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หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
จุดประสงค์สาขาวชิา 

 
1. เพื่อใหส้ามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้และทกัษะดา้นการส่ือสาร ทกัษะการคิดและการแกปั้ญหา และทกัษะ

ทางสังคมและการด ารงชีวิตในการพฒันาตนเองและวิชาชีพ 
2. เพื่อให้มีความเขา้ใจหลกัการบริหารและจดัการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและหลกัการ       

ของงานอาชีพท่ีสมัพนัธ์เก่ียวขอ้งกบัการพฒันาวชิาชีพอาหารและโภชนาการ ใหท้นัต่อการเปล่ียนแปลง
และความกา้วหนา้ของเศรษฐกิจ สงัคมและเทคโนโลย ี

3. เพื่อใหมี้ความเขา้ใจในหลกัการและกระบวนการท างานในกลุ่มงานพื้นฐานดา้นอาหารและโภชนาการ 
4. เพื่อให้สามารถวางแผนด าเนินงาน จัดการงานอาชีพด้านอาหารและโภชนาการตามหลักการ               

และกระบวนการ 
5. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานวิชาชีพดา้นอาหารและโภชนาการ 
6. เพื่อให้สามารถปฏิบติังานดา้นอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ 

รวมทั้งการใชค้วามรู้และทกัษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดบัสูงข้ึนได ้
7. เพื่อให้ มี เจตคติท่ี ดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ ซ่ือสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย               

เป็นผูมี้ความรับผดิชอบต่อสงัคม ส่ิงแวดลอ้ม ต่อตา้นความรุนแรงและสารเสพติด 
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มาตรฐานการศึกษาวชิาชีพ 
 
คุณภาพของผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชา 

คหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประกอบดว้ย 
 

1. ด้านคุณลกัษณะทีพ่งึประสงค์ ไดแ้ก่ 
1.1 ดา้นคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เช่น ความเสียสละ ซ่ือสัตยสุ์จริต กตญัญูกตเวที 

อดกลั้น ละเวน้ส่ิงเสพติดและการพนนั การมีจิตส านึกและเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและสงัคม เป็นตน้ 
1.2 ดา้นพฤติกรรมลกัษณะนิสัย เช่น ความมีวินยั ความรับผดิชอบ ความรักสามคัคี มีมนุษยสัมพนัธ์ 

เช่ือมั่นในตนเอง ขยนั ประหยดั อดทน พึ่ งตนเอง ปฏิบัติงานโดยค านึงถึงความปลอดภัย อาชีวอนามัย               
การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม เป็นตน้ 

1.3 ดา้นทกัษะทางปัญญา เช่น ความรู้ในหลกัทฤษฎี ความสนใจใฝ่รู้ ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์
ความสามารถในการคิด วิเคราะห์ เป็นตน้ 
 

2. ด้านสมรรถนะหลกัและสมรรถนะทั่วไป ไดแ้ก่ 
2.1 ส่ือสารโดยใชภ้าษาไทยและภาษาต่างประเทศในชีวิตประจ าวนัและเพื่อพฒันางานอาชีพ 
2.2 แกไ้ขปัญหาและพฒันางานอาชีพโดยใชห้ลกัการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
2.3 มีบุคลิกภาพและคุณลกัษณะเหมาะสมกบัการปฏิบติังานอาชีพและการอยูร่่วมกบัผูอ่ื้น 
2.4 ประยกุตใ์ชค้วามรู้ ทกัษะ ประสบการณ์และเทคโนโลยเีพื่อส่งเสริมและพฒันางานอาชีพ 

 

3. ด้านสมรรถนะวชิาชีพ ไดแ้ก่ 
3.1 วางแผน ด าเนินงาน จดัการและพฒันางานอาชีพตามหลกัการและกระบวนการ โดยค านึงถึง            

การบริหารงานคุณภาพ การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม และหลกัความปลอดภยั 
3.2 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยคีอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพื่อพฒันางานอาชีพ 
3.3 แสดงความรู้ในหลกัการทฤษฎีของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการอยา่งกวา้งขวาง 
3.4 ใชห้ลกัการจดัการและกระบวนการ วางแผน ด าเนินงาน จดัการงานอาชีพดา้นอาหารและ

โภชนาการ 
3.5  ประกอบอาหาร แปรรูปอาหาร ตามหลกัโภชนาการดว้ยกระบวนการวิทยาศาสตร์ 
3.6 พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารโดยใชก้ระบวนการวิจยั 
3.7 พฒันาอาชีพดา้นอาหารและโภชนาการสู่มาตรฐานสากล 
3.8 คิด วิเคราะห์ เสนอแนวทางการแกปั้ญหาตามหลกัการของงานอาชีพดา้นอาหารและโภชนาการ 
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3.9  ดูแลรักษาและเสริมสร้างสุขอนามยัในการจดัเตรียม ประกอบ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ
อาหารตามมาตรฐานสากล 

3.10 ประยุกต์ ใช้ อุปกรณ์เคร่ืองมือและบ ารุงรักษาพื้นท่ีส าหรับผลิตอาหาร โดยค านึงถึง        
ความประหยดัและความปลอดภยั 

3.11 มีปฏิสมัพนัธ์ท่ีดีในการท างานระหวา่งผูร่้วมงานและผูรั้บบริการ 
 
สาขางานอาหารและโภชนาการ 

3.12 วางแผน ควบคุมการด าเนินงานในการประกอบอาหาร การจัดตกแต่ง บรรจุภัณฑ ์           
เกบ็รักษา ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลกัการและกระบวนการสู่มาตรฐานสากล 

3.13 วางแผน ควบคุมการจดัจ าหน่ายอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3.14 พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3.15 เลือก ใช้ และหรือประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการด าเนินงานด้านอาห ารตามหลักการ        

และกระบวนการ 
 

สาขางานการแปรรูปอาหาร 
3.12 ควบคุมการแปรรูปอาหาร ตรวจสอบ บรรจุภณัฑ์ และเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป

จากผกั ผลไม ้เน้ือสตัว ์น ้ านม ธญัพืช และอาหารชนิด อ่ืนๆ ตามหลกัการและกระบวนการสู่มาตรฐานสากล 
3.13 วางแผน ควบคุมการจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปตามหลกัการและกระบวนการ 
3.14 พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3.15 เลือก ใช ้และหรือประยุกต์ใชเ้ทคโนโลยีในการด าเนินงานดา้นผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูป

ตามหลกัการและกระบวนการ 
 

สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
3.12 วางแผน ควบคุมการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล การจดัตกแต่ง ตรวจสอบ บรรจุภณัฑ ์

เก็บรักษา ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลกัการและกระบวนการสู่มาตรฐานสากล และตามอนุสัญญา 
ระหวา่งประเทศวา่ดว้ยการประกอบอาหารในเรือ 

3.13 วางแผน ควบคุมการบริการอาหารในเรือเดินทะเลตามหลกัการและกระบวนการ 
3.14 เลือกใชว้ตัถุดิบในการประกอบอาหารในเรืออยา่งสงวนคุณค่า 
3.15 เลือก ใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์การประกอบอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับการประกอบอาหารในเรือ 

และหรือประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการด าเนินงานดา้นอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3.16 การจดัการส่ิงแวดลอ้ม ขยะ มลพิษ สุขอนามยั การท าความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองใช ้   

ตามมาตรฐานสากล  
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สาขางานเชฟอาหารนานาชาต ิ
3.12 วางแผน ด าเนินงานในการประกอบอาหารเชิงพาณิชย์และการจัดเล้ียง การท างาน             

ในอุตสาหกรรม งานบริการ การบริหารงานบุคคล การบริการลูกคา้ การส่ือสารและการท างานเป็นทีม 
3.13 วางแผน ด าเนินงาน จัดการและพัฒนาอาชีพการปฏิบัติการในครัว อาชีวอนามัย          

ความปลอดภยัดา้นอาหาร 
3.14 พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารตามหลกักระบวนการการวิจยั 
3.15 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยแีละสารสนเทศเพื่อพฒันางานอาชีพเชฟอาหารนานาชาติ 
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โครงสร้าง 

หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

 

ผูส้ าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2557 ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จะต้องศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาต่างๆ รวมไม่น้อยกว่า  83  หน่วยกิต               
และเขา้ร่วมกิจกรรมเสริมหลกัสูตร ดงัโครงสร้างต่อไปน้ี 
 

1.  หมวดวิชาทักษะชีวติ  ไม่นอ้ยกวา่ 21 หน่วยกติ 
1.1  กลุ่มทกัษะภาษาและการส่ือสาร (ไม่นอ้ยกวา่ 9 หน่วยกิต) 
1.2 กลุ่มทกัษะการคิดและการแกปั้ญหา (ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต) 
1.3 กลุ่มทกัษะทางสงัคมและการด ารงชีวิต (ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต) 
 

2.  หมวดวิชาทักษะวชิาชีพ  ไม่นอ้ยกวา่ 56 หน่วยกติ 
2.1  กลุ่มทกัษะวิชาชีพพื้นฐาน (15 หน่วยกิต) 
2.2  กลุ่มทกัษะวิชาชีพเฉพาะ (21 หน่วยกิต) 
2.3  กลุ่มทกัษะวิชาชีพเลือก (ไม่นอ้ยกวา่ 12 หน่วยกิต) 
2.4 ฝึกประสบการณ์ทกัษะวิชาชีพ (4 หน่วยกิต) 
2.5 โครงการพฒันาทกัษะวิชาชีพ (4 หน่วยกิต) 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกติ 
 

4.  กจิกรรมเสริมหลกัสูตร  (2 ชัว่โมงต่อสปัดาห์) 
 

   รวม ไม่น้อยกว่า 83 หน่วยกติ 
 

 โครงสร้างน้ีส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาคหกรรม 
หรือเทียบเท่า 
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ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืน หรือ
มธัยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเท่า ท่ีไม่มีพื้นฐานวิชาชีพ จะตอ้งเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ 
ต่อไปน้ี  

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3400-0006 โภชนาการ 2-2-3 
3400-0007 การประกอบอาหาร 1-4-3 
3400-0008 การถนอมอาหารเบ้ืองตน้ 1-4-3 
3400-0009 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-4-3 

 

1.  หมวดวชิาทักษะชีวติ ไม่น้อยกว่า 21  หน่วยกติ 
 

ให้เลือกเรียนในลกัษณะเป็นรายวิชา หรือลกัษณะบูรณาการให้ครอบคลุมทุกกลุ่มวิชา เพื่อพฒันา
ผูเ้รียนให้มีทกัษะในการปรับตวัและด าเนินชีวิตในสังคมสมยัใหม่ เห็นคุณค่าของตนและการพฒันาตน            
มีความใฝ่รู้ แสวงหาและพฒันาความรู้ใหม่ มีความสามารถในการใชเ้หตุผล การคิดวิเคราะห์ การแกปั้ญหาและ
การจัดการ มีทักษะในการส่ือสาร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและการท างานร่วมกับผูอ่ื้น มีคุณธรรม  
จริยธรรม มนุษยสัมพนัธ์ รวมถึงความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม ในสัดส่วนท่ีเหมาะสมเพื่อให้บรรลุ
จุดประสงคข์องหมวดวิชาทกัษะชีวิต รวมไม่นอ้ยกวา่  21  หน่วยกิต 
 

 1.1 กลุ่มทกัษะภาษาและการส่ือสาร  (ไม่นอ้ยกวา่  9  หน่วยกิต) 
  

1.1.1  กลุ่มวชิาภาษาไทย  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3000-1101 ภาษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1102 การเขียนเชิงวิชาชีพ 3-0-3 
3000-1103 ภาษาไทยเพื่อการน าเสนองาน 3-0-3 
3000-1104 การพดูเพื่อส่ือสารงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1105 การเขียนรายงานการปฏิบติังาน 3-0-3 
3000*1101 ถึง 3000*1199 รายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาไทย *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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1.1.2  กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3000-1201 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารทางธุรกิจและสงัคม 3-0-3 
3000-1202 กลยทุธ์การอ่านและการเขียนภาษาองักฤษ 2-0-2 
3000-1203 ภาษาองักฤษส าหรับการปฏิบติังาน 2-0-2 
3000-1204 ภาษาองักฤษโครงงาน 0-2-1 
3000-1205 การเรียนภาษาองักฤษผา่นเวบ็ไซต ์ 0-2-1 
3000-1206 การสนทนาภาษาองักฤษ 1 3-0-3 
3000-1207 การสนทนาภาษาองักฤษ 2 3-0-3 
3000-1208 ภาษาองักฤษธุรกิจในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1210 ภาษาองักฤษเพื่ออุตสาหกรรมธุรกิจบริการ 3-0-3 
3000-1213 ภาษาองักฤษเทคโนโลยอีาหาร 3-0-3 
3000*1201 ถึง 3000*1299  รายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

 1.2 กลุ่มทกัษะการคดิและการแก้ปัญหา  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
 

