแต่งหน้าเค้กแบบต่าง ๆ การบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การคิดต้นทุนและการจัดจําหน่าย 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2020  เครื่องดื่มและไอศกรีม     1-2-2 
 Beverage and Ice cream 
 

อ้างอิงมาตรฐาน (ถ้ามี) 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีม ตกแต่ง บรรจุภัณฑ์ และเก็บรักษาด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อยมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจเกี่ยวกับประเภทของเครื่องดื่ม และไอศกรีม การเลือก การเตรียม และการเก็ บรักษาวัตถุดิบ  

การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการทําเครื่องดื่มและไอศกรีมการจัดตกแต่ง   
บรรจุภัณฑ์ และการเก็บรักษา 

2. มีทักษะเลือก เตรียม วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์ ผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีมการจัดตกแต่งบรรจุภัณฑ์ 
และการเก็บรักษา  

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
มีความรับผิดชอบ  

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีม  
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มและไอศกรีมตามหลักการ 
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ เครื่องดื่มและไอศกรีมตามหลักการและกระบวนการ  
3. ผลิตเครื่องดื่มและไอศกรีม ตกแต่ง และเก็บรักษาตามกระบวนการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบเครื่องดื่มและไอศกรีมตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของเครื่องดื่มและไอศกรีม การเลือก เตรียม และการเก็บรักษา วัตถุดิบ 

การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการทําเครื่องดื่มและไอศกรีม การจัดตกแตง  การบรรจุภัณฑ์ 
และการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2021  อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 1-3-2 
  Food and Herbal Drink 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร และเทคนิคการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยความ

รับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด อดทน และสามารถทํางานร่วมกัน  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญและประโยชน์ของอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร ชนิดของสมุนไพร

ที่นํามาทําอาหารและเครื่องดื่ม เครื่องมืออุปกรณ์วัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของอาหารและเครื่องดื่ มสมุนไพร 
หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม
สมุนไพร การจัดตกแต่งและการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร และการเก็บรักษา  
ตามหลักการและกระบวนการ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 
อดทน และสามารถทํางานร่วมกัน 

4. ประยุกต์ใช้ความรู้ทักษะหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร  
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร ตามกระบวนการ 
3. ประกอบ พัฒนา ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพรตามหลักการและกระบวนการ  

เก็บรักษาวัตถุดิบการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพรตามหลักการ 
4. ประยุกต์หลักการและทักษะการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพรตามกระบวนการ  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญและประโยชน์ของอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร ชนิด 

ของสมุนไพรที่นํามาประกอบอาหารและเครื่องดื่ม การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ 
ลักษณะที่ดีของอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร  การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร การจัดตกแต่งและการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2022  อาหารบ าบัดโรค     1-3-2 
 Therapeutic food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
กําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณค่าอาหารสําหรับผู้ป่วย ประกอบอาหารบําบัดโรคด้วยความเป็น

ระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับอาหารบําบัดโรค โภชนาการสําหรับผู้ป่วย การกําหนดรายการอาหาร วัตถุดิบสําหรับ

ประกอบอาหารบําบัดโรค การเลือกใช้วัตถุดิบทดแทน หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารบําบัดโรค 
การบริการอาหาร และการเก็บรักษาอาหารบําบัดโรค 

2. มีทักษะคํานวณความต้องการพลังงานและสารอาหารของผู้ป่วย เลือก เตรียมวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน 
ประกอบอาหาร เก็บรักษาอาหารและจัดบริการอาหารสําหรับผู้ป่วย 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย  
มีความรับผิดชอบ  

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารบําบัดโรค 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับอาหารบําบัดโรคตามหลักการและกระบวนการ 
2. กําหนด คํานวณคุณค่าอาหารสําหรับผู้ป่วย และอาหารบําบัดโรคตามหลักการ 
3. เลือก เตรียมวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน การประกอบอาหารบําบัดโรคตามกระบวนการ 
4. เก็บรักษา บริการอาหารบําบัดโรคตามหลักการและกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารบําบัดโรคเพ่ืองานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความสําคัญของอาหารบําบัดโรค หลักโภชนาการสําหรับผู้ป่วย หลักการคํานวณ

พลังงานและสารอาหารสําหรับผู้ป่วย หลักการกําหนดรายการอาหารบําบัดโรค หลักการเลือกใช้และการเตรียม
วัตถุดิบสําหรับประกอบอาหารบําบัดโรค การเลือกใช้วัตถุดิบทดแทน หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารบําบัด
โรค การจัดบริการอาหารบําบัดโรค และการเก็บรักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2023  อาหารมังสวิรัติ     1-3-2 
  Vegetarian Cuisine 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
-  

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารมังสวิรัติ ตกแต่ง เก็บรักษาด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย มีความ

รับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับความหมายและประโยชน์ของอาหารมังสวิรัติ การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ 
2. มีทักษะ เตรียมและเลือก วัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน และการเก็บรักษาการใช้เครื่องมืออุปกรณ์ การประกอบ

อาหารมังสวิรัติลักษณะที่ดีของอาหารมังสวิรัติการตกแต่ง ตามหลักการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารมังสวิรัติ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับอาหารมังสวิรัติตามหลักการและกระบวนการ 
2. เลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน เครื่องมืออุปกรณ์การประกอบอาหารมังสวิรัติ 
3. ประกอบอาหารมังสวิรัติ ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารมังสวิรัติตามหลักการและกระบวนการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารมังสวิรัติตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารมังสวิรัติการเลือกใช้เครื่องมือ อุปกรณ์การเตรียม และการเก็บรักษาวัตถุดิบ 

การเลือกใช้วัตถุดิบทดแทน ลักษณะที่ดีของอาหารมังสวิรัติ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารมังสวิรัติ การจัด
ตกแต่ง และการเก็บรักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2024  การบรรจุภัณฑ์อาหาร     1-2-2 
 Food Packaging 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
เลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารเพ่ือการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์อาหาร 
2. มีทักษะเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม และตระหนักถึงการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะใช้บรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 

 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหารตามหลักการ  
 2. เลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
 3. ประยุกต์ใช้หลักการบรรจุภัณฑ์อาหารตามหลักการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์อาหาร ชนิดและคุณสมบัติของวัสดุบรรจุภัณฑ์อาหาร  การเลือกใช้ 
บรรจุภัณฑ์อาหาร และบรรจุภัณฑ์อาหารเพื่อการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2025  ใบตองและการแกะสลักเพื่องานอาหาร     1-3-2 
 Banana Leaf Crafting for Food  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประดิษฐ์งานใบตองและแกะสลักเพ่ืองานอาหารด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับงานใบตองเพ่ืองานอาหาร การแกะสลักผัก ผลไม้และวัสดุอ่ืน ๆ เลือกใช้วัตถุดิบ  เครื่องมือ

อุปกรณ์ การออกแบบ ประดิษฐ์ตกแต่งงานใบตองและแกะสลัก การเก็บรักษาชิ้นงานใบตองและแกะสลัก 
การจัดตกแต่งและนําไปใช้ 

2. มีทักษะออกแบบ ประดิษฐ์ตกแต่งงานใบตองและแกะสลักที่ใช้ในงานอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในงานใบตองและการแกะสลักเพ่ืองานอาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับงานใบตองเพ่ืองานอาหาร การแกะสลักผัก ผลไม้ตามหลักการ และกระบวนการ 
2. เลือกใช้ วัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ์ ในงานใบตองและแกะสลักตามกระบวนการ 
3. ประดิษฐ์งานใบตองและแกะสลักเพ่ืองานอาหารตามหลักการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับงานใบตองเพ่ืองานอาหาร การแกะสลักผักผลไม้และวัสดุอ่ืน การเลือก เตรียม ใช้

วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์การออกแบบ และประดิษฐ์ตกแต่งงานใบตองและแกะสลัก การเก็บรักษาชิ้นงานใบตอง
และงานแกะสลักการจัดตกแต่งและนําไปใช้ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2026  การน าเสนองานอาหาร     1-4-3 
 Food Presentation  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
นําเสนองานอาหารและประยุกต์เทคโนโลยีมาใช้ในการนําเสนองานอาหารด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย มีความรับผิดชอบ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับความรู้ทั่วไปในการนําเสนอ การเตรียมการนําเสนอ การนําเทคโนโลยีมาใช้ในการนําเสนอ 

การประเมินผล 
2. มีทักษะเตรียมการนําเสนอ ดําเนินการนําเสนองานอาหารในรูปแบบต่าง ๆ  
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค์  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีในการนําเสนองานอาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการนําเสนอ การเตรียมการนําเสนอ การนําเทคโนโลยีมาใช้ในการนําเสนอ 

การประเมินผลตามหลักการ 
2. นําเสนองานอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกต์ใช้หลักการนําเสนอผลงานอาหารตามกระบวนการ  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติ เกี่ยวกับความรู้ทั่วไปในการนําเสนอ การเตรียมนําเสนอการนําเทคโนโลยีมาใช้  

ในการนําเสนอการประเมินผล 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2027  ศิลปะและการออกแบบ     1-3-2 
 Art and Design  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ออกแบบ ประยุกต์ชิ้นงานในงานธุรกิจอาหารตามหลักศิลปะด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับองค์ประกอบศิลปะ ทฤษฎีสีและหลักการออกแบบ 
2. มีทักษะในการใช้สีเส้นในการออกแบบชิ้นงาน และบรรจุภัณฑ์ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการออกแบบ ประยุกต์ชิ้นงานในงานธุรกิจอาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบในงานอาหาร 
2. ออกแบบ ประยุกต์ชิ้นงานในงานธุรกิจอาหารตามหลักศิลปะ 
3. ประยุกต์ใช้หลักการศิลปะและการออกแบบตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับองค์ประกอบศิลปะเบื้องต้น โครงสร้างและหลักของงานศิลปะ หลักการออกแบบ 

การเขียนแบบ ทฤษฎีสีลักษณะมิติต่าง ๆ เทคนิคการใช้เส้น สีรูปแบบในงานออกแบบ ต่าง ๆ วิธีการออกแบบตกแต่ง
เพ่ือประกอบธุรกิจอาหารเบื้องต้น การออกแบบบรรจุภัณฑ์งานอาหาร 
 
 
  

74



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2028  ผู้ประกอบกิจการด้านอาหารและผู้สัมผัสอาหาร     1-2-2 
 Food Entrepreneur and Food Production Worker  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ปฏิบัติงานตามหลักการของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และผู้สัมผัสอาหาร การบริหารจัดการสถาน

ประกอบกิจการด้านอาหารด้วยความประสิทธิภาพ และปลอดภัย รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการ ข้อกําาหนด มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการ  ด้านอาหาร 

สุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบกิจการด้านอาหารและผู้สัมผัส
อาหาร 

2. มีทักษะปฏิบัติงานตามหลักการ ผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และผู้สัมผัสอาหาร การบริหารจัดการสถาน
ประกอบกิจการด้านอาหาร 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย  มีความ
รับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ทักษะในการปฏิบัติงานตามหลักการผู้ประกอบกิจการด้านอาหารและผู้้สัมผัส
อาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการ ข้อกําหนด มาตรฐานการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบ  กิจการ 

ด้านอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารตามหลักการ 
2. ปฏิบัติงานตามหลักการ ของผู้ประกอบกิจการด้านอาหาร และผู้สัมผัสอาหาร การบริหารจัดการสถาน

ประกอบกิจการด้านอาหาร การวางแผน และควบคุมการปฏิบัติงาน การทําความสะอาด การจัดการด้าน
อัคคีภัยในสถานประกอบกิจการด้านอาหารและสุขนิสัยที่ดี  ในการปฏิบัติงานอย่างมีประสิทธิภาพ  
และปลอดภัยตามกระบวนการ 

3. ประยุกต์ใช้หลักการการสุขาภิบาลอาหารในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคล 
ของผู้สัมผัสอาหารเพื่ออาชีพตามหลักการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับทักษะในการปฏิบัติงานตามหลักการ ข้อกําหนด มาตรฐาน การสุขาภิบาลอาหาร 

ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร และสุขวิทยาส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหาร  กฎหมาย ที่เกี่ยวข้องกับผู้ประกอบ
กิจการด้านอาหาร และผู้สัมผัสอาหาร การบริหารจัดการสถานประกอบ กิจการด้านอาหาร การวางแผน และควบคุม
การปฏิบัติงาน การทําความสะอาด การจัดการด้านอัคคีภัย ในสถานประกอบกิจการด้านอาหาร และสุขนิสัยที่ดี 
ในการปฏิบัติงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2029  สารเจือปนอาหาร      1-2-2 
 Food Additives 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ตรวจสอบสารเจือปนอาหารด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความรับผิดชอบ 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจความสําคัญ ประโยชน์ คุณสมบัติ และการเลือกใช้สารเจือปนอาหาร 
2. มีทักษะเลือกใช้ ตรวจสอบ สารเจือปนในอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความ

รับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการตรวจสอบสารเจือปนในงานอาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับสารเจือปนอาหารตามหลักการและกระบวนการ  
2. เลือกใช้สารเจือปนอาหารในอาหารตามหลักการและมาตรฐานอาหาร 
3. ตรวจสอบสารเจือปนอาหารตามกระบวนการ 
4. ประยุกต์ใช้หลักการสารเจือปนอาหารในอาชีพตามหลักการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ ความหมายความสําคัญประโยชน์ ประเภท คุณสมบัติและการเลือกใช้ 