1.2.1  กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3000-1305 วิทยาศาสตร์เพื่องานธุรกิจและบริการ 2-2-3 
3000-1307 วิทยาศาสตร์เพื่องานอาหารและโภชนาการ 2-2-3 
3000-1312 การจดัการทรัพยากร พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 2-2-3 
3000-1313 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพื่อชีวิต 2-2-3 
3000-1314 วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต 2-2-3 
3000-1315 ชีวิตกบัเทคโนโลยสีมยัใหม่ 2-2-3 
3000-1317 การวิจยัเบ้ืองตน้ 3-0-3 
3000*1301 ถึง 3000*1399  รายวิชาในกลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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1.2.2  กลุ่มวชิาคณติศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3000-1401 คณิตศาสตร์เพื่อพฒันาทกัษะการคิด 3-0-3 
3000-1403 คณิตศาสตร์ธุรกิจ 3-0-3 

          3000-1404 คณิตศาสตร์และสถิติเพื่องานอาชีพ 3-0-3 
          3000-1408 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
          3000-1409 การคิดและการตดัสินใจ 3-0-3 
          3000*1401 ถึง 3000*1499 รายวิชาในกลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

 1.3 กลุ่มทกัษะทางสังคมและการด ารงชีวติ  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
 

1.3.1  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
          3000-1501 ชีวิตกบัสงัคมไทย 3-0-3 
          3000-1502 เศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
          3000-1503 มนุษยสมัพนัธ์กบัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
          3000-1504 ภูมิฐานถ่ินไทย 3-0-3 
          3000-1505 การเมืองการปกครองไทย 3-0-3 
          3000*1501 ถึง 3000*1599 รายวิชาในกลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.3.2  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
          3000-1601 การพฒันาทกัษะชีวิตเพื่อสุขภาพและสงัคม 3-0-3 
          3000-1602 การบริหารจดัการสุขภาพเพื่อภาวะผูน้ า 3-0-3 
          3000-1603 พฤติกรรมนนัทนาการกบัการพฒันาตน 3-0-3 
          3000-1604 เทคนิคการพฒันาสุขภาพในการท างาน 2-0-2 
          3000-1605 สุขภาพชุมชน 2-0-2 
          3000-1606 การคิดอยา่งเป็นระบบ 2-0-2 
          3000-1607 สารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ 0-2-1 
          3000-1608 พลศึกษาเพื่องานอาชีพ 0-2-1 
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รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
          3000-1609 ลีลาศเพื่อการสมาคม 0-2-1 
          3000-1610 คุณภาพชีวิตเพื่อการท างาน 1-0-1 
          3000*1601 ถึง 3000*1699 รายวิชาในกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

2.  หมวดวชิาทักษะวชิาชีพ ไม่น้อยกว่า 56  หน่วยกติ 
 

 2.1 กลุ่มทกัษะวชิาชีพพืน้ฐาน  (15  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคก์าร 3-0-3 
3001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจดัการอาชีพ 2-2-3 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการน าเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ 1-2-2 
3400-1004 การจดัการงานวิชาชีพ 2-0-2 

 
 2.2 กลุ่มทกัษะวชิาชีพเฉพาะ  (21  หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3404-2001 โภชนาการเพื่อชีวิต 2-2-3 
3404-2002 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2-2-3 
3404-2003 ความปลอดภยัในงานอาหาร 3-0-3 
3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2007 ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 2-3-3 
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 2.3 กลุ่มทกัษะวชิาชีพเลือก  (ไม่นอ้ยกวา่  12  หน่วยกิต) 
 

ใหเ้ลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มทกัษะวิชาชีพเลือกตามท่ีก าหนด 
 

 2.3.1  สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3404-2101 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพื่อสุขภาพ 2-3-3 
3404-2106 โภชนบ าบดั 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตา้นโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอร่ีต ่า 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกบัวฒันธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคดี 1-3-2 
3404-2118 การจดัการธุรกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจดัการธุรกิจเบเกอร่ี 2-3-3 
3404-2120 เคก้และการแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจดัเล้ียง 2-3-3 
3404-2123 อาหารฟิวส์ชัน่ 1-3-2 
3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
3404-2125 อาหารจานร้อน 1-3-2 
3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2  
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รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืมเพือ่สุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอร์ในงานอาหาร 1-2-2 
3404-2101 ถึง 3404*2199 รายวิชาตามความช านาญเฉพาะดา้นของสถานประกอบการ *-*-* 
 หรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

รายวชิาทวภิาคี 
รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 

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

 

 2.3.2  สาขางานการแปรรูปอาหาร 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3404-2201 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยกีารหมกั 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแช่แขง็ 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธญัพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผกัและผลไม ้ 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเน้ือสตัว ์ 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปน ้านม 2-3-3 
3404-2209 การจดัการผลพลอยไดแ้ละของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
3404-2201 ถึง 3404*2299 รายวิชาตามความช านาญเฉพาะดา้นของสถานประกอบการ *-*-* 
 หรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค  
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รายวชิาทวภิาคี 
รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 

3404-5201 งานการแปรรูปอาหาร 1 *-*-* 
3404-5202 งานการแปรรูปอาหาร 2 *-*-* 
3404-5203 งานการแปรรูปอาหาร 3 *-*-* 
3404-5204 งานการแปรรูปอาหาร 4 *-*-* 
3404-52XX งานการแปรรูปอาหาร … *-*-* 
 

2.3.3 สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดนิทะเลระหว่างประเทศ  
  

 รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 

 3404-2301 การจดัการอาหารในเรือเดินทะเล 2-3-3 

 3404-2302 การประกอบอาหารไทย 2-3-3 

 3404-2303 อาหารนานาชาติ 2-3-3 

 3404-2304 อุปกรณ์และเคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเล 1-2-2 

 3404-2305 ความรู้ทกัษะพื้นฐานการปฏิบติังานในเรือเดินทะเล 1-2-2 
 3404-2306 ภาษาองักฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเล 1-2-2 
 3404-2301 ถึง 3404*2399  รายวิชาตามความช านาญเฉพาะดา้น *-*-* 

                                     ของสถานประกอบการหรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

รายวชิาทวภิาคี 
 

 รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 

 3404-5301 ภาษาองักฤษทางทะเล *-*-* 

 3404-5302 การบริหารจดัการอาหารในเรือเดินทะเล *-*-* 

 3404-5303 งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล 1 *-*-* 

 3404-5304 งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล 2 *-*-* 

 3404-53XX งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล … *-*-* 
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2.3.4 สาขางานเชฟอาหารนานาชาติ 
 

       ให้เรียนรายวิชาในกลุ่มทักษะวิชาชีพเลือกตามที่ก าหนด ทั้ง 8 รายวิชา เพ่ือให้มีสมรรถนะครบ
ตามหลกัสูตร SIT30731 Certificate III in Hospitality ของออสเตรเลยี 

 

 รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 

 3404-2401 สุขอนามยัในการประกอบอาหาร 2-0-2 

 3404-2402 การจดัการครัวและอุปกรณ์งานครัว 1-3-2 

 3404-2403 การจดัการวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร 1-3-2 

 3404-2404 การประกอบอาหารเรียกน ้ายอ่ยและสลดั 1-3-2 

 3404-2405 การท าแซนดว์ิช 1-3-2 
 3404-2406 การประกอบอาหารต ารับมาตรฐาน 1-3-2 
 3404-2407 เทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ 1-3-2 
 3404-2408 การบริหารงานครัว 1-3-2 

 3404-2401 ถึง 3404*2499  รายวิชาตามความช านาญเฉพาะดา้น *-*-* 

                                     ของสถานประกอบการหรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 

 

 รายวชิาทีแ่นะน าเพิม่เติม เพื่อเลือกเรียนเป็นรายวิชาชีพสาขางานเพิ่มเติม หรือรายวิชาเลือกเสรี 

 3404-2101 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2-3-3 
 3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
 

รายวชิาทวภิาคี 
 

 รหัสวิชา ช่ือวิชา  ท-ป-น 

 3404-5401 งานเชฟอาหารนานาชาติ 1 *-*-* 

 3404-5402 งานเชฟอาหารนานาชาติ 2 *-*-* 

 3404-5403 งานเชฟอาหารนานาชาติ 3 *-*-* 

 3404-5404 งานเชฟอาหารนานาชาติ 4 *-*-* 

 3404-54XX งานเชฟอาหารนานาชาติ … *-*-* 
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 ส าหรับรายวิชาในการศึกษาระบบทวิภาคีไม่นอ้ยกว่า  12  หน่วยกิตนั้น ให้สถานศึกษาร่วมวิเคราะห์
ลกัษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อน ามาก าหนดจุดประสงคร์ายวิชา 
สมรรถนะรายวิชาและค าอธิบายรายวิชา ท่ีสอดคลอ้งกนัระหว่างสมรรถนะวิชาชีพสาขางานกบัลกัษณะ           
การปฏิบติังานจริงในสถานประกอบการ  รวมทั้งจ านวนหน่วยกิตและเวลาท่ีใชใ้นการฝึกอาชีพในแต่ละ
รายวิชาเพื่อน าไปจัดท าแผนการฝึกอาชีพ การวดัและการประเมินผลการปฏิบัติงานให้สอดคล้องกับ
สมรรถนะรายวิชา ทั้งน้ี โดยใหใ้ชเ้วลาฝึกในสถานประกอบการ ไม่นอ้ยกวา่  54  ชัว่โมง มีค่าเท่ากบั  1  หน่วยกิต 
 

2.4  ฝึกประสบการณ์ทักษะวชิาชีพ  (4  หน่วยกิต) 
 

ใหเ้ลือกเรียนรายวิชา  3404-8001  หรือรายวิชา  3404-8002  และ  3404-8003 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3404-8001 ฝึกงาน *-*-4 
3404-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
3404-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 

 
 2.5  โครงการพฒันาทกัษะวชิาชีพ  (4  หน่วยกิต) 
 

ใหเ้ลือกเรียนรายวิชา  3404-8501  หรือรายวิชา  3404-8502  และ  3404-8503 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3404-8501 โครงการ *-*-4 
3404-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3404-8503 โครงการ 2 *-*-2 
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3.  หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกติ 
  

 ให้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาท่ี เสนอแนะ หรือเลือกเรียนจากรายวิชา        
ในหลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2557 ทุกประเภทวิชา สาขาวิชาและหมวดวิชา            
โดยตอ้งไม่เป็นรายวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว้ และตอ้งไม่เป็นรายวิชาท่ีก าหนดใหศึ้กษาโดยไม่นบัหน่วยกิตรวม          
ในเกณฑก์ารส าเร็จการศึกษา 

 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3000-9201 ภาษาและวฒันธรรมจีน 2-0-2 
3000-9202 การสนทนาภาษาจีนส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9203 ภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 2-0-2 
3000-9204 การสนทนาภาษาญ่ีปุ่นส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9205 ภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 2-0-2 
3000-9206 การสนทนาภาษาเกาหลีส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9207 ภาษาและวฒันธรรมเวียดนาม 2-0-2 
3000-9208 การสนทนาภาษาเวียดนามส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9209 ภาษาและวฒันธรรมอินโดนีเซีย 2-0-2 
3000-9210 การสนทนาภาษาอินโดนีเซียส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9211 ภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
3000-9212 การสนทนาภาษามลายสู าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9213 ภาษาและวฒันธรรมพม่า 2-0-2 
3000-9214 การสนทนาภาษาพม่าส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9215 ภาษาและวฒันธรรมเขมร 2-0-2 
3000-9216 การสนทนาภาษาเขมรส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9217 ภาษาและวฒันธรรมลาว 2-0-2 
3000-9218 การสนทนาภาษาลาวส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9219 ภาษาและวฒันธรรมฟิลิปปินส์ 2-0-2 
3000-9220 การสนทนาภาษาฟิลิปิโนส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9221 ภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 2-0-2 
3000-9222 การสนทนาภาษารัสเซียส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9223 ภาษาและวฒันธรรมเยอรมนั 2-0-2 
3000-9224 การสนทนาภาษาเยอรมนัส าหรับการท างาน 2-0-2 
3000-9225 ภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 2-0-2 
3000-9226 การสนทนาฝร่ังเศสส าหรับการท างาน 2-0-2  
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4.  กจิกรรมเสริมหลกัสูตร  (2 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์) 
 

รหัสวิชา ช่ือวิชา ท-ป-น 
3000-2001 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 4 0-2-0 
3000*2001 ถึง 3000*2004 กิจกรรมท่ีสถานศึกษาหรือสถานประกอบการจดั 0-2-0 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ 

 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพช้ันสูง พุทธศักรำช 2557 

ประเภทวชิำคหกรรม 

สำขำวชิำอำหำรและโภชนำกำร 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทกัษะวชิำชีพ กลุ่มทกัษะวชิำชีพพืน้ฐำน 

 

 กลุ่มทกัษะวชิำชีพพืน้ฐำน หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพช้ันสูง พทุธศักรำช 2557 
 

กลุ่มบริหำรและจัดกำรวชิำชีพ 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคก์าร 3-0-3 

 

กลุ่มเทคโนโลยสีำรสนเทศ 
3001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจดัการอาชีพ 2-2-3 

 

 กลุ่มทกัษะวชิำชีพพืน้ฐำน ประเภทวชิำคหกรรม 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการน าเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ 1-2-2 
3400-1004 การจดัการงานวิชาชีพ 2-0-2 

 

  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

 กลุ่มทกัษะวชิำชีพพืน้ฐำน หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพช้ันสูง พทุธศักรำช 2557 
 

กลุ่มบริหำรและจัดกำรวชิำชีพ 
 
3001-1001 กำรบริหำรงำนคุณภำพในองค์กำร 3-0-3 

(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับการจัดการองค์การ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต หลักการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการท างาน และการประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานอาชีพ 
2. สามารถวางแผนการจดัการงานอาชีพ โดยประยกุตใ์ชห้ลกัการจดัการองคก์าร การเพิ่มประสิทธิภาพ

ขององคก์าร และกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนัประหยดั

อดทนและสามารถท างานร่วมกนั 

สมรรถนะรำยวชิำ  
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการองคก์าร การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต การจดัการ

ความเส่ียง การจดัการความขดัแยง้ การเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน 
2. วางแผนการจดัการองคก์าร และเพิ่มประสิทธิภาพขององคก์ารตามหลกัการ 
3. ก าหนดแนวทางจดัการความเส่ียง และความขดัแยง้ในงานอาชีพตามสถานการณ์ 
4. เลือกกลยทุธ์เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างานตามหลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 
5. ประยกุตใ์ชกิ้จกรรมระบบคุณภาพและเพิ่มผลผลิตในการจดัการงานอาชีพ 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกับ การจัดองค์การ การเพิ่มประสิทธิภาพขององค์การ การบริหารงานคุณภาพและ            

เพิ่มผลผลิตการจดัการความเส่ียง การจดัการความขดัแยง้ในองคก์าร กลยุทธ์การเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน
การน ากิจกรรมระบบคุณภาพและเพิ่มผลผลิตมาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานอาชีพ 
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กลุ่มเทคโนโลยสีำรสนเทศ 
 
3001-2001 เทคโนโลยสีำรสนเทศเพ่ือกำรจัดกำรอำชีพ 2-2-3 
 (Information Technology for Works) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ
การสืบคน้และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพ 

2. สามารถสืบคน้ จดัเก็บ คน้คืน ส่งผ่าน จดัด าเนินการขอ้มูลสารสนเทศ น าเสนอและส่ือสารขอ้มูล
สารสนเทศในงานอาชีพโดยใช้คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม และโปรแกรมส าเร็จรูป         
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

3. มีคุณธรรม จริยธรรมและความรับผดิชอบในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจดัการอาชีพ 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสืบคน้ จดัด าเนินการและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศ 
ในงานอาชีพ โดยใชค้อมพิวเตอร์ อุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ  
และโปรแกรมส าเร็จรูปท่ีเก่ียวขอ้ง 

2. ใช้คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคมในการสืบคน้และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศผ่านระบบ
เครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ 

3. จดัเกบ็ คน้คืน ส่งผา่นและจดัด าเนินการขอ้มูลสารสนเทศตามลกัษณะงานอาชีพ 
4. น าเสนอและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และ
สารสนเทศ การสืบค้นข้อมูลสารสนเทศ การจัดเก็บ ค้นคืน ส่งผ่านและจัดด าเนินการข้อมูลสารสนเทศ              
การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการน าเสนอและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศตามลกัษณะงานอาชีพ 
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 กลุ่มทกัษะวชิำชีพพืน้ฐำน ประเภทวชิำคหกรรม 
 
3400-1001 สัมมนำวชิำชีพ 1-2-2 
 (Vocational Seminar) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัความหมาย หลกัการและรูปแบบการสมัมนาวิชาชีพ 
2. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัการวางแผน การเตรียมการและการด าเนินการสัมมนาวิชาชีพ 
3. มีทกัษะในการจดัสัมมนาวิชาชีพ 
4. มีทกัษะในการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการจดัสัมมนา 
5. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์สามารถท างานเป็นทีมและมีทศันคติท่ีดีต่องานอาชีพ 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการและรูปแบบการสมัมนาวิชาชีพ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการวางแผน การเตรียมการและการด าเนินการสมัมนาวิชาชีพ 
3. จดัสัมมนาไดต้ามลกัษณะวิชาชีพ 
4. ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการจดัสัมมนาวิชาชีพไดต้ามหลกัการ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย หลกัการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ วางแผน เตรียมการและ
ด าเนินการสัมมนาวิชาชีพ จดัสัมมนาไดต้ามลกัษณะวิชาชีพ ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการจดัสัมมนาวิชาชีพ 
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3400-1002 เทคนิคกำรน ำเสนอผลงำน 1-4-3 
 (Presentation Techniques) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจความหมาย หลกัการและประเภทการน าเสนอผลงาน 
2. มีทกัษะในเลือกใชเ้ทคนิคการน าเสนอผลงาน 
3. มีทกัษะในการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการน าเสนอผลงาน 
4. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์สามารถท างานเป็นทีม และมีทศันคติท่ีดีต่องานอาชีพ 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการและประเภทการน าเสนอผลงาน 
2. เลือกใชเ้ทคนิคการน าเสนอผลงานไดต้ามการใชง้าน 
3. ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการน าเสนอผลงานไดต้ามหลกัการ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย หลกัการ และประเภทของการน าเสนอผลงาน การวางแผน เทคนิค
การน าเสนอผลงาน การน าเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการน าเสนอผลงาน 
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3400-1003 กำรพฒันำควำมคดิสร้ำงสรรค์ 1-2-2 
 (Development Creative) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์
2. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค ์
3. มีทกัษะในการน าความคิดสร้างสรรคม์าพฒันาและสร้างผลงาน 
4. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรคใ์นการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการพฒันาสร้างสรรคผ์ลงานและมีเจตคติ

ท่ีดีต่องานอาชีพ 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค ์
3. น าความคิดสร้างสรรคม์าพฒันาและสร้างผลงานไดต้ามหลกัการ 
4. ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการพฒันาสร้างสรรคผ์ลงานตามหลกัการ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์องคป์ระกอบของความคิด
สร้างสรรค ์น าความคิดสร้างสรรคม์าพฒันาและสร้างผลงาน การน าเทคโนโลยมีาใชใ้นการพฒันาสร้างสรรคผ์ลงาน 
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3400-1004 กำรจัดกำรงำนวชิำชีพ 2-0-2 
 (Vocational Management) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัการจดัการ กระบวนการจดัการธุรกิจ 
2. รู้และเขา้ใจ การวิเคราะห์งานตามกระบวนการจดัการงานวิชาชีพ 
3. มีทกัษะในการด าเนินงานธุรกิจ และการบริการดา้นวิชาชีพ 
4. น าเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานวิชาชีพ 
5. มีเจตคติท่ีดี ปฏิบติังานดว้ยความรอบคอบ ตามจรรยาบรรณดา้นวิชาชีพ 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการ กระบวนการจดัการธุรกิจ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการวิเคราะห์ ตามกระบวนการจดัการงานวิชาชีพ 
3. ด าเนินงานธุรกิจและการบริการในงานวิชาชีพ 
4. น าเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานวิชาชีพ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการจดัการ กระบวนการจดัการธุรกิจ วิเคราะห์งานตามกระบวนการ
จดัการงานวิชาชีพ ด าเนินงานธุรกิจและบริการดา้นวิชาชีพ น าเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานวิชาชีพ 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  กลุ่มทกัษะวชิำชีพเฉพำะ 

 
 

3404-2001 โภชนาการเพื่อชีวิต 2-2-3 
3404-2002 วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2-2-3 
3404-2003 ความปลอดภยัในงานอาหาร 3-0-3 
3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2007 ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 2-3-3 
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3404-2001 โภชนำกำรเพ่ือชีวติ 2-2-3 
 (Nutrition of Life) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัโภชนาการ ปัญหาภาวะโภชนาการ อาหารแลกเปล่ียน อาหารครบมาตรฐาน     
การก าหนดรายการอาหารและค านวณคุณค่าอาหาร อาหารเฉพาะโรค อาหารบุคคลภาวะพิเศษ 

2. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัโภชนาการบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ ความตอ้งการปริมาณสารอาหาร   
ของบุคคลวัยต่างๆ บุคคลภาวะพิ เศษ การก าหนดอาหาร การค านวณความต้องการสารอาหาร                
การใชต้ารางสารอาหารและการประกอบอาหารของบุคคลวยัต่าง  ๆบุคคลภาวะพิเศษ และอาหารเฉพาะโรค 

3. สามารถก าหนดอาหารและค านวณความตอ้งการปริมาณสารอาหารของบุคคลวยัต่างๆ บุคคล   
ภาวะพิ เศษ และอาหารเฉพาะโรคจากตารางแสดงคุณค่าอาหารของไทย และตารางอาหาร
แลกเปล่ียน 

4. สามารถประกอบอาหารส าหรับบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ และอาหารเฉพาะโรคตามหลกั
โภชนาการ 

5. ตระหนกัและเห็นคุณค่าถึงความส าคญัของโภชนาการส าหรับบุคคลวยัต่างๆ และบุคคลภาวะพิเศษ
น าความรู้ดา้นโภชนาการไปใชเ้ป็นพื้นฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใชใ้นชีวิตประจ าวนั 

6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลกัโภชนาการ ภาวะโภชนาการ อาหารครบมาตรฐาน อาหารเฉพาะโรค 
อาหารบุคคลภาวะพิเศษ 

2. ค านวณคุณค่าอาหาร ก าหนดรายการอาหาร ตามรายการอาหารแลกเปล่ียนและตารางแสดงคุณค่า
อาหารของไทย 

3. ประกอบอาหารส าหรับบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ อาหารเฉพาะโรค ตามหลกัโภชนาการ 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั  

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลกัโภชนาการ ปัญหาภาวะโภชนาการ อาหารแลกเปล่ียน อาหารครบ
มาตรฐาน การก าหนดรายการอาหารและค านวณคุณค่าอาหาร อาหารเฉพาะโรค อาหารบุคคลภาวะพิเศษ        
การประกอบอาหารบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ และอาหารเฉพาะโรค  
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3404-2002 วทิยำศำสตร์กำรประกอบอำหำร 2-2-3 
 (Cooking Science) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของอาหาร 
และหลกัการประกอบอาหารประเภทต่างๆ 

2. เขา้ใจหลักการทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง การด าเนินงาน  การวดัและประเมินผล           
การรายงานผลการทดลอง การจดัท าต ารับมาตรฐานและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

3. สามารถคน้ควา้ ทดลองและประกอบอาหารตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบ การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร 
2. ประกอบอาหารประเภทต่างๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และการพฒันาผลิตภณัฑ ์
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั  

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ
ของอาหาร หลักการทดลอง การวางแผนการทดลอง การด าเนินงาน  การวดัและประเมินผลการสรุปผล          
การรายงานผลการทดลอง  การจัดท าต ารับมาตรฐาน  การทดลองและประกอบอาหารประเภทต่างๆ                 
ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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3404-2003 ควำมปลอดภยัในงำนอำหำร 3-0-3 
 (Food Hygiene and Safety) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัความปลอดภยัในการท างาน สาเหตุการเกิดอุบติัเหตุและการป้องกนั 
2. เขา้ใจเก่ียวกบักฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางการผลิตอาหารตาม หลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี 

GMP  GHP  HACCP และ ISO และการขออนุญาตผลิตอาหาร 
3. เขา้ใจเก่ียวกบัสุขอนามยัอาหาร การปนเป้ือนในอาหาร การใชว้ตัถุเจือปนใน อาหาร และการตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทนและสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความปลอดภยัในการท างาน สาเหตุ และการป้องกนัอุบติัเหตุ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ท่ีดี            

การปนเป้ือน วตัถุเจือปนในอาหาร และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการเรียนอยา่งมีประสิทธิภาพ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาเก่ียวกบัความปลอดภยัในการท างาน สาเหตุการเกิดอุบติัเหตุและการป้องกนัจากการปฏิบติังาน
อาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ท่ีดี  GMP   
GHP  HACCP และ ISO  การขออนุญาตผลิตอาหาร สุขอนามยัอาหารการปนเป้ือนในอาหาร การใชว้ตัถุเจือปน
ในอาหาร และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
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3404-2004 อำหำรไทย 2-3-3 
 (Thai Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับประเภทของอาหารไทย การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยี การจดัรายการอาหารไทยในโอกาสต่างๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย การดัดแปลง
อาหารเหลือใช ้การจดัตกแต่ง คิดตน้ทุน ต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบอาหารไทย 
3. สามารถประกอบอาหารไทยในโอกาสต่างๆ อาหารไทยโบราณ อาหารไทยในวรรณคดี จัดตกแต่ง          

คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และน าเสนอและจดัจ าหน่าย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทของอาหารไทย การจดัอาหารไทยในโอกาสต่างๆ เทคนิคการประกอบ
อาหาร การดดัแปลงอาหารเหลือใช ้การจดัตกแต่ง คิดตน้ทุน การท าต ารับมาตรฐาน และจดัแสดง  
ผลงาน 

2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบ
อาหารไทย 

3. เตรียมและประกอบอาหารไทยในโอกาสต่างๆ 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของอาหารไทย การเลือกวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ การจดัรายการ
อาหารไทยในโอกาสต่างๆ อาหารไทยโบราณ  อาหารไทยในวรรณคดี เทคนิคการประกอบอาหารไทย              
การประกอบอาหารไทย การดดัแปลงอาหารเหลือใช้ การจดัตกแต่งอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย            
คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 
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3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
 (Thai Desserts) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทขนมไทย ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ
อุปกรณ์และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีประกอบขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย การจดัตกแต่ง พฒันา
ผลิตภณัฑข์นมไทย บรรจุภณัฑ ์คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และการจดัแสดงผลงาน 

2. สามารถเตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ส าหรับท าขนมไทย 
3. สามารถท าขนมไทย ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี จดัตกแต่ง พฒันาผลิตภณัฑ์ บรรจุภณัฑ ์   

คิดตน้ทุน จดัท าต ารับ มาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับประเภทขนมไทย วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ เทคนิคการท าขนมไทย              
การจดัตกแต่ง พฒันาผลิตภณัฑ ์บรรจุภณัฑ ์คิดตน้ทุน และการจดัแสดงผลงาน 

2. เตรียมและประกอบขนมไทย จดัตกแต่ง จดัท าต ารับมาตรฐาน บรรจุภณัฑ์ คิดตน้ทุน และจดัแสดง 
ผลงาน 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั  
 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับขนมไทย ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี การเลือกวตัถุดิบและ
เคร่ืองมืออุปกรณ์ส าหรับท าขนมไทย  เทคนิคการท าขนมไทย ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี             
การท าขนมไทย ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี การจดัตกแต่ง พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทย บรรจุภณัฑ ์          
คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 
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3404-2006 กำรแปรรูปอำหำร 2-3-3 
 (Food Processing) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับหลักการเตรียม หลักการจัดการต่อวตัถุดิบก่อนการแปรรูป การแปรรูปอาหาร         
ดว้ยวิธีการท าแห้งและรมควนั การหมกั การใชอุ้ณหภูมิสูง การใชอุ้ณหภูมิต ่า การฉายรังสี และการ
ใช้สารเคมี  การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  การพัฒนาผลิตภัณฑ์  คิดต้นทุน                
และการบรรจุภณัฑ ์

2. สามารถแปรรูปอาหารแห้งและการรมควัน การหมัก  การใช้อุณหภูมิสูง  การใช้อุณหภูมิต ่ า            
การใช้สารเคมีในอาหาร  การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ การพัฒนาผลิตภัณฑ ์            
คิดตน้ทุน บรรจุภณัฑ ์

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการแปรรูปอาหาร การควบคุมคุณภาพ การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ การพฒันา
ผลิตภณัฑ ์การคิดตน้ทุน และการบรรจุภณัฑ ์ 

2. แปรรูปอาหารตามชนิดและวิธีการตามกระบวนการแปรรูปอาหาร 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั  

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการจดัการต่อวตัถุดิบก่อนการแปรรูป การท าแห้งและรมควนั  การหมัก        
การใช้อุณหภูมิสูง  การใช้อุณหภูมิต ่ า  การฉายรังสี  และการใช้สารเคมีในอาหาร  การควบคุมคุณภาพ               
การเกบ็รักษาผลิตภณัฑ ์การพฒันาผลิตภณัฑ ์การคิดตน้ทุน และการบรรจุภณัฑ ์
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3404-2007 ผลติภัณฑ์เบเกอร่ี 2-3-3 
 (Bakery Products) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัการเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และเทคโนโลยีส าหรับผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 
เทคนิคการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การพฒันาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี คิดตน้ทุน การท าต ารับมาตรฐาน   
การควบคุมคุณภาพ และการบรรจุภณัฑ ์

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
3. สามารถผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีประเภทต่างๆ ท าต ารับมาตรฐาน และคิดตน้ทุน 
4. สามารถพฒันาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี ท าต ารับมาตรฐาน เลือกใชบ้รรจุภณัฑ ์
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีในการผลิตและพฒันาผลิตภณัฑ์            
เบเกอร่ี 

2. ผลิต ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี พฒันา ควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ ์คิดตน้ทุน และท าต ารับมาตรฐาน 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีส าหรับผลิตผลิตภณัฑ ์  
เบเกอร่ี เทคนิคการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การพฒันาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี  การคิดตน้ทุน การท าต ารับมาตรฐาน  
การควบคุมคุณภาพ และการบรรจุภณัฑ ์
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  กลุ่มทกัษะวชิำชีพเลือก 

 

สำขำงำนอำหำรและโภชนำกำร 
3404-2101 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพื่อสุขภาพ 2-3-3 
3404-2106 โภชนบ าบดั 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตา้นโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอร่ีต ่า 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกบัวฒันธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคดี 1-3-2 
3404-2118 การจดัการธุรกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจดัการธุรกิจเบเกอร่ี 2-3-3 
3404-2120 เคก้และการแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจดัเล้ียง 2-3-3 
3404-2123 อาหารฟิวส์ชัน่ 1-3-2 
3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
3404-2125 อาหารจานร้อน 1-3-2  
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3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืมเพือ่สุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอร์ในงานอาหาร 1-2-2 

 

สำขำงำนกำรแปรรูปอำหำร 
3404-2201 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยกีารหมกั 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแช่แขง็ 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธญัพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผกัและผลไม ้ 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเน้ือสตัว ์ 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปน ้านม 2-3-3 
3404-2209 การจดัการผลพลอยไดแ้ละของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
 

สำขำงำนกำรประกอบอำหำรในเรือเดนิทะเลระหว่ำงประเทศ 
3404-2301 การจดัการอาหารในเรือเดินทะเล 2-3-3 
3404-2302 การประกอบอาหารไทย 2-3-3 

3404-2303 อาหารนานาชาติ 2-3-3 
3404-2304 อุปกรณ์และเคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเล 1-2-2 

3404-2305 ความรู้ทกัษะพื้นฐานการปฏิบติังานในเรือเดินทะเล 1-2-2 

3404-2306 ภาษาองักฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเล 1-2-2 

รายวิชาทวิภาคี 

3404-5301 ภาษาองักฤษทางทะเล *-*-* 

3404-5302 การบริหารจดัการงานอาหารในเรือเดินทะเล *-*-* 
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สำขำงำนเชฟอำหำรนำนำชำต ิ
3404-2401 สุขอนามยัในการประกอบอาหาร 2-0-2 
3404-2402 การจดัการครัวและอุปกรณ์งานครัว 1-3-2 
3404-2403 การจดัการวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร 1-3-2 
3404-2404 การประกอบอาหารเรียกน ้ายอ่ยและสลดั 1-3-2 

3404-2405 การท าแซนดว์ิช 1-3-2 

3404-2406 การประกอบอาหารต าหรับมาตรฐาน 1-3-2 

3404-2407 เทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ 1-3-2 

3404-2408 การบริหารงานครัว 1-3-2 

3404-2101 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2-3-3 

3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  กลุ่มทกัษะวชิำชีพเลือก 

สำขำงำนอำหำรและโภชนำกำร 
 
3404-2101 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพื่อสุขภาพ 2-3-3 
3404-2106 โภชนบ าบดั 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตา้นโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอร่ีต ่า 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกบัวฒันธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคดี 1-3-2 
3404-2118 การจดัการธุรกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจดัการธุรกิจเบเกอร่ี 2-3-3 
3404-2120 เคก้และการแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจดัเล้ียง 2-3-3 
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สำขำงำนอำหำรและโภชนำกำร (ต่อ) 
 
3404-2123 อาหารฟิวส์ชัน่ 1-3-2 
3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
3404-2125 อาหารจานร้อน 1-3-2 
3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืมเพือ่สุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอร์ในงานอาหาร 1-2-2 
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3404-2101 กำรพฒันำผลติภัณฑ์อำหำร 2-3-3 
 (Food Products Development) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับหลักการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพและการยอมรับ
ผลิตภณัฑ์ การคน้ควา้ ทดลองพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  การควบคุมคุณภาพ การเขียนรายงานวิจยั 
การน าเสนอและการเผยแพร่ 

2. สามารถประเมินคุณภาพผลิตภณัฑอ์าหาร พฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร ควบคุมคุณภาพ เขียนรายงานวิจยั
น าเสนอ และเผยแพร่ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบักระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
2. เขียนรายงานวจิยั และน าเสนองานพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร การประเมินคุณภาพและ     
การยอมรับผลิตภณัฑอ์าหาร การคน้ควา้ ทดลองพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร การควบคุมคุณภาพการเขียนรายงาน
วิจยั การน าเสนอ และเผยแพร่ 
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3404-2102 สรีรวิทยำ 2-0-2 
 (Anatomy and Physiology) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบักายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย ์เน้ือเยื่อ ระบบโครงร่าง ระบบกลา้มเน้ือ ระบบ
ประสาท ระบบไหลเวียน ระบบการหายใจ ระบบการยอ่ยอาหาร ระบบขบัถ่าย ระบบสืบพนัธ์ุ และ
ระบบต่อมไร้ท่อ 

2. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบักายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย ์
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัระบบต่างๆของมนุษย ์
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาเก่ียวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย ์เน้ือเยื่อ ระบบโครงร่าง ระบบกล้ามเน้ือ ระบบ
ประสาท ระบบไหลเวียน ระบบการหายใจ ระบบการย่อยอาหาร ระบบขบัถ่าย ระบบสืบพนัธ์ุ และระบบ      
ต่อมไร้ท่อ 
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3404-2103 เคมีอำหำร 3-0-3 
 (Food Chemistry) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบทางเคมีของสารอาหาร การวิเคราะห์สารอาหาร ชนิดของวตัถุเจือปน
อาหาร และสารปนเป้ือนในอาหาร การเปล่ียนแปลงทางเคมีท่ีมีผลต่อคุณภาพของอาหาร 

2. สามารถวิเคราะห์สารอาหาร ตรวจสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1.  แสดงความรู้เก่ียวกับองค์ประกอบ โครงสร้างทางเคมี คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ            

ของสารอาหาร 
2.  แสดงความรู้เก่ียวกบัการวิเคราะห์สารอาหาร และตรวจสอบสารปนเป้ือนในอาหาร 
3.  ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาเก่ียวกบัองคป์ระกอบและโครงสร้างทางเคมีของสารอาหาร คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพ
ของสารอาหาร การวิเคราะห์สารอาหาร ชนิดของวตัถุเจือปน และสารปนเป้ือนในอาหาร การเปล่ียนแปลง     
ทางเคมีท่ีมีผลต่อคุณภาพของอาหาร 
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3404-2104 ครัวและเคร่ืองใช้ในงำนอำหำร 1-3-2 
 (Kitchen and Cooking Equipment) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัการจดัครัวรูปแบบต่างๆ ตามลกัษณะของงาน สุขลกัษณะของห้องครัวท่ีดี ลกัษณะ
ส่วนประกอบของเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร และการดูแลรักษา 

2. สามารถเลือกใชเ้คร่ืองใชไ้ดถู้กตอ้งกบัประเภทของงานและดูแลรักษาถูกวิธี 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร 
2. ใช ้และบ ารุงรักษา เคร่ืองใชใ้นงานอาหาร ตามลกัษณะของงาน 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัรูปแบบการจดัห้องครัวตามลกัษณะงาน สุขลกัษณะของห้องครัว ประเภท

ลกัษณะและส่วนประกอบของเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร วิธีการใช ้การดูแลรักษา และความปลอดภยั 
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3404-2105 โภชนำกำรเพ่ือสุขภำพ 2-3-3 
 (Nutrition for Health) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาวะโภชนาการบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูป่้วย 
2. เขา้ใจเก่ียวกบัการค านวณความตอ้งการพลงังาน สารอาหารและก าหนดรายการอาหาร การประกอบ

อาหารบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูป่้วยและอาหารโรงพยาบาล 
3. สามารถค านวณความตอ้งการพลงังาน สารอาหารและก าหนดรายการอาหารของบุคคลวยัต่างๆ 

บุคคลภาวะพิเศษและผูป่้วย 
4. สามารถประกอบอาหารบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูป่้วย และอาหารโรงพยาบาล 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัภาวะโภชนาการบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูป่้วย 
2.  ค  านวณความตอ้งการพลงังาน และประกอบอาหารบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูป่้วย    

ตามหลกัเกณฑ ์
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับภาวะโภชนาการของบุคคลวัยต่างๆ  บุคคลภาวะพิ เศษ  และผู ้ป่วย              
อาหารโรงพยาบาล ค านวณความตอ้งการพลงังาน สารอาหารและการก าหนดรายการอาหาร การประกอบ
อาหารบุคคลวยัต่างๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูป่้วย และอาหารโรงพยาบาล 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2106 โภชนบ ำบดั 2 -3-3 
 (Diet Therapy) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัอาหารโรงพยาบาล อาหารบ าบดัโรค วิธีการค านวณ และก าหนดอาหารตามรายการ
อาหารแลกเปล่ียน 