ตรวจสอบสารเจือปนอาหาร ผลของสารเจือปนที่มีต่อจุลินทรีย์ คุณลักษณะทางกายภาพ ทางเคมีและทางประสาท 
สัมผัสของอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2030  การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
  Food Quality Control  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ อายุการเก็บรักษา ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามหลักการ 

และกระบวนการ วางแผนและดําเนินงานระบบการประกันคุณภาพ GMP และ HACCP ด้วยความรอบคอบ 
เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความรับผิดชอบ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยใช้ระบบการประกันคุณภาพ GMP และ HACCP  
2. มีทักษะควบคุมคุณภาพอาหาร และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์อาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความ

รับผิดชอบ  
4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการควบคุมคุณภาพอาหาร  

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร ใช้เครื่องมือตรวจสอบ วิเคราะห์ และตรวจสอบ

คุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมอาหารตามหลักการ 
2. วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ อายุการเก็บรักษา ตามหลักการและกระบวนการ 
3. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามหลักการและกระบวนการ  
4. วางแผนและดําเนินงานระบบการประกันคุณภาพ GMP และ HACCP ตามหลักการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ การควบคุมคุณภาพอาหารตามหลักการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และปัจจัยคุณภาพในการควบคุมคุณภาพอาหาร การเปลี่ยนแปลง

คุณภาพอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การควบคุมคุณภาพโดยใช้ระบบ
การประกนัคุณภาพด้วยระบบ GMP และ HACCP 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2031  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 1-4-3 
  Development of Food Product 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และประเมินคุณภาพด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความรับผิดชอบ 

มีความคิดสร้างสรรค์ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจ เกี่ยวกับหลักการกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ การ

ค้นคว้า ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
2. มีทักษะการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารและประเมินคุณภาพ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความ

รับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

การค้นคว้า ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการ 
2. พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และประเมินคุณภาพ การยอมรับผลิตภัณฑ์ การค้นคว้า ทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและประโยชน์ของการวิเคราะห์วัสดุผลิตภัณฑ์หลักการ  วิธีการ 

และขั้นตอนการวิเคราะห์วัสดุผลิตภัณฑ์ การวิเคราะห์วัสดุผลิตภัณฑ์ การตรวจสอบวัสดุ การคํานวณวัสดุและการเขียน
รายการวัสดุเพ่ือเตรียมการผลิต 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2032  อาหารไทยยอดนิยม 0-4-2 
  Popular Thai Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
การประกอบอาหารไทยยอดนิยมประจําภาค และอาหารไทยยอดนิยมนานาชาติด้วยความประณีต รอบคอบ 

เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความรับผิดชอบ  
  

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับชนิดของอาหารไทยยอดนิยมประจําภาค และอาหารไทยยอดนิยมนานาชาติ  ตํารับ

มาตรฐาน เครื่องมืออุปกรณ วัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน ลักษณะที่ดีของ อาหารไทยยอดนิยม หลักการ 
และเทคนิคการประกอบอาหารไทยยอดนิยม การตกแตง บรรจุภัณฑ เก็บรักษาอาหาร 

2. มีทักษะในการประกอบอาหารไทยยอดนิยมและใช้ตํารับมาตรฐาน การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ การ
เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ การเลือกใชบรรจุภัณฑ์ เลือกใชวัตถุดิบทดแทน การประกอบอาหารไทย
ยอดนิยม และการเก็บรักษา  

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ เรียบร้อย 
มีความรับผิดชอบ  

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม  
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการการประกอบอาหารไทยยอดนิยมตามหลักการ 
2. เลือกครื่องมืออุปกรณ์ วัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยยอดนิยมประจําภาค และอาหารไทยยอดนิยม

นานาชาติตามหลักการและกระบวนการ  
3. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารไทยยอดนิยมตามกระบวนการ 

  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทยยอดนิยมประจําภาค และอาหารไทยยอดนิยมนานาชาติ การทําตํารับ 

มาตรฐานอาหารไทยยอดนิยม การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ การเตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ การเลือกใช วัตถุดิบ
ทดแทน ลักษณะที่ดีของอาหารไทยยอดนิยม หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การ
บรรจุภัณฑและการเก็บรักษาอาหาร  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2033  ศิลปะการผสมเครื่องดื่ม 1-3-2 
  Art of Mixology 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ผสม ตกแต่ง เก็บรักษาและบริการเครื่องดื่มด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย มีความ

รับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เขาใจเกี่ยวกับศิลปะในการผสมเครื่องดื่ม ความหมายของคําศัพทที่ใชในการผสม เครื่องดื่ม ประเภท 

ของเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ การเลือกใชเครื่องมือ อุปกรณ์ในการผสมเครื่องดื่ม การ
เลือกและเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาและการบริการเครื่องดื่ม  

2. มีทักษะในการเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ์ การเลือกเตรียมวัตถุดิบ การผสม ตกแต่งและบริการเครื่องดื่ม 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ  เรียบร้อย 

มีความรับผิดชอบ 
4. สามารถประยุกตใ์ช้ความรู้และทักษะ ศิลปะในการผสมและจัดตกแต่งเครื่องดื่ม  

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับศิลปะการผสมเครื่องดื่มตามหลักการและกระบวนการ  
2. ใชเครื่องมืออุปกรณ์การผสมเครื่องดื่มตามหลักการและกระบวนการ  
3. เตรียมวัตถุดิบการผสมเครื่องดื่มตามหลักการและกระบวนการ  
4. ผสม ตกแต่ง เก็บรักษาและบริการเครื่องดื่มตามหลักการและกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการผสมเครื่องดื่มตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการผสมเครื่องดื่ม คําศัพทที่ใชในการผสมเครื่องดื่ม ประเภทของ เครื่องดื่ม 

ที่มีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล์ การเลือกและเตรียมวัตถุดิบ การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ์ การผสมและตกแต่ง
เครื่องดื่ม การเก็บรักษา และการบริการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2034  อาหารอาเซียน 1-3-2 
  Asian Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ประกอบอาหารอาเซียนด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน วัตถุดิบ  เครื่องมือ

อุปกรณ์ วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารอาเซียน การ
ตกแต่ง การเก็บรักษา  

2. มีทักษะเลือก เตรียมวัตถุดิบ เลือกใช เครื่องมืออุปกรณ์ การประกอบอาหารอาเซียน จัดตกแต่ง  
และเก็บรักษาอาหาร 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต  รอบคอบ 
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารอาเซียน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับการวัฒนธรรมอาเซียน ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียนตามหลักการ 
2. ใชเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารอาเซียนตามหลักการและกระบวนการ  
3. เตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหารอาเซียนตามหลักการและกระบวนการ  
4. ประกอบ ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารอาเซียนตามหลักการและกระบวนการ 
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารอาเซียนตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน การเลือกและ เตรียม

วัตถุดิบ การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณ์ วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน หลักการและเทคนิคการประกอบ
อาหารอาเซียน การจัดตกแต่ง และการเก็บรักษา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2035  อาหารผู้สูงอายุ 1-2-2 
  Elderly Food 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
คํานวณ การกําหนดรายการอาหารสําหรับผู้สูงอายุ และการประกอบอาหารผู้สูงอายุด้วยความเป็นระเบียบ

เรียบร้อย ประณีตรอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. มีความเขาใจเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาของผู้สูงอายุ ความตองการพลังงานและสารอาหาร 

การกําหนดรายการ วัตถุดิบ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารผู้สูงอายุ  การจัดบริการอาหาร
ผู้สูงอายุ และการเก็บรักษาอาหาร  

2. มีทักษะการคํานวณและกําหนดรายการอาหารผู้สูงอายุ  เลือกใช เตรียมวัตถุดิบสําหรับ และประกอบ
อาหารผู้สูงอายุ การจัดบริการ เก็บรักษา 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  
และมีความรับผิดชอบ 

4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารผู้สูงอายุ 
   
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับอาหารผู้สูงอายุตามหลักการ 
2. กําหนดคํานวณคุณคาอาหารผู้สูงอายุตามหลักการและกระบวนการ  
3. ใชวัตถุดิบ ประกอบ บริการ เก็บรักษาอาหารผู้สูงอายุตามกระบวนการ  
4. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารผู้สูงอายุตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาของผู้สูงอายุ ความตองการพลังงานและสารอาหาร 

การคํานวณและการกําหนดรายการอาหารสําหรับผู้สูงอายุ การเลือกใช้ และการเตรียมวัตถุดิบ สําหรับประกอบอาหาร
ผู้สูงอายุ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารผู้สูงอายุ การจัดบริการอาหารผู้สูงอายุ และการเก็บรักษาอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2036  โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ     0-12-4 
  Food and Nutrition Project 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
-. 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ดําเนินโครงงานอาหารและโภชนาการ เขียนโครงงานสร้างและพัฒนางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 

คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการวางแผนจัดทําโครงงานสร้างและพัฒนางานอาหารและโภชนาการ 
2. สามารถประมวลความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการวางแผน 

ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม 

สร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนาโครงงานอาหารและโภชนาการ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการวางแผน จัดทําโครงงาน ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา 

ประเมินผล จัดทํารายงานและนําเสนอผลงาน   
2. เขียนโครงงานสร้างและพัฒนางานอาหารและโภชนาการตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงงานอาหารและโภชนาการตามหลักการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการดําเนินงานโครงงานตามหลักการ  
5. รายงานผลการปฏิบัติงานตามหลักการ 

  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดทําโครงงาน การวางแผน การดําเนินงาน การแก้ไขปัญหาการ

ประเมินผล การจัดทํารายงานและการนําเสนอผลงาน โดยปฏิบัติจัดทําโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานที่ใช้ความรู้
และทักษะในระดับฝีมือ สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพที่ศึกษา ดําเนินการเป็นรายบุคคล หรือกลุ่มตามลักษณะของงาน 
ให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่กําหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2037  โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 1     0-6-2 
  Food and Nutrition Project 1 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
-. 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ดําเนินโครงงานอาหารและโภชนาการ เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 

คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการวางแผนจัดทําโครงงานสร้างและพัฒนางานอาหารและโภชนาการ 
2. สามารถประมวลความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการวางแผน 

ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม 

สร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนาโครงงานอาหารและโภชนาการ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการวางแผน จัดทําโครงงาน ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล 

จัดทํารายงานและนําเสนอผลงาน   
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาหารและโภชนาการตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงงานอาหารและโภชนาการตามหลักการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการดําเนินงานโครงงานตามหลักการ  
5. รายงานผลการปฏิบัติงานตามหลักการ 

  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดทําโครงงาน การวางแผน การดําเนินงาน การแก้ไขปัญหา การ

ประเมินผล การจัดทํารายงานและการนําเสนอผลงาน โดยปฏิบัติจัดทําโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานที่ใช้ความรู้
และทักษะในระดับฝีมือ สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพที่ศึกษา ดําเนินการเป็นรายบุคคล หรือกลุ่มตามลักษณะของงาน 
ให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่กําหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

21504-2038  โครงงานด้านอาหารและโภชนาการ 2     0-6-2 
  Food and Nutrition Project 2 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
-. 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ดําเนินโครงงานอาหารและโภชนาการ เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 

คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม สร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการวางแผนจัดทําโครงงานสร้างและพัฒนางานอาหารและโภชนาการ 
2. สามารถประมวลความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการวางแผน 

ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน  
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการสร้างและพัฒนาโครงงานอาหารและโภชนาการ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการวางแผน จัดทําโครงงาน ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา 

ประเมินผล จัดทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาหารและโภชนาการตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงงานอาหารและโภชนาการตามหลักการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการดําเนินงานโครงงานตามหลักการ  
5. รายงานผลการปฏิบัติงานตามหลักการ 

  

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดทําโครงงาน การวางแผน การดําเนินงาน การแก้ไขปัญหา การ

ประเมินผล การจัดทํารายงานและการนําเสนอผลงาน โดยปฏิบัติจัดทําโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานที่ใช้ความรู้
และทักษะในระดับฝีมือ สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพที่ศึกษา ดําเนินการเป็นรายบุคคล หรือกลุ่มตามลักษณะของงาน  
ให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่กําหนด 
 (ผู้เรียนสามารถจัดทําโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานที่ต่อเนื่องจากรายวิชา 21504-2037 หรือเป็น
โครงงานใหม่) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพประกอบและบริการอาหาร  
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

(หน้าว่าง) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หมวดวิชาเลือกเสรี 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 
ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
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(หน้าว่าง) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 

 20000-2001 กิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 1 0-2-0 
  Rover Scout Activity 1 
 20000-2002 กิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 2 0-2-0 
  Rover Scout Activity 2 
 20000-2003 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
  Strengthen Honesty and Volunteerism 
 20000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 1 
 20000-2005 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 2 
 20000-2006 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
  Vocational Organization Activity 3 
 20000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
  Workplace Activity 1 
 20000-2008 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
  Workplace Activity 2 
 20000-2009 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
  Workplace Activity 3 
 20000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 1 
 20000-2011 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 2 
 20000-2012 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0 
  Recreational Activity for Learners Development 3 
 20000*20XX กิจกรรมนักศึกษาวิชาทหาร/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัด 0-2-0 
  Thai Reserve Officer Training Corps Student/College Activities 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2001 กิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 1 0-2-0 
 Rover Scout Activity 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบ มีจิตสํานึกที่ดี อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย โดยใช้กระบวนการลูกเสือวิสามัญ 

ตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการ พิธีการ ทักษะทางลูกเสือวิสามัญ และกิจกรรมที่เสริมสร้างการเป็นพลเมืองดี  
2. มีทักษะการปฏิบัติตามหลักการลูกเสือวิสามัญ และเป็นพลเมืองที่ดี 
3. มีจิตสํานึกและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริต และสามารถทํางาน

ร่วมกับผู้อื่น 
4. ประยุกตใ์ช้ทักษะลูกเสือเพ่ือให้บริการ และบําเพ็ญประโยชน์ต่อชุมชน ท้องถิ่น 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 1 ตามหลักการและกระบวนการลูกเสือวิสามัญ  
2. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรม พิธีการ ทักษะทางลูกเสือวิสามัญ และกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเป็นพลเมืองดี 

สัญลักษณ์ลูกเสือ ทักษะชีวิต ชีวิตวิถีใหม่ และการเฝ้าระวังป้องกันการขัดกันแห่งผลประโยชน์สาธารณะ 
3. บําเพ็ญประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่นตามสถานการณ ์ 
4. ปฏิบัติตนตามคําปฏิญาณ กฎ ระเบียบ และคติพจน์ของลูกเสือวิสามัญ 
5. ปฏิบัติกิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 1 โดยการลงมือปฏิบัติ กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง และการประเมินผล 
6. ประยุกต์ใช้ทักษะลูกเสือเพ่ือการให้บริการ และบําเพ็ญประโยชน์ในชีวิตประจําวัน ต่อชุมชน ท้องถิ่น  

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมตามคําปฏิญาณ กฎ ระเบียบ คติพจน์ของลูกเสือวิสามัญ กิจกรรมความเป็นไทย กิจกรรมส่งเสริม

ทางศาสนา ศิลปวัฒนธรรม ประเพณีไทย กิจกรรมบําเพ็ญสาธารณะประโยชน์ ทักษะลูกเสือเพ่ือให้บริการ กิจกรรม 
การสร้างวินัย ความเป็นระเบียบเรียบร้อย กิจกรรมการเขียนแผนธุรกิจตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง กิจกรรม
ความปลอดภัยของบุคคล ชุมชน และสังคม  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2002 กิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 2 0-2-0 
 Rover Scout Activity 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
ปฏิบัติตนตามกฎระเบียบ มีระเบียบวิน ัย มีจ ิตสํานึกในการป้องกันการทุจร ิต อนุร ักษ์สิ ่งแวดล้อม  

และให้บริการต่อชุมชน โดยกระบวนการลูกเสือวิสามัญ เพ่ือการพัฒนาที่ยั่งยืน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการ พิธีการ ทักษะทางลูกเสือวิสามัญ และกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเป็นพลเมืองดี  สัญลักษณ์

ลูกเสือ ทักษะชีวิต ชีวิตวิถีใหม่ และการต่อต้านการทุจริต  
2. มีทักษะการปฏิบัติตามคําปฏิญาณ กฎ ระเบียบ คติพจน์ของลูกเสือวิสามัญ และการเป็นพลเมืองที่ดี 
3. มีจิตสํานึกและกิจนิสัยที่ดีในการทํางาน ด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย ซื่อสัตย์สุจริต จิตบริการและสามารถ

ทํางานร่วมกับผู้อื่น  
4. สามารถประยุกต์ใช้ทักษะทางลูกเสือในการอยู่ค่ายพักแรม การจัดกิจกรรม และการบริการชุมชน 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 2 ตามหลักการและกระบวนการของลูกเสือวิสามัญ  
2. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรม พิธีการ ทักษะทางลูกเสือวิสามัญ และกิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการเป็นพลเมืองดี 

สัญลักษณ์ลูกเสือ ทักษะชีวิต ชีวิตวิถีใหม่ และการต่อต้านการทุจริต 
3. ปฏิบัติตนตามคําปฏิญาณ กฎ ระเบียบ คติพจน์ของลูกเสือวิสามัญ และการเป็นพลเมืองที่ดี 
4. ปฏิบัติกิจกรรมระเบียบวินัย กิจกรรมกลางแจ้งเดินทางไกลและอยู่ค่ายพักแรม กิจกรรมบริการชุมชน 

กิจกรรมสิ่งแวดล้อมศึกษากับการพัฒนาที่ยั่งยืน และกิจกรรมนักพัฒนาแนวคิดการต่อต้านทุจริต 
5. ปฏิบัติกิจกรรมลูกเสือวิสามัญ 2 โดยการลงมือปฏิบัติ กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง และการประเมินผล 
6. ประยุกต์ใช้ทักษะทางลูกเสือในการอยู่ค่ายพักแรม การจัดกิจกรรม และการบริการชุมชน 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมตามคําปฏิญาณ กฎ ระเบียบ คติพจน์ของลูกเสือวิสามัญ กิจกรรมระเบียบวินัย กิจกรรม

กลางแจ้ง กิจกรรมเดินทางไกลและอยู่ค่ายพักแรม กิจกรรมบริการชุมชน กิจกรรมสิ่งแวดล้อมศึกษากับการพัฒนา 
ที่ยั่งยืน กิจกรรมนักพัฒนาแนวคิดการต่อต้านทุจริต 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2003 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
 Strengthen Honesty and Volunteerism  

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีจิตสํานึกที่ยึดมั่นความซื่อสัตย์สุจริต เป็นพลเมืองดีของสังคม มีจิตอาสา และปฏิบัติตนตามพระบรมราโชบาย 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจความสําคัญและหลักในการประพฤติปฏิบัติตนเป็นคนดีตามพระบรมราโชบาย มีคุณธรรม  

จริยธรรม และการสร้างสังคมที่ไม่ทนต่อการทุจริต 
2. มีทักษะการคิด วิเคราะห์ ตัดสินใจ ประพฤติปฏิบัติตนตามพระบรมราโชบาย หลักธรรม กฎระเบียบ 

วัฒนธรรม อันดีงามของสังคม การแยกแยะระหว่างประโยชน์ส่วนตนและส่วนรวม และการป้องกันการ
ทุจริต  

3. มีจิตสํานึกและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติกิจกรรมด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย ซ่ือสัตย์สุจริต จิตอาสา 
และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

4. สามารถประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการป้องกันการทุจริตและการเป็นคนดีของสังคม 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา ตามหลักการและกระบวนการป้องกันการทุจริต 
2. วิเคราะห์และตัดสินใจปฏิบัติในสิ่งที่ควรปฏิบัติและไม่ปฏิบัติในสิ่งที่ไม่ควรปฏิบัติ 
3. ประพฤติปฏิบัติตนตามพระบรมราโชบาย มีคุณธรรม จริยธรรม และการเป็นคนดีที่ไม่ทนต่อการทุจริต 
4. ปฏิบัติกิจกรรมเพ่ือเสริมสร้างจิตพอเพียงต้านทุจริต กิจกรรมแยกแยะระหว่างประโยชน์ส่วนตน 

และส่วนรวม กิจกรรมวิเคราะห์สินน้ําใจและสินบน กิจกรรมความไม่ทนต่อการทุจริต และกิจกรรม
พลเมืองดีกับความรับผิดชอบต่อสังคม  

5. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา โดยการลงมือปฏิบัติ กระบวนการกลุ่ม  การโค้ชชิ่ง และการ
ประเมินผล  

6. ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในการป้องกันการทุจริตและการเป็นคนดีของสังคม 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมตามพระบรมราโชบายสู่การเป็นคนดี กิจกรรมจิตพอเพียงต้านทุจริต กิจกรรมแยกแยะ

ระหว่างประโยชน์ส่วนตนและส่วนรวม กิจกรรมวิเคราะห์สินน้ําใจและสินบน กิจกรรมความไม่ทนต่อการทุจริต 
กิจกรรมพลเมืองดีกับความรับผิดชอบต่อสังคม  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ  การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนา

องค์กร ชุมชน และสังคม 
2.วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทํางานในการร่วมกิจกรรมองค์การ

วิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา  มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อื่น 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นําและผู้ตามท่ีดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์  

ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรมวิชาชีพ 

กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น  
 
  

93



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2005 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต  การพัฒนา

องค์กร ชุมชน และสังคม 
2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทํางานในการร่วมกิจกรรมองค์การ

วิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นําและผู้ตามท่ีดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ 
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์  

ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรมวิชาชีพ 

กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2006 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 3 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต  การพัฒนา

องค์กร ชุมชน และสังคม 
2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทํางานในการร่วมกิจกรรมองค์การ

วิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผูน้ําและผู้ตามที่ดีในการร่วมองคก์ารวิชาชีพ  
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์  

ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิ ต กิจกรรมชมรมวิชาชีพ 

กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
 Workplace Activity 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงาน 
ในสถานประกอบการ  

2. วางแผน ดําเนินการปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผลและปรับปรุงการทํางานในสถานประกอบการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา  มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้ทักษะการโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้นําและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมในสถาน

ประกอบการ 
3. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่กําหนด 
4. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบ

ข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรม
ส่งเสริมความปลอดภัยในที่ทํางาน กิจกรรมเสริมสร้างการบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ หรือ
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมในสถานประกอบการ 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับของ

สถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพ ความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความปลอดภัย 
ในที่ทํางาน กิจกรรมเสริมสร้างการบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2008 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
 Workplace Activity 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ  

2. วางแผน ดําเนินการปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผลและปรับปรุงการทํางานในสถานประกอบการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้ทักษะการโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้นําและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมในสถาน

ประกอบการ 
3. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่กําหนด 
4. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบ

ข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรม
ส่งเสริมความปลอดภัยในที่ทํางาน กิจกรรมเสริมสร้างการบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ หรือ
กิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมในสถานประกอบการ 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับของ

สถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพ ความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความปลอดภัย 
ในที่ทํางาน กิจกรรมเสริมสร้างการบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2009 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
 Workplace Activity 3 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงาน 
ในสถานประกอบการ  

2. วางแผน ดําเนินการปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผลและปรับปรุงการทํางานในสถานประกอบการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้ทักษะการโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้นําและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมในสถาน

ประกอบการ 
3. ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่กําหนด 
4. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบ

ข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรม
ส่งเสริมความปลอดภัยในที่ทํางาน กิจกรรมเสริมสร้างการบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ  
หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ  

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมในสถานประกอบการ 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับ  

ของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพ ความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความปลอดภัย 
ในที่ทํางาน กิจกรรมเสริมสร้างการบริหารงานคุณภาพในสถานประกอบการ หรือกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 1 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทํางานในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นําและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะ 

และวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา 

และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต  
และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม 

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนา

องค์กร ชุมชน สังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา  กิจกรรมกีฬา นันทนาการ 
กิจกรรมการป้องกันการทุจริต กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2011 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 2 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทํางานในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นําและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา 

และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต  
และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม 

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนา

องค์กร ชุมชน สังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา นันทนาการ 
กิจกรรมการป้องกันการทุจริต กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร กลุ่มอาชีพการประกอบและบริการอาหาร 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-2012 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 3 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
- 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืนได้ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทํางานในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทํางานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นําและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา 

และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต  
และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม 

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทํากิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนา

องค์กร ชุมชน สังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา  กิจกรรมกีฬา นันทนาการ 
กิจกรรมการป้องกันการทุจริต กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม  
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5. 'U1.:J6111b~ru'Urn 1'Y'l';i'U';iru 
., 'IJ 

6. 'U1.:J?l111';i';iru ... 



~ d CV ~ 

7. 'U1-:J6'111"il\9ll.J1 bfl";itJ-:Jb(;l'lf16'1'U\9l , 
.c::.. ' Q.J ({ 

8. tJ1-:i6'111m'Jrufl1'J 11tJi;i1.mru 
., ""' 9. 'U1\l?filVl11 PldVlel\I 

' 
10. t!1-:J?f11e:i1~ le:i?lti~t!Vl{ 

11. 'U1tJ6'1li1\;11 mmLJ".i:::bViei-:i , 
12. tJ1tJmtJ-r-:i?l".i'Jfi' bbDt1bbn1 , 
13. mtJL'W"l!tJ'U~ ~'Uvi".i 

14. tJ1-:i6'1111".i".iru6(;11 'WltJ~-:i , 
er. dcr..cii. ' 

15. 'U1-:J6'111'1l'l1.fl1 ".i1l'l".i1"il\9l".i .. 
16. tl1tJPl~V151 'UtU'JeJ(;l '., 

CV cr.CV ' 

17. t!1-:J6'1115qj.fl1 tJP!'Wl;'l'Vf~inlt! 