2. สามารถค านวณและก าหนดอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน 
3. สามารถประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบ าบดัโรค 
4. สามารถเผยแพร่ความรู้ดา้นโภชนบ าบดั 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัโรงพยาบาล อาหารบ าบดัโรค รายการอาหารแลกเปล่ียน 
2.  ค  านวณส่วนอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน ประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบ าบดัโรค 
3.  ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัอาหารโรงพยาบาล อาหารบ าบดัโรค การค านวณและก าหนดอาหารตามรายการ
อาหารแลกเปล่ียน การประกอบอาหารโรงพยาบาล และอาหารบ าบดัโรค 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2107 อำหำรโรงพยำบำล 1-3-2 
 (Food for Patients) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับหลักโภชนาการส าหรับผู ้ป่วยและผู ้ป่วยพักฟ้ืน สาเหตุ อาการ การป้องกัน               
และการบ าบัดโรค ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล การก าหนดรายการอาหารและ          
การค านวณอาหารจากรายการอาหารแลกเปล่ียน การเลือกใช้และการเตรียมวตัถุดิบส าหรับ  
ประกอบอาหารโรงพยาบาล หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหารโรงพยาบาล การจดับริการ
อาหารโรงพยาบาล และการเกบ็รักษาอาหาร 

2. สามารถก าหนดรายการอาหารและการค านวณอาหารจากรายการอาหารแลกเปล่ียน 
3. สามารถเลือก ใช้ เตรียมวตัถุดิบ  ประกอบอาหารโรงพยาบาล จัดบริการ ให้ค  าแนะน าผูป่้วย          

และเกบ็รักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัโภชนาการส าหรับผูป่้วย ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล 
2.  ค  านวณส่วนอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน ประกอบอาหารโรงพยาบาลตามหลกัโภชนบ าบดั 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัโภชนาการส าหรับผูป่้วยและผูป่้วยพกัฟ้ืน สาเหตุ อาการ การป้องกนั   
และการบ าบดัโรค ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล การก าหนดรายการอาหารและการค านวณอาหาร          
จากรายการอาหารแลกเปล่ียน การเลือกใชแ้ละการเตรียมวตัถุดิบส าหรับประกอบอาหารโรงพยาบาล หลกัการ
และเทคนิคการประกอบอาหารโรงพยาบาล การจัดบริการอาหารโรงพยาบาล ให้ค  าแนะน ากับผู ้ป่วย              
และการเกบ็รักษาอาหาร 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2108 อำหำรปลอดสำรพษิ 1-3-2 
 (Organic Food) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการของอาหารปลอดสารพิษ สารเคมี สารปนเป้ือนในอาหาร วงจรการบริโภค
แหล่งท่ีมาของอนัตรายท่ีเกิดจากสารเคมี สารปนเป้ือนในอาหาร มาตรฐานอาหาร การเลือกวตัถุดิบ 
เคร่ืองมืออุปกรณ์ 

2. สามารถประกอบอาหารใหป้ลอดสารพิษ การป้องกนั เกบ็รักษาอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัอาหารปลอดสารพิษ สารเคมี สารปนเป้ือน และอาหารปลอดภยั 
2. ประกอบอาหาร เกบ็รักษาอาหาร ตามหลกัอาหารปลอดภยั 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับหลักการของอาหารปลอดสารพิษ สารเคมี สารปนเป้ือนในอาหาร              
วงจรการบริโภค แหล่งท่ีมาของอันตรายท่ี เกิดจากสารเคมี สารปนเป้ือนในอาหาร มาตรฐานอาหาร                
การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ การประกอบอาหารใหป้ลอดสารพิษ การป้องกนั และการเกบ็รักษาอาหาร 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2109 อำหำรต้ำนโรค 1-3-2 
 (Food Against Disease) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับสาเหตุและอาการของโรคท่ีพบมากในปัจจุบนั การป้องกันและรักษาด้วยอาหาร  
อาหารเฉพาะโรค การก าหนดอาหาร และคิดค านวณความต้องการพลังงานและสารอาหาร           
ของอาหารตา้นโรคตามตารางอาหารแลกเปล่ียน เลือก ใช ้วตัถุดิบ ในการประกอบอาหารตา้นโรค 

2. สามารถเลือก ใช ้วตัถุดิบ ประกอบอาหารตา้นโรค 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัสาเหตุและอาการของโรค การป้องกนัและรักษาดว้ยอาหาร 
2. ค านวณคุณค่าอาหาร ก าหนดรายการอาหาร ประกอบอาหารตา้นโรคจากรายการอาหารแลกเปล่ียน 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับสาเหตุและอาการของโรคท่ีพบมากในปัจจุบัน การป้องกันและรักษา           
ด้วยอาหาร อาหารเฉพาะโรค การก าหนดอาหาร ค านวณความตอ้งการพลงังานและสารอาหารของอาหาร      
ตา้นโรคตามตารางอาหารแลกเปล่ียน เลือก ใช ้วตัถุดิบ ในการประกอบอาหารตา้นโรค และฝึกปฏิบติัอาหาร
ตา้นโรค 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2110 อำหำรแคลอร่ีต ่ำ 1-3-2 
 (Low Calories Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับอาหารแคลอร่ีต ่า การก าหนดพลังงานและค านวณสารอาหารตามความต้องการ        
จากรายการอาหารแลกเปล่ียน 

2. สามารถประกอบอาหารแคลอร่ีต ่า 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั  
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบั อาหารแคลอร่ีต ่า การก าหนดพลงังานและค านวณสารอาหารตามความตอ้งการ      
จากรายการอาหารแลกเปล่ียน 

2. ปฏิบติัอาหารแคลอร่ีต ่าตามหลกัการ 
3.  ประยกุตใ์ชห้ลกัการ และกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัอาหารแคลอร่ีต ่า การก าหนดพลงังานและค านวณสารอาหารตามความตอ้งการ 
จากรายการอาหารแลกเปล่ียน และการประกอบอาหารแคลอร่ีต ่า 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2111 อำหำรชีวจิต 1-3-2 
 (Macrobiotic Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมายและประโยชน์ของอาหารชีวจิต เคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบ การใชว้ตัถุดิบ
ทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหารชีวจิต หลกัการประกอบอาหารชีวจิต การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร   
ชีวจิต น าเสนอการจดัตกแต่ง บรรจุภณัฑ ์และการเกบ็รักษาอาหาร 

2. สามารถในการเลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ เตรียมและเกบ็รักษาวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน 
3. สามารถประกอบอาหารชีวจิต การจดัตกแต่ง การเลือกใชบ้รรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา 
4. สามารถพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารชีวจิต 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบั ความหมาย ประโยชน์ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ วตัถุดิบ หลกัการประกอบอาหาร 
2. การพฒันาผลิตภณัฑ ์การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษาอาหาร และน าเสนออาหารชีวจิต 
3. ประกอบอาหารชีวจิตตามหลกัและวิธีการ 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมายและประโยชน์ของอาหารชีวจิต การเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์     
การเตรียมและการเก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใชว้ตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหารชีวจิต หลกัการประกอบ
อาหารชีวจิต การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารชีวจิต น าเสนอ การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์และการเกบ็รักษาอาหาร 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2112 อำหำรเพ่ือสุขภำพ 1-3-2 
 (Food for Health) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเพื่อสุขภาพ การเลือกใช้
วตัถุดิบ การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมงัสวิรัติ อาหารลดน ้าหนกั และอาหารชีวจิต 

2. สามารถเลือกใช้วตัถุดิบ  และผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทดแทนส าหรับประกอบอาหารเพื่อสุขภาพอาหาร
มงัสวิรัติ อาหารลดน ้าหนกั และอาหารชีวจิต 

3. สามารถประกอบ ดดัแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมงัสวิรัติ อาหารลดน ้าหนกั และอาหารชีวจิต 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับความหมาย ความส าคัญ  และคุณค่าทางโภชนาการ วตัถุดิบของอาหาร           

เพื่อสุขภาพ 
2. ประกอบอาหาร อาหารมงัสวิรัติ อาหารลดน ้าหนกั ชีวจิตและจดัจ าหน่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารเพื่อสุขภาพ    

การเลือกใชว้ตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ท่ีใชท้ดแทน การประกอบและดดัแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมงัสวิรัติ  
อาหารลดน ้าหนกั และอาหารชีวจิต 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2113 อำหำรและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภำพ 1-3-2 
 (Food and Drink for Health) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับความหมาย ความส าคัญ  และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและเคร่ืองด่ืม            
เพื่อสุขภาพ การเลือกใชว้ตัถุดิบ การประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 

2. สามารถเลือกใช้ว ัตถุดิบ  และผลิตภัณฑ์ท่ีใช้ทดแทนส าหรับประกอบอาหารและเค ร่ืองด่ืม            
เพื่อสุขภาพ 

3. สามารถประกอบ และดดัแปลงอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  และการเกบ็รักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและเคร่ืองด่ืม
วตัถุดิบ และผลิตภณัฑท่ี์ใชท้ดแทนของอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 

2. ประกอบอาหาร ดดัแปลงอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ เกบ็รักษา 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารและเคร่ืองด่ืม
เพื่อสุขภาพ การเลือกใชว้ตัถุดิบ และผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ทดแทน การประกอบและดดัแปลงอาหารและเคร่ืองด่ืม          
เพื่อสุขภาพ และการเกบ็รักษา 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2114 อำหำรกบัวฒันธรรม 1-3-2 
 (Food and Culture) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับวฒันธรรมการรับประทานอาหารชาติต่างๆ การเลือก ใช้ วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ
อุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหาร การประกอบอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัวฒันธรรม  
และประยกุตเ์พื่อการบริโภค การจดัท าต ารับมาตรฐาน และการจดัตกแต่ง 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ ท าต ารับมาตรฐาน 
3. สามารถประกอบอาหาร จดัตกแต่ง และประยกุตอ์าหารเพื่อการบริโภค 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวฒันธรรม วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และวฒันธรรมการรับประทานอาหาร 
ชาติต่างๆ 

2. ประกอบอาหารตามวฒันธรรม จดัตกแต่ง และประยกุตอ์าหารเพื่อการบริโภค 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

การศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัวฒันธรรมการรับประทานอาหารชาติต่างๆ การเลือก ใช้ วตัถุดิบ และ
เคร่ืองมืออุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหาร การประกอบอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัวฒันธรรม  
และประยกุตเ์พื่อการบริโภค การจดัท าต ารับมาตรฐาน และการจดัตกแต่ง 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2115 อำหำรไทยโบรำณ 1-3-2 
 (Traditional Thai Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัประวติัและประเภทอาหารไทยโบราณ การเลือกใช้วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์  
ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทยโบราณ การจดัส ารับอาหารไทยโบราณ การจดัท าต ารับอาหาร เทคนิค
การประกอบอาหารไทยโบราณ การจดัตกแต่ง และการเกบ็รักษา 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
3. สามารถประกอบและจดัส ารับอาหารไทยโบราณ ท าต ารับมาตรฐาน จดัตกแต่งอาหาร และการเกบ็รักษา  
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับประวติั ประเภทอาหารไทยโบราณ วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดี     
ของอาหารไทยโบราณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยโบราณ  

2. ประกอบอาหาร จดัตกแต่ง และจดัส ารับอาหารไทยโบราณ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประวติัและประเภทอาหารไทยโบราณ การเลือก ใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมือ
อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทยโบราณ การจดัส ารับอาหารไทยโบราณ การจดัท าต ารับอาหาร เทคนิค      
การประกอบอาหารไทยโบราณ การจดัตกแต่ง และการเกบ็รักษา 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2116 ขนมไทยในงำนประเพณ ี 1-3-2 
 (Traditional Thai Dessert) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับประเพณีต่างๆ ของไทย ขนมไทยท่ีใช้ในงานประเพณี การเลือกใช้วตัถุดิบและ
เคร่ืองมืออุปกรณ์ การใชว้ตัถุดิบทดแทน การจดัท าต ารับมาตรฐานขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย
ในงานประเพณี การจดัตกแต่งและการน าเสนอขนมไทยในงานประเพณี บรรจุภณัฑ ์ 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งอาหาร และน าเสนอขนมไทยโบราณ ท าต ารับมาตรฐาน การเกบ็รักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับประเพณีต่างๆ ของไทย ขนมไทยท่ีใช้ในงานประเพณี การใช้วตัถุดิบและ
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการจดัท าต ารับมาตรฐาน 

2. ประกอบขนมไทย จดัตกแต่ง เกบ็รักษา น าเสนอ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเพณีต่างๆ ของไทย ขนมไทยท่ีใชใ้นงานประเพณี การเลือก ใชว้ตัถุดิบ
และเคร่ืองมืออุปกรณ์ การใช้วตัถุดิบทดแทน การจัดท าต ารับมาตรฐานขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย         
ในงานประเพณี การจดัตกแต่งและการน าเสนอขนมไทยในงานประเพณี บรรจุภณัฑ ์
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2117 ขนมไทยในวรรณคด ี 1-3-2 
 (Thai Desserts in Literature) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัวรรณคดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัขนมไทย การเลือกใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ การจดัท า
ต ารับขนมไทยในวรรณคดี เทคนิคการท าขนมไทยในวรรณคดี การจดัตกแต่งและการน าเสนอ    
ขนมไทย การเกบ็รักษา และการบรรจุภณัฑ ์ 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ การท าต ารับมาตรฐาน การเกบ็รักษา 
3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งอาหาร และน าเสนอขนมไทยในวรรณคดี 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวรรณคดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัขนมไทย วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
2. ประกอบขนมไทยในวรรณคดี เทคนิคการการท าขนม การจดัตกแต่ง น าเสนอขนมไทยในวรรณคดี  

การท าต ารับมาตรฐาน การเกบ็รักษา และการบรรจุภณัฑ ์ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัวรรณคดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัขนมไทย การเลือก ใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์   
การจดัท าต ารับขนมไทยในวรรณคดี เทคนิคการการท าขนมไทยในวรรณคดี การจดัตกแต่งและการน าเสนอ
ขนมไทย การเกบ็รักษา และการบรรจุภณัฑ ์ 
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3404-2118 กำรจัดกำรธุรกจิขนมไทย 2-3-3 
 (Thai Dessert Management) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัการจดัการธุรกิจขนมไทย ความตอ้งการตลาดขนมไทย การเลือกใช้วตัถุดิบ    
และเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย การประกอบขนมไทยเพื่อธุรกิจ การจดัตกแต่งและ
น าเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา การตรวจสอบคุณภาพ และการจดัจ าหน่าย 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ 
3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งอาหาร น าเสนอและจดัจ าหน่ายขนมไทยเพื่อธุรกิจ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลกัการจดัการธุรกิจขนมไทย วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และลกัษณะท่ีดี      
ของขนมไทย 

2. ประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ จดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์เกบ็รักษา น าเสนอและจดัจ าหน่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจขนมไทย ความตอ้งการตลาดของขนมไทย การเลือกใช ้
วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลักษณะท่ีดีของขนมไทย การประกอบขนมไทยเพื่อธุรกิจ การจัดตกแต่ง         
และน าเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา การตรวจสอบคุณภาพ และจดัจ าหน่าย 
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3404-2119 กำรจัดกำรธุรกจิเบเกอร่ี 2-3-3 
 (The Bakery Business) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอร่ี ความต้องการของตลาดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี        
การเลือก ใช ้วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การผลิต ผลิตภณัฑ ์ 
เบเกอร่ีเพื่อธุรกิจ การตกแต่งและน าเสนอ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพ    
และการจดัจ าหน่าย 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์  
3. สามารถผลิต ตกแต่งผลิตภณัฑ ์น าเสนอ ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี และจดัจ าหน่าย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอร่ี วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และลักษณะท่ีดี       
ของผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี  

2. ผลิต ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีเชิงธุรกิจ จดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์เกบ็รักษา น าเสนอและจ าหน่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจเบเกอร่ี ความตอ้งการของตลาดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี   
การเลือก ใช้ วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี การผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี           
เพื่อธุรกิจ การตกแต่งและน าเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา การตรวจสอบคุณภาพ และการจ าหน่าย 
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3404-2120 เค้กและกำรแต่งหน้ำเค้กเชิงธุรกจิ 2-3-3 
 (Cake and Cake Decoration Business) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการผลิตเคก้และแต่งหน้าเคก้เชิงธุรกิจ ศึกษาความตอ้งการของตลาด การเลือก
วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีในการผลิตเคก้และแต่งหน้าเคก้ เทคนิคการผลิตเคก้      
และแต่งหน้าเคก้ การบริหารจดัการการผลิตเคก้และแต่งหน้าเคก้เชิงธุรกิจ การผลิตเคก้ การเตรียม
วสัดุส าหรับแต่งหน้าเคก้ การแต่งหน้าเคก้ การพฒันารูปแบบเคก้ การน าเสนอ การบรรจุภัณฑ์      
การเกบ็รักษา การตรวจสอบคุณภาพ และการจดัจ าหน่าย 

2. สามารถเตรียม เลือกใช้วตัถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณ์  และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีส าหรับผลิตเค้ก       
และแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ 

3. สามารถบริหารจดัการผลิตและพฒันาเคก้และแต่งหน้าเคก้เชิงธุรกิจ ตรวจสอบคุณภาพ เก็บรักษา 
และจดัจ าหน่าย 

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการผลิตเค้กและแต่งหน้าเค้กเชิงธุรกิจ วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์           
และลกัษณะท่ีดีของเคก้และแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ 

2. ผลิต พฒันาเคก้และแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ การบรรจุภณัฑ ์เกบ็รักษา และจดัจ าหน่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการผลิตเคก้และแต่งหน้าเคก้เชิงธุรกิจ ศึกษาความตอ้งการของตลาด         
การเลือกวตัถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีในการผลิตเค้กและแต่งหน้าเค้ก เทคนิคการผลิตเค้ก          
และแต่งหนา้เคก้ การบริหารจดัการการผลิตเคก้และแต่งหนา้เคก้เชิงธุรกิจ การผลิตเคก้ การเตรียมวสัดุส าหรับ
แต่งหนา้เคก้ การแต่งหนา้เคก้ การพฒันารูปแบบเคก้ การน าเสนอ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษา การตรวจสอบ
คุณภาพ และการจดัจ าหน่าย 
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3404-2121 ศิลปะกำรออกแบบและตกแต่งอำหำร 1-3-2 
 (The Art of  Food Designs and Garnishing) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัศิลปะการออกแบบ และการตกแต่งอาหาร เลือก ใช้วตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมือ
อุปกรณ์ในการตกแต่งอาหารในโอกาสต่างๆ 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการตกแต่งอาหาร 
3. สามารถออกแบบและตกแต่งอาหารในโอกาสต่างๆ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ ตกแต่งอาหาร 
2. ออกแบบและตกแต่งอาหารในโอกาสต่างๆ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหาร การเลือกใช้วตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมือ
อุปกรณ์ส าหรับตกแต่งอาหาร การแกะสลกัผกั ผลไม ้และอ่ืนๆ ส าหรับตกแต่งอาหาร 
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3404-2122 ธุรกจิกำรจัดเลีย้ง 2-3-3 
 (Business Meeting) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัธุรกิจจดัเล้ียง การวางแผนการด าเนินงานและการประเมินผล  รูปแบบการจดัเล้ียง    
แบบไทยและสากล การเลือกและจดัเตรียมวสัดุ  อุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร การบริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม คิดตน้ทุนและก าหนดราคา 

2. สามารถเลือกและจดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ ส าหรับการจดัเล้ียงรูปแบบต่างๆ 
3. สามารถจดังานเล้ียงรูปแบบต่าง ๆ และจดับริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัธุรกิจจดัเล้ียง การวางแผนการด าเนินงานและประเมินผล รูปแบบการจดัเล้ียง   
วสัดุ อุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร คิดตน้ทุนและก าหนดราคา 

2. ผลิตและบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในเชิงธุรกิจ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัธุรกิจจดัเล้ียง การวางแผนการด าเนินงานและประเมินผล รูปแบบการจดัเล้ียง
แบบไทยและสากล การเลือกและเตรียมวสัดุอุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม   
การคิดตน้ทุนและก าหนดราคา การด าเนินงานจดัเล้ียงและบริการ 
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3404-2123 อำหำรฟิวส์ช่ัน 1-3-2 
 (Fusion Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับหลักศิลป์ การออกแบบ ลักษณะอาหาร วฒันธรรมของอาหารแต่ละชาติ ศิลปะ        
การประกอบอาหาร การจดัตกแต่งอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ตามสมยันิยม 

2. สามารถประกอบอาหาร จดัตกแต่งอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัศิลป์ การออกแบบ ลกัษณะอาหาร วฒันธรรมของอาหารแต่ละชาติ ศิลปะ
การประกอบอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ตามสมยันิยม 

2. ประกอบอาหาร จดัตกแต่งอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลกัศิลป์ การออกแบบ ลกัษณะอาหาร วฒันธรรมของอาหารแต่ละชาติ  
ศิลปะการประกอบอาหาร การจดัตกแต่งอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ตามสมยันิยม 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2124 อำหำรตะวันตก 2-3-3 
 (Western Cuisines) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ี ยวกับการเลือกวัตถุ ดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์  หลักการประกอบอาหารตะวันตก                         
การประกอบอาหารตะวนัตกประเภทต่างๆ ค าศพัท์ท่ีเก่ียวขอ้ง การประยุกต์ใชว้ตัถุดิบในทอ้งถ่ิน   
การจดัรายการอาหาร การจดัตกแต่ง และการเกบ็รักษา 

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารตะวนัตก 
3. สามารถประกอบอาหารตะวนัตก จดัรายการอาหาร จดัตกแต่ง และเกบ็รักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ ค าศพัทท่ี์เก่ียวขอ้ง และหลกัการประกอบอาหาร
ตะวนัตก 

2. ประกอบอาหารตะวนัตก การจดัตกแต่ง และการเกบ็รักษา 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการเลือกวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารตะวนัตก
หลกัการประกอบอาหารตะวนัตก ค าศพัทท่ี์เก่ียวขอ้ง การประยุกต์ใชว้ตัถุดิบในทอ้งถ่ิน การประกอบอาหาร
ตะวนัตก ประเภทน ้าสตอ๊ก ซอส ซุป สลดั ไข่ เน้ือสตัว ์ผกั การจดัตกแต่ง การจดัรายการอาหาร และการเกบ็รักษา 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2125 อำหำรจำนร้อน 1-3-2 
 (Hot Dishes) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับลกัษณะของอาหารจานร้อน การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดี         
ของอาหารจานร้อน การใชว้ตัถุดิบทดแทน เทคนิคการประกอบอาหารจานร้อนอย่างสงวนคุณค่า           
การประกอบอาหารจานร้อน การออกแบบตกแต่งอาหารจานร้อน และการน าเสนอ  

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน และเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารจานร้อน 
3. สามารถประกอบอาหารจานร้อน ออกแบบตกแต่ง และน าเสนอ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั  
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัลกัษณะของอาหารจานร้อน วตัถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์   
2. ประกอบอาหารจานร้อน ตามกระบวนการผลิต 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับลักษณะของอาหารจานร้อน การเลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์              
ลกัษณะท่ีดีของอาหารจานร้อน การใชว้ตัถุดิบทดแทน เทคนิคการประกอบอาหารจานร้อนอย่างสงวนคุณค่า  
การประกอบอาหารจานร้อน การออกแบบตกแต่งอาหารจานร้อน และการน าเสนอ  
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2126 อำหำรฮำลำล 1-3-2 
 (Halals Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัวฒันธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม ขอ้ปฏิบติัในการจดัและประกอบ
อาหารฮาลาล ลักษณะท่ี ดีของอาหารฮาลาล เลือกใช้ว ัตถุ ดิบในการประกอบอาหารฮาลาล                  
คุณค่าทางโภชนาการ (ตอยยบิ) ถูกสุขอนามยั ปลอดภยัตามมาตรฐานของอาหารฮาลาล 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล 
3. สามารถประกอบอาหารฮาลาล 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั  
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับวฒันธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม ข้อปฏิบัติในประกอบ      
อาหารฮาลาล ลกัษณะท่ีดีของอาหารฮาลาล วตัถุดิบ คุณค่าทางโภชนาการ 

2. ประกอบอาหารฮาลาล ตามหลกัและกระบวนการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัวฒันธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม ขอ้ปฏิบติัในการจดัและ
ประกอบอาหารฮาลาล ลกัษณะท่ีดีของอาหารฮาลาล เลือกใช้วตัถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล คุณค่า        
ทางโภชนาการ (ตอยยบิ) ถูกสุขอนามยัปลอดภยัตามมาตรฐานของอาหารฮาลาล และฝึกปฏิบติัอาหารฮาลาล 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2127 อำหำรอำเซียน 1-3-2 
 (Asian Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัวฒันธรรมอาเซียน ประเภทและลกัษณะของอาหารอาเซียน วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์   
วฒันธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารอาเซียน           
การตกแต่ง น าเสนอ และการเกบ็รักษา 

2. สามารถเลือก เตรียมวตัถุดิบ เลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ 
3. สามารถประกอบอาหารอาเซียน จดัตกแต่ง น าเสนอ และเกบ็รักษาอาหาร 
4. เจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับวัฒนธรรมอาเซียน ประเภทและลักษณะ วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์        
หลกัการและเทคนิค การประกอบอาหารอาเซียน การจดัตกแต่งและน าเสนอ และการเกบ็รักษา 

2. ประกอบอาหารอาเซียน ตามหลกัและกระบวนการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับวฒันธรรมอาเซียน ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน การเลือก          
และเตรียมวตัถุดิบ การเลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ วฒันธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน หลกัการและเทคนิค
การประกอบอาหารอาเซียน การจดัตกแต่งและน าเสนอ และการเกบ็รักษา  
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2128 เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภำพ 1-3-2 
 (Healthy Drinks) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ วัตถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ในการเตรียมและผลิต         
ลกัษณะท่ีดีของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ การพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม หลกัการและเทคนิคการผลิต
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ การจดัตกแต่ง การเกบ็รักษา และการควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถเลือก ใช ้เคร่ืองมืออุปกรณ์ เตรียมและเกบ็รักษาวตัถุดิบ 
3. สามารถผลิตเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ จดัตกแต่ง เกบ็รักษา และการควบคุมคุณภาพ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบั วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการผลิตเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  
ลกัษณะท่ีดีของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ การพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมการจดัตกแต่ง การเก็บรักษา  
และการควบคุมคุณภาพ 