., ""' "" 18. t!1'l?f11rlVll;'ltJ1 b"il'Jqj~"U 

19. tJ1-:i6'1111'J1.fl'Jru tl1 ttJ 

"" ' ., 20. t!1-:J'1111J'11;'1t!Vl'J tJ:::\9lt! • 
QJ Q.J ' d 

21. 'U1tlli'UtJ.flVl".i Pl".i~".i::: 

22. tJ1-:i6'111'1!iJ?l'J1 ~i;i~e:i-:i 

23. tJ1-:ia11.ti'vi'J11~ ~m 1m1 

24. 'U1-:JG111~".i1'W".i ~'WV11d~-:i 

25. t11tJ fa-Winitl 't.hru1t1t1vi 

26. t11-:ia11~~111P1 ~vi6n'J11 
CV' Q.I QJ~ 

27. 'U1-:J6'111'U1".i\9l'U e:J'l.Jtl\9l.fl0(;1 

28. t!ltld'JVl Pl~"U11 

29. tJ1-:ia116'1~inim1 l°l1bbn1 • 
CV d d d 

30. 'U1-:J6'111t!.fl?f?f'j "l!t!:IJPl".i 

31. 'Ll1-:ia11tJ~i1 bbn1ao1a • 
32.'UltJ'U'UVlO'J1\9l~~n~ 

33. t11-:i.flri'W".i b'W"ll".i~i;itl 

34. tJ1-:i1am tieitJ'U11J 

35. 'U1-:ialiJu'J1.fl'Jru ba111°11 

36. t11-:ieim~i;itl 11ru1-:i~ 

37. 'UltJoWP\11;'1 'UtUl.J111?f'U1~-:J . ., 
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VITv1ti10~11~(;1 m'Jm'ii1Pim~1 bbl;'1:::1"t11'ii'W , 
0 CV d d .Q .:::i 

6'11'W0111\9l'J'11'Ufl1".itn'1!1Plm~nbbl;'1:::1"t11'1!'W ... 
OQ.J def .C::..d 

a1uomm;:r1um'Je:n"tl1Pimnbbl;'1:::1"t11"tl'W ... 
0 Q.J d 4 er. d 

?ll'UfllJ1\9l".i;)1'Uf11".itn"ll1Plf1~1bbG'1~1"ll1"ll'W ... 
0 QJ d ct er. d 

a1uomi;i1;:r1uo1".im6lf1P10~1bba:::16lf1'1!'W .. 
ocv d.::t .c::..d 

a1t1m.n\9l".i'11'U01".iB1'1!11"10~1bba:::1'1!1'1l'W ... 

'1Two111i;i".i;:r1t101".iei1'ii1Pio~1bbfl:::i'1!1'1iY1 ... 
OGJ c:ild cr.cil 

G11'U0111\9l".i'i1'U01'Je:J1'/11Pl0~1bbl;'1:::16lf16lf'W ... 
0 CV d d .c::.. d 

6'11'Uf11J1\91);)1'1.Jfl1)e:J16lf1Pl0~1bbl;'1:::1"111'/1'V'I ... 
0 Q,J d 4 Q d 

G11'U01J1\91);)1'1.Jfl1'Je:J16lf1Pl0~1bbfl:::16lf16lf'W ... 
0 CV d 4 .Q d 

6'11'U0111\9l'J;)1'Ufl1)eJ1"lnP!0~1bbfl:::1'1!16lf'W ... 
~Twn111i;i1;:r1uo11ei1'ii1Pin~1bbl;'l:::i6lf1'1iY1 ... 

0 Q.J d 4 Q d 

a1uo111i;i".i;:r1uo1".im6lf1P10~1bba:::1'1!1'1!'W ... 
0 QJ d &:JI er. d 

6'11'U0111\91);)1'1.J01".ie:i1'1!1Pl0~1bbfl:::1'1!1'1l'W ... 
'11tl'm.n\911'11'U01".iei1'ii1fio~1bb'1:::i'1l1'ii'W ... 
ocv dd cr.d 

6'11'U01J1\91)'11'Ufl1".ie:i1'1!1Pl0~1bbfl~1'1!1'1l'W ... 
OQJ d4 .cii.d 

6'11'U0111\9l".i;)1'Ufl1".itl1'1!1Pl0~1bbfl:::1'1!1'1l'W ... 
0 CV d ~ er. d 

a1un111\9l".i'11uo11e:n'1!1P1n~1bb'1~1"tl1'1!Y1 ... 
0 CV d Cf Q d 

6'11'U0111\9l".i;)1't.Jfl1)e:J1'1!1Pl0~1bbfl~1'1!1'1l'W ... 
0 CV d Cf Q d 

6'11uomi;i1;:r1'Un1'Je:i1'1!1P10~1bbl;'1~1'1!1"l!Y1 ... 
0 CV d 4 er. d 

6'11tJ0111m~1tJ fl1".ie:J1"l!1 P10~1 bbfl :::1"l!1"l!'W ... 
OQ.I c:ild .cii.c:il 

6'11'U0111\9l);)1'1.Jfl1)e:i1'1!11"10~1bbfl:::1'1!1'1l'V'I ... 
~1tl'o111\9l".i'1l'U01".iei1'ii1Pio~1bba:::i'1!1'ii'W ... 

o CV d 4 er. d 

?f1'Uo111\9l".i'11'Un11ei1'1!1P10~1bb'1:::1'1!1"l!Y1 ... 

fl";j'j1Jfl1'j 

fl";j)1Jfl1) 

fl";j'j1Jfl1) 

m1:wm".i 

f1".i".i1101".i 

f1".i".i1101".i 

f1".i'J1101".i 

f1".i)1Jfl1) 

f1".i".i1Jfl1".i 

f1".i".i1101".i 

f1".i)1Jfl1".i 

fl";j'j1Jfl1'j 

fl";j)1Jfl1) 

f1".i".i1101".i 

fl";j'j1Jfl1) 

fl";j"J1J01".i 

f1".i".i1J01".i 

fl";j"J1J01".i 

f1".i)1J01".i 

f1".i)1Jfl1".i 

fl";j)1Jfl1) 

fl";j)1J01".i 

fl";j)1Jfl1".i 

f11".i1J01".i 

f11".i1J01) 

fl";j"J1J01".i 

f1".i".i1Jfl1) 

f1".i".i1J01".ibbfl:::bl;'1"1J1'1..101".i • 
~1tl'nmi;i1;:r1u01".im'ii1Pin~1bb'1~i"l!1'1iY1 m'jljf11'Jbb'1:::~6111tJm1'Um".i ... " , 
CCV c:ild Q c:il IJI 

6'11uo111\9l".i'i1'Wfl1".ie:J1'1!1Plo~1bbfl:::1'1!1"l!'W m'jljm".ibb'1:::e..161!1tJm1um".i ... " , 
OCV def .c:i., tj !VI 

a1'Uoi11i;i1'11un1".im6lf1P10~1bb'1:::1"l!1'l!'W m'jljm".ibb'1:::e..1"111tJm1'Um".i ... " . 
ocv d~ .c::.. d IJJ 

muom1J11;:r1uo1".ie:i1'l!1P10~1bbl;'1:::161!1"ll'W m'jljf111bl'1~e.J"ll1tJbffil1'Um1 ... " . 
'11tl'o111i;i".i;:r1uo1".im:S1fio~1bbfl~i"ll1'ii'W m'jljf11".ibl'1~~-d1t1m1'Um".i ... " , 
ocv def er. d VI 

6'11'Unm\911;:r1'Uo11e:n'l!1P1n~11,1,1;'1:::161!1"11Y1 m'jljf111bl'1~e.J"ll1tJbffil1'Um1 ... " . 

' .d ( ' ... 1 0'-l1l6'11l'DJltJ:::rrn::t1bbfl~01".iff€l?f1".i0~111'1l1frn:rLYltJ) 

1. 'U1-:J6'1TJPi~n1'U'l! BYJ51 1Ylm'1t101".im'ii'W hm'Yrn-:i 
6J , ' 

2. u1-:i6'1iln~1 1~1ntJ011 
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3. 'U1tJVl~l'U iti~Vl 

4. 'U1.:1~11mtJ'Uvl fl'l 11'1 

lVltJ1~tJ ?111oWl'1°1i1.:J b :Oti-:i 1 V!lJ 

1viti1~mflm1bbi;J~b vifl 1'W1i;i~~Y111ruu1 

5. 'W1.:1~11~11?1fl1tJ 'Wi;'lbfl'!; 
'IJ 

6. m.:i?111mu'U11'WBb~.:i 
7. 'U1EJ1"111~ ~l'Ub"il~ty 

iviEn~m vifl'Wfln1bb 'W.:ib 'W"tl1 

lVltJ1~EJbVlfl'Llfl11"1l'IJ1 
' 

fl~:1..1?1:1..1 11~'W~n1i;1~i;i~fl11~a?111 (fl~:i.J1"tl1n1i;1~1.:itJ1~bVlf'l) 
, 'I 

' ' 

1. 'W1.:i~11i''Ub~ru fl~~~u11l.l 1viti1i;rtim1m:01Pifli;1tJvil.luTu ., ' 
Vc:il 0 ..::::.. CV .c:il I~ 

2. 'U1.:1~111"11'W ?1'1Jfl1 1VltJ1i;JtJfl1181"11'Wbb:l.J'U1bbfl1 
' 

1viti1i;rtia1~1Pifli;1a\>11u1~ 
' "°" QJ "°" QJ q 

1viti1i;i m Vlfl'Wfl:U'WVl'UJ 
' 

5. 'U1'l~"l11 QV11l~tJ11.:!l'l lVltJ1~tJbVlfltJfl)~tJ8.:J 
" 

6. 'W1.:i?111ru\iiJ'WVi ~.:i?1:u~V1u11lJ 1viti1i;rmviflilfl'Wr11?1111f1 ... . 
7. m.:i?111ru~:1..1'W via.:itJ1'W .... 

Q CV I !I 

8. 'U1'l:UVl:!.J'U?I Vlabbfld 1viti1~ ti b vir1'Wr1V!'Ua.:i-U1'11n 
'IJ 

..:::::....:::::.. Q.J ' 

9. 'W1.:if'lm:1..1~ f'lfl~J\Jl'W 
' 

iviEni;rtJ b Vlfl'WflVl1~ 1 my 
n"lJ?1lJ11~'U~m1fil'l bbi;'I~ m1bbnuruV11 c fl"lJi"111ru1JV1f'11?1V1{) 

, co " 

1. 'UltJitJtJf'l i'.1?11'1~ 1VltJ1~tJfl1181:S'WtJ11~'W'U~ , 

3 . 'Ul'l~f'lruqp ~V!1-W\>1 1viti1~mvifl"Wfl"ll:l.J'W1 
Q d tf Q.J Q f'Clit. Q.J .C::. Q Id 

4. ~·uuHm 'WMJJ,"if.irumru 1viti1i;imvifl'Ufli;J'W'U1 bb'V!'lVl 2 ., , 
5. m.:1?111"11\Jmm ~m~m 1viEni;rm'VlriiJri:W'Wu1 , 
6. m.:i?1nruru1 ru ti1'U 1viEni;rmvifliJflti1'U ' ., ., ., 
7. 'Ul tJalfllJ 'Ulfl'WBtJ 

fl" :1..1?1:1..111 ~'U~ f1 T~· fi l'1bbi;J~n11 bbnU ru'V!1 ( f1":1.Ji"1111 vi tJ1 f'll '1 VI {) " ..., , 
1. l1~~8tJVl1 n\Jl~ a'U1~tl 1V1tJ1i;rtJfl1181:S'W1.:i1fli;'ltl.:11i;'I 

' ..::::.. '0 i.I 

2. 'Ul.:11:1.Ji;'I 1.:Jf'lfllbbfld 

3. 'U1.:1?111-U11~ m hti 

4. 'U1.:1?111b?111i;rfli;ru '1lJf'11 

5. 'W1.:ii1~m ?lfli;Jb~"ll 
' 

Q.J ' Q.J ffd 

6. 'U1tJVl"ll'W.:I'!; :U'UV11'1 

1viEn i;r m viri'Wflr.r\Jl~u 

ivimi;rm viriiJfltJ 11~'Uu~ 
' 

fl~ :1.J?f:l.J)) mJ~Vll .:ir.r.:i f):l.J bbfi ~fl 1) ~11 .:i:S1 ~ (fl ~:l.Ji"lll r.r.:i fl lJ a fl '!;1) 

1. 'U1.:!'11TU1~f'l fl1U1 1VlEn~tJfl1181:S'W?l1VI.:!1fl- i;Jfl 

2. 'U1tJfl1fl!J 18~~i;i 
.c::i.QCV d' 

3. 'Wl.:Jb'Uqi:umf'l f'111Vl'W 

4. 'W1.:i?111:1.Jru~11 b~a.:ibn~ 
.., ' 

s. 'U1.:1?111P1n'1ni;ru V!'11.:J'U1 
' d cvc!d I 

6. 'UltJ:UWP!fl~ ?IV!:!.JtJ 
' 

7. 'U1ti.n1rui'~tl v-l~mr11 
' 'IJ 

' 

iviEni;rm 'VlfltJflVl-r.:i 

ivi En~ tJ b vi ri'Ll fl~ 11'!;!] 1u1 ~ 

ivimi;r m viriiJl'l6!!:1.J'W1 
' 

ivimi;rm VlfltJfl'W m 1fl"J16!! 

ivim~mviriiJ!'li;\'11.J1.:i 

fl"j)lJfl1) 

fl"j"jlJfl1"j 

fl"j"j:l.Jfll"j 

fl))lJfll) 

fl))lJfll) 

f)'j"j:l.Jfl1) 

fl"j"jlJfl1"j 

fl)"j:l.Jfll"j 

fl"j"jlJfll"j 

fl"j):l.Jfl1"j 

fl)"j:l.Jfl1"j 

fl)"j:l.Jfl1"j 

fl"j)lJfl1) 

fl))lJfll) 

fl"j):l.Jfl l ) 

fl"j"j:l.Jfl1"j 

fl)):l.Jfl1) 

fl"j"jlJfl1"j 

f)"j"j:l.Jfl1"j 

f)'j"j:l.Jfll) 

fl"j):l.Jfl1) 

f)'j"jlJfl1"j 

f)'j"j:l.Jfl1"j 

fl"j"j:l.Jfll) 

fl"j"jlJfl1"j 

f)"j"j:l.Jfl1"j 

fl))lJfll) 

fl"j"jlJfl1"j 

f)'j):l.Jfll) 

f)"j"jlJfl1) 

fl"j"j:l.Jfll"j 

f)"j"jlJfll"j 
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n'9:w?1m-'H'l'U~'V11-:i~-:iri:wLrn~m1\;\'11-:i~i1>1 Cn'9:wi'l!1?16lJ~m:nLb6'l~i'rn~m:n) , . , , 
1. LJ1CJU\15ffCJ VleJ\Jb~dn 1VlCJ1~CJeJ1~1~tl~1tl~b~~LV1d1 fl))1Jfl1) 

fl))1Jfl1) 

m1:wm1 

2. 'U1tn1Vi'U LLEJ:W11~ i'VlCJ1'1mnm1Lb'1~b'VlrlL'Ufa~11'1lu~ , 

3. 'U1CJ~fli'llt\1 r11viei:w 1vim~mviriilflmqJ'1'Ul~~ 

4. 'l,rnJ'O'U~'Vl~ 'Vl-rw~ei~111 l'Vltn~m'VlflUflD'V11l'B1i1 , 
5. 'U1CJn1>1~w-:il31 ~'U1 i'Vlm'1m'Vlriiiri~TY-i'W 

'\J 

6. -J1Yi-reJCJl>l~ CJPl?IW6'1 ~1bfl11el\?l l'Vltn~CJb'VlflilfleJ1'l'VleJ'l , 

fl"iln111Jb?l~:IJ'Vl~fl?ll>l) 

1. 'U1-:ia11an11~ b?l'U1~m1ru 
' 

2. 'U1'l?l11W11f;U~f1~W 1JVl1l'U 

3. 'U1CJru~1i1 -W-:inPi6'1 ... , , 
' 4. 'U1CJW'1~f1~ m~\Jltl111f1'1 

'\J ' 

5. 'U1-:iuru1?11 'IJ1~v11-:i~ 
'\J 

6. 'U1'1?111el)1))f;U -U:W\?11'1 
.. ..! 

7. 'U1tn1V15'01 f)eJCJ°ll'U'Vl\?l 
' 

2. tl-a~1J1V11't11ei \Jl lil1'Vln':i'a3..l • 
I q d d 

fl6'13.JB1 't1W bfl 'ael 'lfl 6'1 ~6'l~CJ1'UCJ'Ul>l • 

.c:::tt. Q.I Q .c:::f I 

1'Vl CJ1'1CJ el1'1!1Pl f1~1 Lb W1 

i'V1CJ1~CJB1~1~n~1u1>1\Jl1~ 

i'Vl tn '1 m 'Vlriilriij'Uu~ 
' 

J'V1CJ1~CJL'Vlflilfl\Jl~'l 

iYltn~CJ b 'Vlfliiri'IJ1~"ilTU ~~6V''U5 

' 

fl))lJfl1) 

fl))1Jfl1) 

n))1Jfl1) 

fl))1Jfl1) 

fl)):l.Jfl1) 

fl))lJfl1) 

f))):l.Jfl1) 

?1161J1l'll1"1i1'1CJ'U~ /?1161J1l'll1 b 'Vlfliiflbfl~el-!I fl'1 

1. 'U1CJ?!i'il'l1 fl"1!1'l,; , 
2. 'U1CJ'IJ-a~b?l'1~ Pi~eJl?l:W "" , 
3. 'U1CJ?l:l.JV11l1CJ ?l:l.Jbbtl1 

4. 'U1E.Ju'V11 Pi~eJJi'CJ 

5. 'U1CJ'Uruij tJ~ml''U '., 
6. 'U1CJ'tJ~1?11 1>11-:ia1'\Xa 

7. 'U1'l?l11'U'UVi"lf1 tJ1i~CJ 
' 8. 'U1-:i?111~-:i~CJ1 "il~:wq'V16 

9. 'U1CJbfl~(>l)~'Ul'i° :il'U'V111 

1. 'U1CJ)~l \?11'U'Vlel'l 

2. 'U1CJ'B'U1m -d1E.Jm1 

3. 'U1CJCJ-!ICJV1'0 )eJ\?l?l:W , 
d Ill t: I cJ 

4. 'U1CJ'0)~1\9ll'U '1'lf1 , 
"" ' .. 5. 'U1CJ)~11'lP! ~flVl~lJ 

6. 'U1CJ?l1w.itl '1!1CJL~CJ-!1 
' 

7. 'U1tn~'Ur; tJi)YrV15-W~n,; 

8. 'U1CJJ'V11?1 bbfllJ~'U\?11 

9. 'U1CJ?!i'l9llu ~:wtJ1'W'Wvi 
' 

~tJ~~eJ1LJ1CJ n11iYltJ1~ EJ b VlfliiFHl~ b ~'lb Vld1 tJd~i51'U fl)dl.J fl1d 
'\J 

c:t. O.J q Ci 

1'VlCJ1'1CJfl1)eJ1'l!W'Ufl1P11'011:1.J11"1! f111:1.Jfl1) 

i'Vltn~m'Vlriiifl'11>1~'U m1:wm1 

J'VlCJ1~m'Vlriilfl?1:1.J'V11'tJ11m1 m1:wm1 , 

J'V1CJ1~m'Vlflilflu~b.;a-:ib 'Vl'a1 m1:wm1 

i'Vlm~m'Vlflilflu~b;a-:ib'V111 m1:wm1 

l'V1CJ1~m'Vlri'Wflu~b:S.:ib'V111 m1:wm1 

i'V1CJ1~m'Vlfltiflu~b.;a-:ib'V111 m1:wm1bb6'l~b6'161J1'Ufl11 
' 

' 
i'V1CJ1'1m'Vlflilflm~ti m1:wrn1 

1 'Vlm~ m Vlfl 1'W 1'1~ bb'1~v \Jl'11V1m1:wm1~v b~eJ'Ufl1P1~511m1'1l m1:w rn 1 , 

.c:::tt. CV ~ ~ 

1'Vlm6'lm 'Vlfl'Uflmnl'l 
'\J 

c:t. CV c:t. ~ 

1'V1CJ16'1CJ b 'Vlfl'Uflfl bfll'l 
'\J 

.c:::tt. Q.I Q d: 

1V1mam'Vlfl'Uflmfll'l 
" .c:::tt. Q.I .:::a. d: 

1'V1CJ16'lm 'Vlfl'Uflmn 1>1 
" SIO a. QJ Q ~ 

1v'l~ m'W1E.Jm11'Vlm'1v b 'Vlfl'Uflfl bf1\Jl 
'\J '\J 

fl)):!.Jfl1) 

f))):Wfl1'a 

fl))lJfl1) 

f))):l.Jfl1) 

fl))lJfl1) 

?116lJ1l'll1 ... 
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1. 'U1CJ~b'll'l:fi Vl1~ t/O .a CV .0. ' 

e.Jm'U1 mnnvim~ CJ b Vlfl'UfleJ111'11V1m1lJCJ1'UCJiJ 111 tl 1:::51'U m1lJ nT~ ... 'II • 

2. 'U1CJCJV15'W~ b'UeJ1-W'U5 iviCJ1~CJn11v1:a1~n'l:f1tlVJlJ51U n11lJn11 • • 
3. 'U1'l6'11'1'U'1~tl·n:ir1 .fl1f16'111 lV1EJ1~mmHW~bbi;'l~bVlflL'Ufa~11'1l'U1 f111lJfl11 

' 
4. 'U1CJ51''1lotlCJ lJ:::~lJ ivim~m Vlfl 1'Ufa~CJ1'UCJ'Ul'lll'l1CJ~1 n·fiiim1 . 
5. 'U1CJ~'Vl5'W~ Pl~lbPl'\:f iVJm'1mVJfltif1e:i111'11V1m1lJm'UtJ'U~ m1lJrn1 • 

.Q.Q ..!. .Q <Clio Q.I A ' 

6. 'U1CJeJ.fl'1Vl5 mni:n 
'II 
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4 Q./ Q d 
1'V1V1'1m'Vlfl'Uflfl1~'U 

6. 'U1-l?111e51w1fmu bn\1l'Vl-ri'lv 

' .., ' 7. 'Ll1-l?11Tu.n1.n1ru ?1-l"U'VleM 

8. 'U1-l?111eim-rl'ltl wG'ln1~-l 
'IJ 

~ ' ... 
9. 'U1-l?l11Yi1J'W"1l'Ufl ?l-l11'1 

?11"U1i"111q1n51fi'1u ~ n 1?11'lJ1i"1!1m1~\1lfl11Q1fi51fhtJ5 n 

1. 'Ll1-l?l11~-l'Ll.fl1 'l.J ruV1'Llb\1l"ll ~eJ'1'U1 vm11'V1V1~ffv~ ru"1!vm1'U1-l'U1 
" , , 'ti 

2. 'U1-l?l11tl1"1!1 ?111?111rl • 
3. 'U1-l?l1Tii1J~Yl11Ul ~YI-ff CJ 

4. 'Ll1-l?111tJ1~"1!1~ 'Uru'l.J1~?1-lrl .... 
5. 'U1-l?111ei'5l~111 ~m.m1 

"""" ' 6. 'Ll 1-l~1'Llm ?1-lY111V111ru 

7. 'Ll1V'U'W'Vi'1 b~V-ltlV-l 

8. 'U1V~1"1!1 11-rlJl'Ull"ll 

. "' ., 
fl~11el1"ll'Wfi115l\1l fl1'~ • 

1'Vlm~VYlW"1!Vfl11B'Ll'V111-ffV 

l'V1V1~Vv1~1~f1~1'Llfl1U~ll .. 
1'VltJ1~tJv1~1~n~1'Llfl1'l.J~11 .. 
Q CV dd d 

1'V1V1~Vv1"1!1~fl'tt1'Llfl1~15111J11"1l 

i'Vlm~m'Vlfl b 'Ll fa~'Liqiqi1i111'lJtl 

l'V1V1~m'Vlfl 1'IJ fa~<LJqiqi1.f1-Jl'lJU 

?11"U1l"1!1fl1'ib§l'!J1'Ufl11 /?11"U11"1l1fl11~\1lfl11b~"ll1'Ufl11 , , 
vvif oq !lo .c:.. cv .c::tt. 

1. 't.rn?lllflru ?lru 'U'V1 ffi'Jru e.r.i'Vl 111 'U n 1 i:.J e:n 'Ll 1 v m 11'VltJ1 i;:i v Yi ru "1l v m 1 b "111'1 Yi 'Ll ,gt 'll , 

2. 'Ll1-l?111?11ru1 btJ~mtJ1~i1'VlB 1v-l~B1'Ll1vm1i'Vlm~tJ'Wru"1lvm1b"1ll'l'W'Ll 
., 'IJ ' 

d v ti 

3. 'Ll1-l'Vl'Ll-lq'Vlv bbfll~"ll 

4. 'Ll1-l'W''Ll'Vl.n1ru 'UruB11 .... 
" 5. 'U1-l111Yi1 'lJ11'1-lb?l'U 

6. 'Ll1-l?111B'11'W~m ti'Ll~-l"li 
' 

7. 'U1-l?l11~ 1'1Yi1 flq~?I~ 

8. 'Ll1-l5l11tJ i'Vlm~'Ll 

d ... 

3. 'Ll1V11V'V15 nv-l'Vlm 
' 

Q Q.J Q d 

1'V1V1'1V'WU!"1!Vf1Trn'Ll'U1 , 
Q Q.J d ~ c:il 

1'V1Vl~tJe:Jl'Yl1~fl~1b"1lV-l11V 

l'V1V1~Vv1~1~f1~1'Ufl1~~5111J11"1l 

l'VlV1~tJv1~1~f1~1'Ufl1~~5111J11"1l 

l'Vl tJ1~ tJ'Wru"1! V fl11L "1ll'l'W'U • 

i'Vl v1~ m 'Vlfl'Llfl'W'Ll1J?111m11 

i'Vlm~ve:n~1~ n~1 b ~V-l L 'Vlli 

i'Vlv1~vv1~1~n~1"1!'1'lJ~ • 

'l.J1~51'Ufl111Jfl1) 

f111l.Jfl11 

fl11l.Jfl11 

fl111Jfl11 

f1111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111J fl11bb'1 ~ LG'l"U1'U fl11 
' 

'l.J1~51'Ufl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl11l.Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

f11)1Jfl11 

fl1)1Jfl11bb'1~b'1'll1'Llfl11 
' 

'l.J1~51'Uf1111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl1) 

fl1)1Jfl1) 

f11)1Jfl11 

fl111Jf111bb'1~b'1"U1'Llfl11 • 

'l.J1~51'Ufl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl111Jfl11 

fl1)1Jfl1) 
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I di.I .c:lil Clio I Cit. cf Q Q.I d cf d 

5. 11Y11eJCJ\911'Vtru'l eJ1?11 eJeJ'l?IYID 1YltJ16'lCJeJ1'111\31fl,,1'116'l'U1 fl11lJfl11 ., , 
6. 'LI1CJ~m~ ?leimb?l'l 1eJ'l~B1'U1tJm1iY1tJ1~CJm~1~fl,,1'116'l'U~ m1lJm1bb6'l:::b6'16U1'Um1 " , , 

?11'1J11'111.fl1'!:t11'i1'ltl1~bYl\31~101l'U~fl11 /?11'1J1J'111.fl1,,1bb6'l~fl11:il'l?lfl11~101J1:::'\lrJ1'ltl1:::bYl\31 

1. 11Yi~mm)f) b°1111~1'1 tJ'Vlu'U111 ~eJ1'U1CJnT~l'VlCJ1i;rtJ'U'1'V!11u1n~ th~51'Um1lJm1 , " . 
2. 'U1'll'l~-r\9li.J 'l1lJ'V'J~eJlJ'V'l'l~ 