2. ผลิต พฒันาเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพและควบคุมคุณภาพ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ เลือก ใช ้วตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ ในการเตรียม 
และผลิต ลกัษณะท่ีดีของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม หลกัการและเทคนิคการผลิต
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ การจดัตกแต่ง การเกบ็รักษา และการควบคุมคุณภาพ 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2129 ศิลปะกำรผสมเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภำพ 1-3-2 
 (Art of Beverage for Healthy) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับศิลปะในการผสมเคร่ืองด่ืม ความหมายของค าศัพท์ท่ีใช้ในการผสมเคร่ืองด่ืม    
ประเภทของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการผสมเคร่ืองด่ืม การเลือก     
และเตรียมวตัถุดิบ การเกบ็รักษา และการบริการเคร่ืองด่ืม 

2. เขา้ใจเก่ียวกบัศิลปะการผสมและจดัตกแต่งเคร่ืองด่ืมเพือ่สุขภาพ 
3. สามารถเลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ เลือก และเตรียมวตัถุดิบ 
4. สามารถประยกุตใ์ชศิ้ลปะในการผสมและจดัตกแต่งเคร่ืองด่ืม เกบ็รักษา และบริการเคร่ืองด่ืม 
5. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั  
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับ ค าศัพท์ ประเภทของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์       
เทคนิคการผสม และตกแต่งเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 

2. ผลิตเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ ตกแต่ง เกบ็รักษา และบริการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัศิลปะการผสมเคร่ืองด่ืม ค าศพัทท่ี์ใชใ้นการผสมเคร่ืองด่ืม ประเภทของเคร่ืองด่ืม
เพื่อสุขภาพ การเลือกและเตรียมวตัถุดิบ การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ เทคนิคการผสมและตกแต่งเคร่ืองด่ืม    
เพื่อสุขภาพ การเกบ็รักษา และการบริการ 
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3404-2130 ไอศกรีมและผลติภัณฑ์น ำ้นม 1-3-2 
 (Ice-Cream and  Milk Product) 
  
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัไอศกรีมและผลิตภณัฑ์น ้ านม การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการเตรียมและผลิต
ไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม การเตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ ประเภทของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์
น ้ านม ลักษณะท่ีดีของไอศกรีมและผลิตภัณฑ์น ้ านม หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีม          
และผลิตภณัฑน์ ้ านม การตกแต่ง บรรจุภณัฑ ์และการเกบ็รักษา 

2. สามารถในการเลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ เตรียมและเกบ็รักษาวตัถุดิบ 
3. สามารถผลิตไอศกรีมและผลิตภณัฑ์น ้ านม จดัตกแต่ง เลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ และเก็บรักษาไอศกรีม

และผลิตภณัฑน์ ้ านม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับ หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑ์น ้ านม การตกแต่ง            
การบรรจุภณัฑ ์และการเกบ็รักษา 

2. ผลิตไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านมตามหลกัการและวิธีการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับไอศกรีมและผลิตภณัฑ์น ้ านม การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการเตรียม   
และผลิตไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม การเตรียมและการเกบ็รักษาวตัถุดิบ ประเภทของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์
น ้ านม ลกัษณะท่ีดีของไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม หลกัการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม  
การตกแต่ง การบรรจุภณัฑแ์ละการเกบ็รักษาไอศกรีมและผลิตภณัฑน์ ้ านม 
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3404-2131 คอมพวิเตอร์ในงำนอำหำร 1-2-2 
 (Computers in food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชอุ้ปกรณ์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
2. สามารถใชค้อมพิวเตอร์และอุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง 
3. สามารถประยกุตง์านคอมพิวเตอร์ไปใชใ้นงานอาหาร 
4. สามารถใชร้ะบบเครือข่ายท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาหาร 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชอุ้ปกรณ์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 
2. ใชค้อมพิวเตอร์และระบบเครือข่ายท่ีเก่ียวขอ้งในงานอาหาร 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับ การใช้อุปกรณ์และโปรแกรมคอมพิวเตอร์ การประยุกต์ใช้คอมพิวเตอร์         
ในงานอาหารและระบบเครือข่ายงานอาหาร 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  กลุ่มทกัษะวชิำชีพเลือก 

สำขำงำนกำรแปรรูปอำหำร 
 

3404-2201 เทคโนโลยกีารแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยกีารหมกั 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแช่แขง็ 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธญัพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผกัและผลไม ้ 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเน้ือสตัว ์ 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปน ้านม 2-3-3 
3404-2209 การจดัการผลพลอยไดแ้ละของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
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3404-2201 เทคโนโลยกีำรแปรรูปอำหำร 2-3-3 
 (Processing Technology) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัการ จดัการวตัถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การท าแห้งและรมควนั การหมกั     
การใชอุ้ณหภูมิสูง การใชอุ้ณหภูมิต ่า การฉายรังสี และการใชส้ารเคมีในอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์
ดว้ยกระบวนการทางเทคโนโลยกีารผลิต และการควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถแปรรูปอาหารตามหลกัการและกระบวนการทางเทคโนโลย ี
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการ จดัการวตัถุดิบก่อนการแปรรูปดว้ยกระบวนการเทคโนโลยกีารผลิต  
2. แปรรูป พฒันาผลิตภณัฑด์ว้ยกระบวนการทางเทคโนโลยกีารผลิต และควบคุมคุณภาพ  
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลักการ จัดการวตัถุดิบก่อนการแปรรูปอาหาร การท าแห้งและรมควนั          
การหมกั การใช้อุณหภูมิสูง การใช้อุณหภูมิต ่า การฉายรังสี และการใช้สารเคมีในอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์       
ดว้ยกระบวนการทางเทคโนโลยกีารผลิต และการควบคุมคุณภาพ 
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3404-2202 เทคโนโลยกีำรหมัก 1-3-2 
 (Fermentation Technology) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของการหมกั จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการหมกั หลกัการและเทคโนโลยีการหมกั 
การเลือกใชว้ตัถุดิบในการหมกั การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ คุณค่าทางอาหารของอาหารหมกั 
และผลิตภณัฑอ์าหารหมกัต่างๆ 

2. สามารถผลิตอาหารหมกั และควบคุมคุณภาพตามหลกัการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการ กระบวนการผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพและคุณค่าอาหาร       
ของผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 

2. ผลิตอาหารหมกั และควบคุมคุณภาพตามหลกัการ และกระบวนการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับประเภทของการหมัก  จุ ลินทรีย์ท่ี เก่ียวข้องกับการหมัก  หลักการ                   
และเทคโนโลยีการหมกั การเลือกใชว้ตัถุดิบในการหมกั การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ และคุณค่าทางอาหาร
ของอาหารหมกั ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัต่างๆ 
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3404-2203 เทคโนโลยเีคร่ืองด่ืม 1-3-2 
 (Beverage Technology) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ ส่วนประกอบของเคร่ืองด่ืม หลักการและ เทคโนโลยี            
การผลิตเคร่ืองด่ืม การควบคุมคุณภาพ และการพฒันาผลิตภณัฑ ์

2. สามารถผลิตเคร่ืองด่ืม ควบคุมคุณภาพ และพฒันาผลิตภณัฑต์ามหลกัการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภท หลกัการ เทคโนโลยี การควบคุมคุณภาพ และการพฒันาผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืม 

2. ผลิตเคร่ืองด่ืมและควบคุมคุณภาพตามหลกัการเทคโนโลย ี
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมประเภทต่างๆ ส่วนประกอบของเคร่ืองด่ืม หลกัการ และเทคโนโลยี
การผลิตเคร่ืองด่ืม การควบคุมคุณภาพ และการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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3404-2204 อำหำรแช่แขง็ 2-3-3 
 (Frozen Food) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั ชนิดและประเภทของอาหารแช่แข็ง การเลือกใช้วตัถุดิบ  
อุปกรณ์และเคร่ืองมือ หลักและวิธีการผลิตอาหารแช่แข็ง เทคนิคการประกอบอาหารแช่แข็ง             
การควบคุมคุณภาพอาหาร การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา และการพฒันาผลิตภณัฑ ์

2. สามารถควบคุมคุณภาพอาหาร บรรจุภณัฑ ์และเกบ็รักษา  
3. สามารถพฒันาอาหารแช่แขง็ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั ชนิดและประเภทของอาหารแช่แขง็วตัถุดิบ อุปกรณ์  
เคร่ืองมือ การควบคุมคุณภาพอาหาร การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา การพฒันาผลิตภณัฑ ์

2. ผลิต พฒันาอาหารแช่แขง็ ควบคุมคุณภาพ บรรจุภณัฑ ์และเกบ็รักษา 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั ชนิดและประเภทของอาหารแช่แขง็ การเลือกใชว้ตัถุดิบ  
อุปกรณ์และเคร่ืองมือ หลกัและวิธีการผลิตอาหารแช่แขง็ เทคนิคการประกอบอาหารแช่แขง็ การควบคุมคุณภาพ
อาหาร การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา และการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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3404-2205 กำรแปรรูปธัญพืช 2-3-3 
 (Cereal Processing) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับการเลือกวัตถุดิบ  เค ร่ืองมืออุปกรณ์  และเทคโนโลยีส าหรับแปรรูปธัญพืช              
หลกัและวิธีการแปรรูปธัญพืช การควบคุมคุณภาพอาหาร วตัถุเจือปนในอาหาร การบรรจุภณัฑ์    
การเกบ็รักษา และการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ อุปกรณ์และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยสี าหรับแปรรูป ธญัพืช 
3. สามารถแปรรูป พฒันาผลิตภัณฑ์ธัญพืชด้วยความร้อน  ความเย็น และสารเคมี ควบคุมคุณภาพ    

บรรจุภณัฑ ์และเกบ็รักษา  
4. สามารถประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยเีพื่อแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ ์
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความ รู้ เก่ี ยวกับ วัต ถุ ดิบ  เค ร่ืองมือ อุปกรณ์  เทคโนโลยี  หลักและวิ ธีก ารแปรรูป                        
การควบคุมคุณภาพอาหาร วตัถุเจือปนในอาหาร  การบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา และการพฒันา
ผลิตภณัฑ ์ 

2. แปรรูปธญัพืชตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับการเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีส าหรับแปรรูปธัญพืช         
หลกัและวิธีการแปรรูปธัญพืชดว้ยความร้อน  ความเยน็ และสารเคมี การควบคุมคุณภาพอาหาร วตัถุเจือปน         
ในอาหาร การแปรรูปธญัพืช การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา และการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 
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3404-2206 กำรแปรรูปผกัและผลไม้ 2-3-3 
 (Fruits and Vegetable Processing) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับชนิดและโครงสร้าง องค์ประกอบทางเคมีของผกัและผลไม้ สมบัติทางกายภาพ      
และทางเคมี การเปล่ียนแปลงหลงัการเก็บเก่ียว หลกัการแปรรูปผกัและผลไม ้การควบคุมคุณภาพ       
การเส่ือมเสีย การใชป้ระโยชน์จากวสัดุเหลือใชห้ลงัการแปรรูป และการพฒันาผลิตภณัฑ ์

2. สามารถแปรรูปผกัและผลไมด้ว้ยวิธีการต่างๆ ตลอดจนมีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ในการพฒันา
ผลิตภณัฑ ์

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบั ผกัและผลไมท่ี้มีผลต่อการแปรรูป 
2. แปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑผ์กัและผลไม ้
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึ กษ าและป ฏิบั ติ เก่ี ยวกับ ช นิ ดและโครงส ร้าง  องค์ป ระกอบทางเค มี ของผักและผลไม ้                     
สมบัติทางกายภาพและทางเคมี  การเป ล่ียนแปลงหลังการเก็บ เก่ียว  หลักการแปรรูปผักและผลไม ้                    
การควบคุมคุณภาพ การเส่ือมเสีย การใชป้ระโยชน์จากวสัดุเหลือใชห้ลงัการแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2207 กำรแปรรูปเน้ือสัตว์ 2-3-3 
 (Meat Processing) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับสมบัติทางกายภาพ ทางเคมีและสรีรวิทยาของเน้ือสัตว์  ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพ        
ของเน้ือสัตว์ การตัดแต่งซากสัตว์ การเตรียมและจ าแนกเน้ือสัตว์ หลักการแปรรูปเน้ือสัตว ์            
และการควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถแปรรูป พฒันาผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์และน าไปประกอบอาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบั เน้ือสตัวท่ี์มีผลต่อการแปรรูป 
2. แปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับสมบัติทางกายภาพทางเคมีของเน้ือสัตว์ สรีรวิทยาของเน้ือสัตว ์                     
ในอุตสาหกรรม ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพของเน้ือสัตว์ การตัดแต่งซากสัตว์ การเปล่ียนแปลงของเน้ือสัตว์
ภายหลังการฆ่า การเตรียมและจ าแนกเน้ือสัตว์ การแปรรูปเน้ือสัตว์ การควบคุมคุณภาพและการพัฒนา
ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัว ์
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3404-2208 กำรแปรรูปน ำ้นม 2-3-3 
 (Dairy Processing) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับโครงสร้างและสรีรวิทยาของเต้านม การสร้างน ้ านม องค์ประกอบทางกายภาพ         
และทางเคมีของน ้ านม การควบคุมคุณภาพ และการเส่ือมเสียของน ้ านม ผลิตภณัฑน์ ้ านมชนิดต่างๆ  
และการพฒันาผลิตภณัฑ ์