3. 'U1CJiJ'Ufl~\91 :il''UYl11Pi~u'U1 

4. 'U1tJPim LL?l'lB'U'Vl{ 

5. 'U1CJru~~'Ufi b\311191{ .. , 
6. 'U1'l1~Pl11 'V!'Ufl'J 

" 
7. 'U1'l?l11~'Ul'l'U1 i..h:::'VllJlJ1 , 

10. 'U1'l?l111?11'lfllJ6'l YleJ'llJ'\1!1 

11. 'LI1'l?111u111~ 'V'lmfilCJlJ 

' d 
LL6'l:::fl11Ylel'lLYICJ'Jfl1'lLYl'V'l , 
1'Vl m '1 CJ 'V'l ru'1J CJ m Tu 1'l'U1 

1 YI tJ1 i;i' CJ'W ru'I! CJ fl1)'U1'l'U1 

1 'Vl m ~ tJ 'V'l ru'11 CJ fl1'~l5'U'U ~ , 
i'Vltn'1CJ'V'lru'1JCJm1u'U'U~ , 
Q Q.I d d .::ii 

1'VltJ16'lCJeJ1'111\31fl,,1'U!'l111'11?1lJ1 

l'VlCJ1~CJeJ1~1~fl,,1'U!'l111'11~lJ1 
Q Q.I d d ~ 

1'VltJ16'lCJeJ1'111\31fl,,1.f1bfl\91 
" c:i. v c:i1 4 a 

1'VlCJ16'lCJeJ1'111\31fl,,1.flbfl\91 
" 

?11'1J1J'111fl11:il'l?lfl1)~1tJfl'l1'U~~Vl6'l /?11'1J11'1l1fl11:il'l?lfl1)~1tJfl'l1'U~~Vl6'l 

1. tJ1tJJ11~~ iJ.:J6tf1ru ~eJ1u1t1n1diVJt.116i't1bVJrltiflu~-rlJ~ 
'\J QI '\J , 

2. 'U1CJ?llJ'V'l) l'V'lBn1LiJ~ )eJ'l~B1'U1CJfl11l'VlCJ1~CJL'Vl!'liJ!'l'U~'!lJ6 " , 
3. 'U1'l'U'V'llJ1191{ 11\?lUJeN 

4. 'U1'llJ:::~1"1 m'V!~1 
Q CV d d 

1'Vltn6'l tJ eJ1'111 \31 fl'l:}1L6'l CJ .. ., 
5. 'U1'l?l11?1.fl1'V'l1 lJ'1.lfleJ'U 

' 
J'VlCJ1'1CJ81~1~fl'!:t1'V'l1:::'U~1\31~8CJl)CJ1 

' 
6. 'U1'l?111~\911 11'lueiCJ 

7. 'U1'l?llJ1~ 11iJ'l!CJ1m , 
8. 'U1'l~Pli11'11~1u?l'l ,, 
9. 'U1'liJrnn'Vl{ LL~L~8?11CJ 

10. 'U1'l?l11tlqjqj1 bfl-rlJ6 

.::::.. .q Q ' Q Cl.I Cito ..:::.. ' 

?I 1'1111'1!1 i51fl1J'l1'U'U1fl11 tJ1 'LI CJ'U \91 /?! 1'1111'1!1fl 115! l?l fl 11i51 fl1J 'l1'U'U 1fl11CJ1'U CJ'U \91 
't , 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

i..h:::u1'Um1lJm1 

fl))lJfl11 

fl))lJfl11 

fl)1lJfl11 

fl11lJfl11 

fl)1lJfl11 

fl11lJfl11 

fl11lJfl11 

fl))lJfl11 

fl11lJfl11LLG'l:::LrnJ1'U fl11 , 

1. 'U1CJ'WL'1l,,~ '\1!1~ ~B1'U1CJfl11l'Vltn~m'Vl~iJ~ei\91?11'V!m1lJCJ1'UCJ'Lll9i tJ1:::TI1'Llm1lJfl11 
... 'IJ ' 

2. 'U1CJCJ'Vli5'V'l6'l L'U81~'Wfi , 
3. 'U1CJ?llJ'V'l'Ll LL?l1'l'V!1 

" 
iY1CJ1~CJfl11e:i1~1~fl,,1tlY1lJu1u , 

4. 'U1'l?l11'U16'ltl11'lri rn!'l?111 J'VltJ1~CJ Lf1,,1'11LL6'l:::L 'Vl!'l b 'U fa~11'1!'U~ , 
5. 'U1CJtJ'U'Vltl~'111 ~'l"v1'Vle:l'l 

Q. CV .ca. ti 

1'VltJ16'lCJL'Vl!'l'U!'l'U1'UbL 'V'J'l 

JYlm~mYl!'lU!'lel1'l'YleN 

7. 'U1'l?l11'1Jtll?l1 1~~'lJYl1 , 1'YlCJ 1~ CJ b 'Yl!'lti!'l eJ\91?11'\l!fl))lJ CJ 1'UCJ'Ul91 
' 

8. 'U1CJ~'Vli5'V'l6'l \31~JL\31,, 
c::t. CV Clio < 
1'Vl tJ16'l CJ L 'Vl~'U ~ eJl'l ?I 1'\I! fl11lJ CJ Tt.!EJ'Ll \91 , 

fl))lJfl1) 

fl111Jfl11 

fl11lJfl11 

fl)1lJfl11 

fl))lJflT~ 

fl))lJfl1) 

fl11lJ fl11LLG'l:::L6'16U1'U fl11 
' 

4. tJ1:::U1'VlJ'111 ... 





QJ Q..I " QJ 

4. 'U1'1ff11Liqj'jl'!'U Liqjqj1~Qfl 
QJ QJ tf I 

5.'U1'1f!110'UEJ1'jl'!'U L'Vlfl11'!'j~Ofl 
'\J 

6. 'U1EJB~{]1lu 1.rwi1'WTW"ll 

7. 'U1 CJ~~1vi 11'l'U61lJ'U11 

8. 'U1'1ff11~f'lllEJ ~~1fa 

9. 'U1'1']VlCJ6l!'UO 'U1fl~ 
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1VJcn6"EJ'WW"llEJrn'j'lJ1'1'U1 

1VJEJ1am Vlfli1fll'l-r'1 
Q QJ dd Q 

1'VlEJ1flEJel1"ll1f'!0~1el~'jli1'U , 
1'VlCJ1~CJel1~1~0~161b6[)'1CJ 

' 
1'Vlcn'1cim~1P10~1L~m 'j1EJ 

f!1"U1l"ll1fl1'j~~fl1 'j o'jfl"iJvJeM L Vi ci1 Lmwm ii'1iJLJf'I • 

ff;i'j:l.Jn1'j 

ffj'j;l.Jn1'j 

ffj'j:lJ01'j 

m1llfl11 

ffj'j:!Jfl1'j 

m·m 01 'jLLfl ~ rn·1.11u01 'j , 

1. 'U1'1'lh~mm m"il'Vl1qJ ~eJ1'U1EJfl1'jlVJCJ16"mo~l'!'jLLfl~L'Vlfl1'LI1fl~m~~ i.h~u1'Um'j:iJ01'j 
2. 'U1'1f!11~1~ru iJ'Un·1.mnfl 1VJm6"mmwmLfl~L'Vlfl 1 'LI1fl~:iJV11ff1'jfl1:iJ m 'j:iJ01'j , 
3. 'U1'1f!1TW.flff'j B'UVJ{u'1 

4. 'U1EJ~'j1EJf! "ll'U~ff~LL'U'1 • 
5. 'U1'1ff11'U.fl1'W'j "U'U"ll'U~ , 

1. 'U1'1ff11m~'U ~1'1LLfl1 

2. 'U1'1ff11m~1-rl'!tl LL61J~ :!J 
3. m'1f!11Yl'jru16qi1 ru ff"l"Um 

4 . 'U1'1ff11l'lf!'j1 ~l'l'UeJO , 

ff1"U1l"ll11:!J~Lbfl~~L 1'U~ 

1. 'U1'1f!11m'jru01 EJel~f!~1 

2. mci-rnv-M'l1 "Uel~ei 

3. 'U1EJ'lJ1'jVll'l~ Vl-rl'ltl:i!'U 

4. 'U1'1ff11eJih~ eJ1:lJ11'ltlVi'f'ltl 

5. 'U1'11:!11Pl~"Ulqj Vli'1"ll:lJOfl1'1 

6. 'U1'11:!11ir'UV1'U1 eJ"llUJ1'U'UVi 

7. 'U1'1ff11L'1'U~11 'Vlel'1L~el'1 

lV1EJ1aEJ Ln'l~l'!'jLLfl~L Vl fl 1'U1fl8'V-l~LEJ1 

lV1CJ1aCJ LO~l'!'jLLfl~L Vlfl 1'U1fl8'U~-r:!J~ • 
l'VlCJ1aEJ LO~l'!'jLLfl~L'Vlfl 1 'U fa8m~rj 

1Vlmam 'Vlfli1fl~'1'11 

1Vlm6"m Vlfllifll'l'j1 ~ 

1V1ci1acim:S1~0~1'llei'ULLri'U 

l'Vl EJ 1a EJ el 1:S1~ 0~1 "UeJ'U LLrl'U 

l 'VIEJ 1aEJel1:S1~0~1'llel'U LLrl'U 

6. th~IJl'V11'll1eJl'l!it1'Vln'f'a3.J!it1Jfl1WbL~~fl1111'1111 • • 
• ct 1 OJ q 

n~3.Jel1't!W'tl1'16t'UU6t'U'UU'jn116t1Jfl1W 
' ' ' 

~1'll 1l"ll1~1'101EJEtjO'jcl • 
1. 'U1EJl"ll)'W'1~ ~'U~'U ~B'1'U1 EJ fl1'jlVJcna ci L Vlfliifl L ;aci-11 Vl:iJ 

'\J 

1'Vlmam VJ fl ii fl L ;a ci'11 V1:iJ 

3. 'U1CJi:!'W"iltJ 1:!~1:!11Vl , , 

m'j:iJ011 

m'j:!Jfl11 

m'j:lJ01'jLLfl ~ Lfl'll1'U 011 , 

'lh~51'Un11:!Jfl11 

ffj'j:!J01'j 

m 1&Jfl11 

m1ll011 LL fl~ Lfl'll1'U fl1 ) , 

'l.h~u1'Um1l!rn1 

ffj):!Jfl1) 

m1&Jfl11 

m1&Jrn1 

m1:iJ011 

ffj'j:!Jfl11 

m1:!Jfl11LLfl ~Lfl 'll1'U 011 , 

'lh~u1'Um1l!011 

ffj'j:lJ011 

m1:!J 011 LL fl~ Lfl"U1'U fl11 , 

ff 1'1l1l'1!1011~~011'11'U'U~0111:! tn'Ul'lCJ 1'U1 fl /1:!1'1l1l"ll1011~~n1'N1'U'U~O 11fffl1'U'W CJ1'U1"1 

1. 'U1'1~1Pl fa:iJiri:! im'1,; ~eJ'1'U1ci0111VJmacim:S1~0~1'Ufl 'j11'1!~m th~u1'Um1:iJ011 
'\J 
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' 4 q .ct, 

3. bbi'l'VlCJ'Vlqj'l"il1111tl.l bll"lfl"il~~ 

4. 'U1'1-rfl'MW1~ l!'UeJ1 

5. 'LI1'1?111tl~"11qi1 huqiqi1 
.c»OJ oQQ./ 4 Clio QJ d 4 .::ii 

6. 'U1~1"11e:llJ'W1 'Vl1qj'Wl"l 1VICJ1~CJe:l1'1!11"lfl'M1'U\i'l111'1l?lll1 

7. 'U~oonJmqriltn 1'm15l1'?1hw iV1t11~vm~1~n"M1'Ul"l111'1l~m 
= ' ., 8. 'U1'16'111i'l"1!1l.Jill"11 5l'U6 

., ' 
9. 'U1'1?f11l.J1~CJ ~'U1fl~ 

'U 

?11"lJ11"11161n51m1nw1 1?11"lJ11"111m1~~m16)n"ilm1nw1 q , 

fld)l.Jfl11 

fld)l.Jfl11 

fld1:Wfl11 

fl11:Wfl11 

fld):Wfl11 

fl))l.Jfl11 

fld):Wfl11bb~~b~"U1'Ufl11 
' 

1. 'U1CJ~\91W1~rl b~CJ:w'11m~r1 1eNereJ'"MCJm'DVICJ~mm1'LI1'i~'WW"1ltlfl1111"11~1b'Ll'U U1~51'Ufl11:Wfl11 
" 

QJ Q 'Q, ,. Q.I 

1. 'U1CJ1Jtl.!'1\91CJ ?l'l'V1'1l1'1"1!CJ 

2. 'U1CJ'Ut'jb'U\911 ~'U~1 

3. 'U1CJ11191l1 CJ'Vl'Vl1 
' ' 

4. 'U1'1:W~1~ fle:l'll"l~ 

5. 'U1~6'1111l.J~1l'Uvl 1~t:1'1 

6. 'U1'1?f11-r"ll'Ufl bfl\9l'U1'1~1CJ 
' 

1'VlCJ1~CJ b'Vlfl 1 'LI fa~Ylru"11CJm111"11~1b 'Lli.J 

1'Vlm~CJ b'Vlfl 1'LI1~~YlW"llCJm111"11~1 b'Ll'LI 

1Vlm"'CJ b'Vlfl 1'LI1~~i'lW"l!CJ fl1111"1!~1bti'U 

1.10 ..:::. OJ d d .ct. ' 

~e:l1'U1CJfl111'VlCJ1~CJe:l1'1l11"lfl'M1B\911~\91~ 
" ' Q. CV .cil~ I 

1VICJ1~CJe:l1'1l11"lfl'M1"Ue:l'Ubbfl'U 

l'Vlt11~CJm~1~fl"M1~"Mru1~n 
' q Q.I &Ji d 

1'VlCJ1~CJe:l1"1!11"lfl'M1:W'Vl16'111fl1:W 

1'YlCJ1"'CJe:i1~1~n"M1~1tJ1'! 

fl)):Wfl11 

fld)l.Jfl1) 

fld)l.J fl11 bb~ ~ b~"lJ 1'U fl11 
' 

..:::. Q Q., ..:::. QJ d d Q ' 

7. 'U1'16'1116'16"1!1 "il'U'Vl'I 1'VlCJ1~CJe:l1"1:!11"lfl'M1B\911~\91~ 

<t.J1~61'Um1J.Jm1 

fl11:Wfl11 

fld1:Wfl11 

fld1:Wfl11 

fld)l.Jfl11 

fld)l.Jfl11 

fld)l.Jfl11 
' ' 

8. 'U~11~'U'Vl{~h1 .fll.J1fi~'\J~511:W 1'VlCJ1"'CJe:l1:S1~fl'M1B\9l1~\9li:) m1:wm1bb~~rn"ll1'Um1 

2 . 'LI1~?111111.n1ru fam fa 
3. 'U1~?11111i't1~'Li::: lJ"il1l1 

4. 'U1'16'11TVi:Wi'lb"il ~:W1w.J'U1 
s . 'U1'1?111?1ti?11 ~'ln~~'Uru ' ' ., 

.::ii Q.I ' .cl 

6. 'U1t.11~'W'Ww.J'U 1"11'Vl~ 

7. i.J1'lmqJ5li.J1 -U'U~'LI-Yin 

8. 'U1~6'111flll1~fl1 b:w'U~fl~fl1 
' 

7. '\J-;j~1J1'Vl1'!11v\9lm'Vlm';i~fa~a~na • 
mi~ei1~w fa~a~nr;l • 

Q.I Q.I ' .cl I 

1. 'U1~:W'U?l'U'U'Yl 11\911'\1!11'1 

2. 'U1'1?111?11t.1~'U B'UB1ll 

3. 'U1'1?111mn'Un uruu11'l . ., ' 

' ' 

1'Vlt.J1~t.lfl11Bl'li'Wtl11~'U'U~ fld)l.Jfl11 
' 

1'Ylm~CJm1m'li'Wul9l\911\l m1J.Jm1 
.tQ, Q.I Q d 

1'Vlm~CJm"1!1l"ln"M1?1'l"Um m1:wm1 

1'Vlt.J1"'t.16'111~~°1i1'15'U1J1 fl11:Wfl11 
' 

1V1m"'t.1?111~~°1i1'l?1l.!V11tl11m1 m1:wm1 
' 

l'Y1CJ1~CJ6'111~~-d1'1?1:WV11tl11fl11 fld1llfl11 
' 

l'Y1CJ1~CJ?f11~~-d1'1?1:WV11th1fl11 f111:Wfl11bb~:::b~"ll1'Ufl11 ' . 

i'Yl tJ 16Y tJ 'W ru"l! tJ m 1u 1'l'U1 

iVJ m~ m 'Ylfl'Ll fl ~'VI CJ 1 

4. 'U1'1?f115'U.fl1 ... 
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4. 'U1.:iG'f11ou.n1 b'Vlije:i'U1'1 

5. 'U1'1bi'l~eJ'Yl1 b~tJ'lbb"lJn 
Cit. Q.I d 4 d 

1VltJ1'1tJe:J1'lj1f"lf1~1b'l1tJ\1)1tJ 

"""" "" .. 6. tJ1\l?f 11~)'U.fl1 ~e:J1)lJ(\J lVltJ1~tJ€11~1~f1~1?f1~'U~ 
' 

7. tJ1CJbtif11'\;)tl tJ\ltJ16'1 
Cito CV d d .:::I 

1VltJ16'1tJeJ1~1~f1~1eJ~151tJ , 
Cit. QJ ~Cl q 

1VltJ16'1tJ€11~1~f1~1B~151'U 
' 

611"1.11l'l11]~'U'U"IJ'U?i'IV11'111'1 

1. 'U1fful1f"ltl ~h~ 1 Yl~i.h~~vi~ 110 Q, v Q cl 

t:Jen'U1 t1nTnvi t.11'1 m Vli'l'Ui'l'l1'1'U1 
~ , 

2. u1t1011ll'\J'V'l'U bf1~'Uvf1 ivim~t1m1en'!iY1'!J1'U 1~ 
Cit. .:! !I 0 

3. 'U1CJb06'1:l.J~'Vl5 f16'11V11 ivit116l' m vif'lil i'l'U i'l1~1i.J1.:i 

4. tJ1tJlVltl1 bLG'ftJrl1 
Cit. CV Q. d 

1Vltl1'1CJbVli'ltJi'l~6'1'lJ) 
' CV t{c,. CV tf V Cit. .:! Q V Q d 

5. 'U1\IG'f11'1'U'Vl1'111 '1'UV11'V'l~'UG'f'Vl5 1Vltl16'Wb'Vli'l'Ui'l'l1'1'U1 , 
6. 'U1t1m 1'W'l1 -r.:i;;l.lru-r(;ltl ivim~m vif'lilmm'U~ 

' 
• "" ""' JI nm.Jei 1 'tf'W'U ·rnTU) 1 flVfU 
' 

G'f1"1.11i61!1"1i1.::i61lei11r.rumrubbfi~u~n11ei101f"lm'Un1f)i{'U 
1. 'U1.:iG'f11n"llm 'U~11.n1ru ~e11u1t1011ivim~mvif'li1f'li;im.::i ' ~ 

2. 'U1.:in'U~ni1~~ b~e:i.:i~\;ltl ivit.116l'mvil'li1f'li;im.::i ... 
3. m.::im1mt1J'1'U1111ru 'V'l11JG'fB'U ivim~mvif'li1flt1'11\I 

G'f1"1.11i'l1101n'1n11u'U 

1. 'U1'1G'f11f1'ljf1) 'U~)1.fl)tU 
' 

2. 'U1'1G'f11'l1'Lli101'Ll~ '1~(;1'11l.I 

3. 'U1t.tn~~ru G'fl.lbbG'f.:i 

4. u1.:iG'f11\i1'iJ131{ 'Vl'Um~ ... ~ 

G'f1"1.11l61!1"1l1\leJ101~tJ1'U 

1. 'U1'1f1"llf11 'U~11.fl)tU , 
2. u 1 trenm m ~HJ'Uvi 1 

!/o Cll. CV Q 

t:JeJTW1tJ0111VltJ1'1tJ b 'Vlfl'Uflt16'11\I 
~ 

ivim~ m 'Vlflil fib~ cM 1 'VllJ 
Q Q.I d .c:I c:il 

1VltJ1'1tJeJ1'lj1f"lf1~1eJ~)51'U 
' Q CV d d I 

1'VltJ1'1tJeJ1"ll11310~1"1.leJ'LlbbO'U 

3. 'U1.::im1mt1J'1'U1111ru 'W1l.JG'feJ'U ivit.11"'m'Vlriilrii;im.::i 

4. 'U1\ln'U~nu~~ b~e:i.::i~(;ltl ivit.116l'm'Vlfli1flt1'11\I ... 
5. 11~~BtJ\Jl~ 516tlitJ '1i.rtJ~~'1~ 'jfl~~eJ1t11tJn1~1vttJ1'1t1LVlfliirlfl~1~ ' ~ 

Q I '1 ti CV 

G'f1"1.1116/!16/!1\IB1f11f"lt.11Y>1fl'U"IJ'U 

i. 'U1-:iG'f11n"llm 'U~11.n1ru ~e11'U1t.t011ivit.11"'t.1 b viriuf'li;i '11.::i 
' ~ 

2. 'U1-:iru"11'Un'W1'Vll.J'W1 'LJt1J\Jf"l°1 ~e11'1.n t.t 0111'Vl t.11"'t.1 f11';ien:ziY1Y1V1ol.lru~'1 
~ ' 

3. u1t.1f1ruG'f'U''U-0 '1dj 

f1))l.J01';i 

f)))l,101) 

f11)lJ01) 

f11)lJ01':i 

f11':ilJ01':iLL'1~L'1"1J1~01':i 

i.J1~01'Um1l.!011 

f1))lJ01) 

f1))lJ01) 

O))l.101) 

O))l.Jf11) 

O))l.J01)bb'1~b'1"U1'U01) 
' 

i.J1~u1'Um1l.!01';i 

f))';il.101) 

f11)lJf11) 

i.J1~01um';il.l011 

O))l.Jf11) 

f)';j)l.J01) 

f)';j)l.Jf11)bb'1~b'1"1J1'Uf11) 
' 

i.J1~u1'Um1l.!011 

f)';j)lJf11) 

f)';j';j1Jf11';j 

O))lJ01) 

f111l.J011LL'1~L'1"1J1'Uf111 
' 

'lh~51'Uf1';i)1J01) 

f)';j)l.Jf11';j 

0))1Jf11) 

4. 'U1t.IJJb'Uf"l ... 



4. 'l.m.1 m 'tJ Pl Li'l.rnUJ'Vl 1 
'U , 

5. 'U1.:J611TU'VllJ'U Ltl?lfl'1 , 

' ' 
i. t.11tJn\9l~~fl~ n1Y11i1"1! 

2. tm.J'l.lrub~"ll ij1.:ifleJ1~~ , "' ' 
' 3. 'U1CJ..ijm~'U6 -r\9l'U1?1'Vl~ , 

4. 'U1.:i?111?11{ bbn1lJru 
' 

5. 'U1CJ?1~\9ln'1 bfl\Pl~'U5 , "' " , 
CV Q.J & Q.I 

6. 'U1C.JtlHil31fl\91 'lJCJ'VleJ.:J?lfl'1 
... ' 

..::a .c::a. Cl d 

?1161J11'lJ1b 'Vlf'1'Uf'1bf'11eJ.:Jfl'1b1eJ 

1. 'U1CJ hm 'll~~ cJeJCJ CJ1.:J'VleJ.:J ... 

.! ... 
2. 'U1C.l~t1Jtl'Vlli bbfn?l.:J 

3. 'U1CJl3111CJ'Vlli 'Vl'Ub'U\P11 
' v ..::a ..::a ~ ~ 

4. 'U1.:J?l11ff'il'1lJ1 bfl\91blJeJ.:Jb'1fl 
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1'Vlmi;rCJ b'Vlri 1 t11'1~m1~\91m1t11\9lm1l.l 

1'VICJ1i;rm 'Vlri 1'U1'1~m1..ij\91m1'U1'\9lm1l.l 

1'VlCJ1 i;r m .. h ~l.l .:i &l ru ?I m'U 'U '"1 
'U 

1 'Vl m i;r CJ ·1.h ~ lJ .:i &l ru ?Im 'U 'U '"1 
'U 

1 'Vl m i;r CJ u1 ~l.l.:i&l tu?l'11'U'U'"1 
'U 

.c::a. Q.I .c::a. II I 

1 'Vl m" m 'VI fl 'U ri'l.l 1 t1 m CJ 

l'Vltl1i;rm 'Vlri 1 t1 fa~ bb'1~eJ\91611'Vlfld1l.lfl11~ m~eJ , 
"" 'Ufl11311Li))lJ11'll 

1'Vl~.ni;r m 'Vlfl 1t11'1 ~ bb'1~eJ\91 ?1 1V1m1l.lm1~ m~eJ 
' .. 

'Wmm511l.l11"ll 

1'VlmaCJ b'Vlri 1 'Ufa~bb'1~eJ\91?11'Vlm1lJm1~m~eJ , 
'Ufl".ll31~511lJ11"ll 

1'Vlm~m 'Vlfl 1 'W L'1~bb'1~B\91?11'Vlm1l.lm1~m~eJ , 
"" 'Ufl11311511lJ11'll 

1eJ.:i~a1'U1CJm11'VICJ1~m'Vlfl 1'U1"~ 
'U 

I .. °"' 
bb'1~eJ\91?I1'VI fl))lJ fl1) \9leJb 1eJ'U rl ) ial )Li))l.J11"ll 

' 

mi 11en :yj-w fl 1 -atl -a::fl tJ'U bb&i::u ~fl 1-at11V11-a • 
?11"lJ11"l11e:nV1Tm'1~ln'll'U1m1 /?1161J11"l1Tv1V11]Jrn~ ln"llt11m1 

i.lo -=-. v q ~ .c::a. 

e.J81'U1 CJ fl1)1'VICJ1'1CJ81'll11"1 fl~10~ b 'll.:J b 'V111 
'U 

2. 'U1C.Jru;)'W'1 EJ'U~?l"ll 
.c::a. Q.I .c:::il 4 .J 
1'Vl CJ1" CJ tl1"ll1131 fl~1 b eJ CJlJ" ~ eJ eJ ... ' 

3 . 'U1.:J?l11~'U\9l'U1fl1) ~\1l.J'Ul'1CJ 1'Vlv1i;rCJei1~1~n~1t1ri1u~11 .. 
4. t11.:i?111nt11t111.ti''V11 11eJ.:i~111CJ 

.c::a. Q.I .c:il ~ d 

1'VICJ1'1CJtl1"l1113lfl~1'Url))1"ll?llJ1 

., ' ... 
5. 'U1C.Jqj1tu1\1l.J'U bbfn?leJ.:J\911.:J 

6. 'U1.:JY1111n1ru u1~Viubm~ 
.c::a. CV .c:il ~ 

1'VICJ1'1CJeJ1"1!113lfl~1?1.:J"1J'11 

7. 'U1.:J?l11el1~CJ1 'LlC.JlJ"l11&1 l'VICJ1 i;rCJ eJ1~1~ fl~10~ b ~.:) b 'V111 

8. 'UlCJ\91'1-U'CJ 'W~~~ ... 
9. 'U1.:J?l11\911.:J'W) )1~~1b'1~qj 

fld1lJfl1) 

fl11l.Jfl11bb'1~b'1'U1'4 fl1) 

'lh~Li1'Ufl))lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fld)lJfl1) 

fl11l.Jfl1)bb'1~b'1"1J1'U fl1) 
' 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

'\.J)~Li1'Ufl1)lJ fl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl))lJfll) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

?11"1J1l"ll1 ... 



'QJ ..! !.I 4 

1. 'W1CJ'l'M'elf'ln~ '4CJb"il)qj 

2. 'W1'1~11i'11"!1:S1'1U 'VleMbb~'I 

3. 'W1'l'W~m1 1.JY1~11il'IJ 

~1 "ll 1i"tl1n11~~n11u1n"ila 1~11 

i. 'W1CJr.:1~11Fi ·1J1.:irm.JaCJ 

2 . 'U1'1~11'U1!)CJ1 'll1fl'I 

3. 'W1'1~11l'WViY"i~ ~8.:Jbb tll 
4Q.I ~ 

4. 'W1CJB~w1n~ a::;lJ(;l::;fl , , 
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!JO ..:::. V c:i id ' c::I 

~a1'U1CJn111Y1CJ11.1CJB1"tl1f'ln'e11a11'efn1u1'U '\] , 6J 

iY1CJ1;;rm'Vlriuri1~CJv'I 
.:::a. Q,I q ~ 

1'Vl~1~CJB1'il1?fn~l'illl'Y'l~ 
' ~ Q,I q c:.t ' q 

1YlCJl1.1CJv1"tl1?1ni.;1~1 1~D1u1'U 

~ QJ cl4 

1'VlCJ11.1CJB1"tl1f'lni.;1 ~11fl1 

i'Vlm;;rCJm'ii1~mnb~11fl1 

th::;u1'Wm1J.Jm'a 

n))l.Jn1) 

fl'rrnm~ 

n))l.Jn1) 

n-n:1.Jn1)bb1.1~b1.1"ll1'Un1) 
' 

tl1~51'Wn'a)lJfl1) 

n)'jlJn1) 

n))lJfl1) 

n))J.Jn1) 

n))l.Jn1)bb1.1::;b1.1"lJ1'Un1) , 

9. t11:b.fl'Vl1't11~1.1tl n·f·a11u61:bA1'l~Hin~~~1~~,,~ .. 
n~1JB1;~~61tl:bb61:n11BBnbbUU 

' 
~1"ll1i"tl1i~m~mj /a1"lJ11"1111~1'11~1.1'Li 

1. 'U1CJeJj1Yl1.1 ~1.'lv-itimn 

2. 'W1.:ia11m~a1 ~eJ'W 1 'V'l, 

3. 'W1 CJ~nt]"cl ~uqiv-im1~ 

4. 'W1-:ii.J1'W1J11 1J.J1.1~-:i 
5. 'W1CJ8lJ)-rl'ltl ?f~?f)h&i 

6. 'U1CJU))'lf'l\;J ~1\Jl)::;n1.1 
'\] 

7. 'W1Cll'W1~~ 81CJY'iWil~qj~1.1 

3. 'U1-:i~11m'U1'15m 1 l'i5m 

4. 'U1'lm1ti&im ?f~l'\.1EJ~ 

5. 'W1CJti'jlJl iJ~"lJ , , 
6. 'W1'lm1~fl1'Y'l1 nf'11.1'11ll 

' ' ""' .,, .. 
7. 'U1.:1~11~.mu'V'l'a bll~a-:i~ 

8. 'W1CJ'V'l'113i''\Jru\Jl &i'W1J1::;•1n&i 

9. 'U1'1~'U'Vl'U"1J 1nll1.1 ba'U1::; , 

qo,.1 ~ q 

2. 'U1CJf'1))\'l'U G'fl))lli:l.J'U\Jl) , 
3 . 'U1Clfl:Uf1~"tl f1~1'\.11qj 

I 
Q.I ~ q v ~ 

4. 'W1CJ"ilm'V'l'lf'1 n1.1'U"il'U'Vl1 

1Y1CJ1;;rCJa1'ii1~n"cl1u'Uu~ n11lln11 , 
.q QJ c::ld q 

1'VlCJ11.1CJm"tl1f'lmnu'Wu1 m'alln1'abb1.1::;b1.1"ll1'Wfl1'a , ' 

~B1'W1 CJ m,1'Vlm;;r CJtn'il1 ~ n'el1 b 'ilCJ.:J L '\.1~ 
'\] 

1Y1m;;rCJ~1.1'\J~1J1t:1m'a:um.:ib'Vl'Y'l 
' ~ QJ c:(d q 

1'VlCJ11.1CJ81"tl1f'!n"cl1"tl1.1U) 
' 

.::;i,, Q.I .c:i 4 i.I ~ 

1'VlCJ11.1CJB1"tl1f'lm~1,ama~ 

1'VlCJ1;;rCJ~1.1'\J~l'lt:1n'a'all'Wfl)?f~ u,,ll,1"tl 

l'VlCJ1;;rCJm'ii1~n-·em'tiCJ'l1'\.1l.J 

i'VlCJ 1;;r CJtn'il1~ mm 'ilCJ-:i 1 ~l.J 

i'Vl CJ1;;rCJen'li1~ m~1b'lim1 ~~ 

i'Vlm~CJa1'il1~n"cl1 b'SCJ'l L '\.1~ 

.rr1,1"tlm,tl1'U1qi 

i'Vl CJ1i;rCJv-iru"tlCJ m,-U-:iwa~~'elru 11.1 n , 

lh~ 51'\.J fl)):l.J fll) 

n))lJfll) 

m):Ufll'a 

n))lJfl1) 

fl))lJn1) 

fl))lJfll'j 

fl))lJfll) 

fl)'jlJn1) 

fl)):l.Jfll)bb1.1~b1.1"ll1'Un1'j , 

'lh~n1'Um,:u rn, 

m,:um, 

m-a:um, 

m,:um'a 
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6'11"1.l11"1j1Pi6'ttJm1iib•1rniJfl /?11"1.J11"1j1b'Ylfl 1t.i L6't ~b"l!11iJfl 
f' V 'i.10 ~ CV .c'.lt. d 

1. t.rn.J?!lJ'W'l'l1 'W'UlJ•1m t:Jel1'Ll1CJfl1TJ'Vltn'1m'Vll"l'Ui'l116/l'U1 
~ ' 

2. 'U1tJ 1 Vl'Vl'Vl eJflfl'W'l¥1-W''Ll5 l'VlCJ1~tJel1~1Plfl'l11b~tJ'l 1 vtli 
' 

5. 'U1tJ6~1~ 1n1fl6't ' ~ 

l'VltJ1~tJv1~1~fl'l11~1D1'l 

l'Vltn~m'YlflUA';i1"1j'lJ~ 
' 

mfaJe:i1~weYru11ru b~~e:i.:itl1::~Ubb6'l:: b6'lV1::iJf11 
' "' 

tJ1~n1'Um1lJm1 

fl'j)lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl';j';jlJfl1';j 

fl))lJfl1) 

m1iim1bb6't~b6't"l.l1'Ufl11 
' 

6'11"1.J11"1j1.\11'UbA~eMbllJ bb6't~ bA~eMU)~~tJ /6'11"1.J1l6/l1 b 'YlflolJA fl1)t:J ~ li1 bfl~eMbllJ bb6't~ bfl ~eNU1~ ~ll 
1. 'W1tl~lJ'WPim'.i ~VfU'Llli1fl6't eJeJ1'W1tlfl11l'Ylt11~t1Pi6'ttJ~li1bim1lJ'Ur11P1~511lJ11"1j tJ1~u1'Wm1lJfl11 

2 . 'Ll1t161l1ru1~ Dt11.fi61l1~ ., . ' ~ 

1'Yltl1~tlPl6lU~lilblfl))lJ'Ufl)~~i)))lJ)1"1j 

1'Vltl1~t1Pi6'ttJ~\ilblfl11lJ'UA1~1u11m161l 

1'Vlt11~t1Pi6'1U~li1bifl11lJ'UA1~1u11ii1161l 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1)bb6l~b6l"IJ1'Ufl11 
' 

6'11"1J1161l1 bfl~eJ.:JU)~~tJBqjii /6'11"1J1161l1 b 'VIA L'W L61 ~ bb6l~'W11i1 fl'j)lJ bA~eNlh~~lleJtJ.jlJW 
.q f'dcv 

1. 'U1tlfllJP1~'1 lJ?l"iJ"iJ1'U'Uu'U fl6't ... ' 
2. 'U1tlB6't.:lflli1 U1~ b6'1~'1~61 ... 
3. 'W1.:i?111611'ruru1 lillJVJeM ., ., ~ 

4. 'U1'l6'1116'1t1111i11 B~A'l ' ~ 
CV <.q f' < 

5. 'U1tl'Unjiflli11i1 "i16't'W1WJ 

6. 'U1'l?!11.fl\Pl1~ b~Bflt:J161"1J • 

i'Vlt11~CJb'YlflolJAfl1q)"iJ'U~1 

l'Vl cn 6" m 'V1 l"ltJ \Pl~ 'U'VltJ1 
' .q Q.I .q Q.I q 

1'YltJ16't m 'Ylfl'UA"iJ'U'YltJ) 
' 

fl1qj"\l'W1D b ~fl1'Yl t116" CJ 'li1'l'YlB.:Jvtm'l 

fl1qj"\l'Ll1D b 'l1fl1'Vl m~ t1 -tl1'lV1B'lvtm'l 

fl1qj"\l'U1.fib ~fli'Yl CJ16"tl 'li1.:J'YlB'lVlffN 

6'11"1J1l"IJ1'1i1.:J'YlB.:JVlffN /611"1J11"1J1'1i1'l'YlB.:JVl6't'J'l 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl';j)lJfl1)bb6l~b6't"IJ1'Ufl1) 

' 

1. 'U1tlfllJfl~i iJ~"iJ"iJ1'U'Uu'Ufl6l eJel1'U1tlfl11fl1ill"iJ'U1.fo~fl1'Vlt116"t1 'li1'l'VlB'lVl"1'l lh~51'Ufl11lJfl11 
d.S , 'ti QJ 

3. 'U1'l?1118ru't!~ nfl~tJru QJ, 'Iv 

4. 'U1tl~)~tl~ bbtl1tJqjqj1 

5. 'U1tl81Vl) bli1'tl~'W'U16"tl 
.q Q,,I .c'.lt, d d 

6. 'U1tJ119lJ"ljtl 1b't!tl)~) 
' 

I c::i d Q.I 

fl6'l1lel1"11'W b\Pl)el.:J'W\H 
' 

fl1qj"\l'U1.fo ~fl1'Yl t116"t1 'li1'l'YlB'lVl6ld.:J 

fl1qjlil'U1nb~fll'YltJ1~tl '1i1.:J'YlB'lVl6ld'l 

fl1 qj"\l'U1.fo 'l1fl1Vl CJ16"tl 'li1'l'YlB'lVl611'l 

fl1qj"\l'U1Db ~fl1'Vlt116" ti 'li1'l'VlB'lvtm'l 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl';j)lJfl1) 

fl))lJfl1)bb6l~b6l"IJ1'Ufl1) 
' 

611"1J1l"IJ1~1i1611vtm1lJ bl"l~B'lvttJ'l /6'11"1J1l'll1 b 'Vlfl fo b6l ~t:J~li1Dlli~~li1611Vlfl11lJ bfl~B'lvttJ'l 
1. 'Ll1CJ't!'U~'W61 'Yi'W~A'lri1 1B'leJeJ1'U1t1m11'Vlm6"t1Pl6'ttJ~1i1blm1iim'lb'Vl"r'i tJ1~n1'Wm111m1 

2. 'U1.:i?t11m1rum ?ttin6't , , 
3. 'U1.\16'111Bi1qJqJ1 itrVN~ 

4. 'U1tlbl1T~ B'U'Yl1'U'U°r1 

~ ' 
i'Vlt11~t1~mJ-Xli1rim1iim'lb'Yl'V'l , 
1'Vltl1~ tl Pl6'ttl-X1i1 flfl'j)lJ fl) 'I b 'Vl"r'i 

' 

fl';j)lJfl1) 

fl';j)lJfl1) 

fl';j)lJfl11bb6't~b6't"IJ1'Ufl1) 
' 

10. tJ1~bt1Yll61l1 .. . 
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..::::.. OJ Q,J ' 

?11"lJ11"1.116WrJ'ffil3 

1. u18Ll1:::a..'.lf1 'Vlm.J~'W'Yl1 ~81u18rn1i'Ylt11'18bf1~1911bb61:::b'Ylfl1u161 ~116llt.J~ u1:::51um1:wrn1 
" ' 

2. 'U1CJfl~YH'l ~fl'U~.:J l'YlCJ1~CJbf11'\911bb~:::b 'Ylfl b 'Ufa~ bbYd m1:Ufl11 

3. ~mbb'i'l'Yl~'Vlqj.:ib'iJ\91'U1 'Vl~w'U5 i'Ylm~mn~1LL61:::b'Ylf11'1.Jfa~l61~?1:::bn~ 
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