2. สามารถแปรรูป ควบคุมคุณภาพน ้านม และพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ านม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัเตา้นมท่ีมีผลต่อการแปรรูปน ้านม 
2. แปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑน์ ้ านม 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับโครงสร้าง และสรีรวิทยาของเต้านม การสร้างน ้ านม องค์ประกอบ               
ทางกายภาพและทางเคมีของน ้ านม การควบคุมคุณภาพและการเส่ือมเสียของน ้ านม ผลิตภณัฑน์ ้ านมชนิดต่างๆ                              
และการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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3404-2209 กำรจัดกำรผลพลอยได้และของเหลือ 2-3-3 
 (Management of by Product and Waste) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับความหมาย ความส าคัญ  หลักการและกระบวนการการจัดการผลพลอยได ้                
และของเหลือจากผลิตภณัฑก์ารแปรรูป 

2. สามารถวางแผนจัดการผลพลอยได้และของเหลือจากผลิตภัณฑ์การแปรรูปตามหลักการ              
และกระบวนการ โดยค านึงถึงความคุม้ค่า ประโยชน์ และผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบั ความหมาย ความส าคญั หลกัการและกระบวนการการจดัการผลพลอยได ้   
และของเหลือจากผลิตภณัฑก์ารแปรรูป 

2. วางแผนจดัการผลพลอยไดแ้ละของเหลือจากผลิตภณัฑก์ารแปรรูปตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับความหมาย ความส าคญั หลักการในการพฒันาผลิตภัณฑ์ แนวความคิด        
ในการพฒันาผลิตภณัฑ ์การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค การประเมินผลิตภณัฑ ์การออกแบบและพฒันา
ผลิตภณัฑ ์และการทดสอบตลาด 
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3404-2210 กำรควบคุมคุณภำพอำหำร 2-0-2 
 (Food Quality Control) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั ขั้นตอนและหลกัการควบคุมคุณภาพอาหาร การสุ่มตวัอยา่ง
เพื่ อตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบคุณภาพอาหาร  การใช้เค ร่ืองมือในการตรวจสอบ            
คุณภาพอาหาร การวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 

2. สามารถเลือกใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือตรวจสอบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. สามารถควบคุมและตรวจสอบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร ใช้เคร่ืองมือตรวจสอบและวิเคราะห์              
และตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

2. วิเคราะห์และตรวจสอบคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาเก่ียวกบัความหมาย และความส าคญัในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลกัการควบคุมคุณภาพอาหาร 
การใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือ ในการตรวจสอบคุณภาพอาหาร การสุ่มตวัอยา่งเพื่อตรวจสอบคุณภาพ การตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดว้ยวิธีต่างๆ และการวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 
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3404-2211 มำตรฐำนและกฎหมำยอำหำร 3-0-3 
 (Food Laws and Standards) 
 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบักฎหมายอาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการผลิต
อาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี  (จี.เอ็ม.พี) การขออนุญาตผลิตอาหาร พระราชบัญญัติโรงงาน   
พระราชบญัญติัคุม้ครองผูบ้ริโภค และกฎหมายทรัพยสิ์นทางปัญญา 

2. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั  
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัมาตรฐานและกฎหมายอาหาร ตามหลกัเกณฑก์ารผลิตอาหาร 
2. ด าเนินการขออนุญาตผลิตอาหารตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการเรียนอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาเก่ียวกบักฎหมายอาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการผลิต
อาหารตามหลกัเกณฑ์วิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี) การขออนุญาตผลิตอาหาร พระราชบญัญติัโรงงานพระราชบญัญติั
คุม้ครองผูบ้ริโภค และกฎหมายทรัพยสิ์นทางปัญญา 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  กลุ่มทกัษะวชิำชีพเลือก 

สำขำงำนกำรประกอบอำหำรในเรือเดินทะเลระหว่ำงประเทศ 
 

3404-2301 การจดัการอาหารในเรือเดินทะเล 2-3-3 
3404-2302 การประกอบอาหารไทย 2-3-3 

3404-2303 อาหารนานาชาติ 2-3-3 
3404-2304 อุปกรณ์และเคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเล 1-2-2 

3404-2305 ความรู้ทกัษะพื้นฐานการปฏิบติังานในเรือเดินทะเล 1-2-2 

3404-2306 ภาษาองักฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเล 1-2-2 

รายวิชาทวิภาคี 

3404-5301 ภาษาองักฤษทางทะเล *-*-* 

3404-5302 การบริหารจดัการงานอาหารในเรือเดินทะเล *-*-* 
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3404-2301 กำรจัดกำรอำหำรในเรือเดินทะเล 2-3-3 
(Marine Catering) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจเก่ียวกบักฎระเบียบการปฏิบติังานในเรือ การจดัรายการอาหารแต่ละม้ือ การเลือกซ้ือวตัถุดิบ 
การบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษาอาหาร การผลิตอาหาร การเลือกใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้         
ในงานอาหาร การจดัตกแต่งอาหาร การจดัเล้ียง 

2.  สามารถเลือกซ้ือวตัถุดิบ เลือก ใช้ อุปกรณ์ เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในงานอาหาร จดัรายการอาหาร       
แต่ละม้ือ จดัตกแต่งอาหาร จดัเล้ียงและบริการอาหารในเรือเดินทะเล 

3.  สามารถจดัการส่ิงแวดลอ้ม ขยะ มลพิษ สุขอนามยัและความปลอดภยั การท าความสะอาดเคร่ืองมือ
เคร่ืองใชต้ามมาตรฐานสากล 

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับเก่ียวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจดัรายการอาหารแต่ละม้ือ       
การเลือกซ้ือวัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษาอาหาร การผลิตอาหาร การคิดต้นทุน              
และการก าหนดราคาขาย 

2.  เลือกซ้ือวตัถุดิบ เลือก ใช ้อุปกรณ์ เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร 
3.  จดัรายการอาหารแต่ละม้ือ จดัตกแต่งอาหาร จดัเล้ียงและบริการอาหาร 
4.  จดัการส่ิงแวดลอ้ม ขยะ มลพิษ สุขอนามยัและความปลอดภยั การท าความสะอาดเคร่ืองมือเคร่ืองใช ้  

ตามมาตรฐานสากล 
5. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจดัรายการอาหารแต่ละม้ือ การเลือกซ้ือ

วตัถุดิบ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาอาหาร การผลิตอาหาร การเลือกใชอุ้ปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นงานอาหาร 
การจดัตกแต่งอาหาร การจดัเล้ียงและการจดัการส่ิงแวดลอ้ม สุขอนามยัและความปลอดภยั  
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3404-2302 กำรประกอบอำหำรไทย 2-3-3 
(Thai Catering) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการประกอบอาหาร อาหารไทย อาหารว่าง อาหารจานเดียว 
ขนมไทย เทคนิคการประกอบอาหาร การจดัตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหารและการดดัแปลง
อาหารเหลือใช ้

2.  สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ อุปกรณ์เคร่ืองมือในการประกอบอาหาร 
3.  สามารถเตรียมและประกอบอาหารไทย จัดตกแต่งอาหาร เก็บรักษาอาหารและดัดแปลง          

อาหารเหลือใช ้
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการประกอบอาหารไทย อาหารว่าง อาหารจานเดียว 
และขนมไทย เทคนิคการประกอบอาหทาร การจัดตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหาร                 
และการดดัแปลงอาหารเหลือใช ้

2.  เลือกวตัถุดิบ และอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 
3.  ประกอบอาหารประเภทต่างๆ จดัตกแต่งอาหาร เกบ็รักษาอาหาร และดดัแปลงอาหารเหลือใช ้
4.  ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหาร อาหารไทย อาหารว่าง             
อาหารจานเดียว ขนมไทย เทคนิคการประกอบอาหาร การจัดตกแต่งอาหาร การเก็บ รักษาอาหาร                     
และการดดัแปลงอาหารเหลือใช ้
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3404-2303 อำหำรนำนำชำติ 2-3-3 
(International Food) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาติ การเลือกใชว้ตัถุดิบและอุปกรณ์
เคร่ืองใช ้การเตรียมและเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ การจดัและบริการอาหารนานาชาติ 

2.  สามารถใชศ้พัทเ์ทคนิคในการประกอบอาหาร 
3.  สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบและอุปกรณ์เคร่ืองใชใ้นการประกอบอาหารนานาชาติ 
4.  สามารถประกอบอาหาร จดัอาหารและบริการอาหารนานาชาติ 
5.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาติ 
2.  ใชค้  าศพัทเ์ทคนิคในการประกอบอาหาร 
3.  เลือกวตัถุดิบและอุปกรณ์เคร่ืองใชใ้นการประกอบอาหารนานาชาติ 
4.  ประกอบอาหาร จดัและบริการอาหารนานาชาติ 
5.  ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาติ การเลือกใช้ว ัตถุดิบ             
และอุปกรณ์เตร่ืองใช ้การเตรียมและเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ การจดัและบริการอาหารนานาชาติ 
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3404-2304 อุปกรณ์และเคร่ืองใช้ในเรือเดินทะเล 1-2-2 
(Equipment and Utensils in Marine Management) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจเก่ียวกับความหมายค าศัพท์ของอุปกรณ์เคร่ืองใช้ในเรือเดินทะเล ประเภทของอุปกรณ์        
และเคร่ืองใช ้การใชแ้ละการดูแลรักษา 

2.  สามารถใช ้และดูแลรักษาอุปกรณ์และเคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเล 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับความหมายค าศัพท์ของอุปกรณ์และเคร่ืองใช้ในเรือ เดินทะเล ประเภท        
ของอุปกรณ์และเคร่ืองใช ้การใชแ้ละการดูแลรักษา 

2.  ใช ้และดูแลรักษาอุปกรณ์และเคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเล 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัค าศพัทเ์ทคนิคเก่ียวกบัอุปกรณ์เคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเล ประเภทของอุปกรณ์
และเคร่ืองใช ้การใชแ้ละการดูแลรักษา 
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3404-2305 ควำมรู้ทักษะพืน้ฐำนกำรปฏิบัตงิำนในเรือเดินทะเล 1-2-2 
(Basic Knowledge and Skills in Marine Management) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เข้าใจเก่ียวกับทักษะพื้ นฐานการปฏิบัติงานในเรือ ต าแหน่งงานในเรือ ค าศัพท์ส าห รับ                       
ผูป้ระกอบอาหารในเรือ ความรู้เก่ียวกบัเรือเดินทะเล การด ารงชีพในเรือ การปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ 
และการป้องกนัอคัคีภยั 

2.  สามารถด ารงชีพในเรือ 
3.  สามารถปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้และป้องกนัอคัคีภยั 
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับทักษะพื้นฐานการปฏิบัติงานในเรือ ต าแหน่งงานในเรือ ค าศัพท์ส าหรับ            
ผูป้ระกอบอาหารในเรือ ความรู้เก่ียวกบัเรือเดินทะเล การด ารงชีพในเรือ การปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้
และการป้องกนัอคัคีภยั 

2.  ปฏิบติังานและด ารงชีพในเรือตามกฎระเบียบ โดยค านึงถึงความปลอดภยั 
3. ปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้และการป้องกนัการเกิดอคัคีภยั 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับทักษะพื้นฐานการปฏิบัติงานในเรือ ต าแหน่งงานในเรือ ค าศัพท์ส าหรับ               
ผู ้ประกอบอาหารในเรือ ความรู้เก่ียวกับเรือเดินทะเล การด ารงชีพในเรือ การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น                 
และการป้องกนัอคัคีภยั 

 
 
 

  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-2306 ภำษำองักฤษงำนบริกำรอำหำรในเรือเดินทะเล 1-2-2 
(English for Food and Beverage in Marine Service) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เข้าใจเก่ียวกับค าศัพท์เทคนิคท่ี เก่ียวกับงานอาหาร ช่ือและประเภทของอาหาร อุปกรณ์               
และเคร่ืองปรุงอาหาร วัฒนธรรมของชาติต่างๆ การฟัง พูด อ่าน และเขียนเพื่อใช้ในงาน         
บริการอาหารในเรือ การเขียนรายการอาหาร การเขียนรายงาน การน าเสนอขอ้มูลและผลงาน         
ท่ีเก่ียวขอ้งตามสถานการณ์ 

2.  สามารถส่ือสาร เขียนรายการอาหาร เขียนรายงาน น าเสนอขอ้มูลและผลงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั อดทน 

และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับค าศัพท์และส านวนท่ีใช้ในการท างานในเรือเดินทะเล วัฒนธรรม               
ของชาติต่างๆ การฟัง พูด อ่าน และเขียน การเขียนรายการอาหาร การเขียนรายงาน การน าเสนอ
ขอ้มูลและผลงานท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.  ส่ือสาร เขียนรายการอาหาร เขียนรายงาน และน าเสนอขอ้มูลและผลงานท่ีเก่ียวขอ้ง 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับค าศพัท์เทคนิคท่ีเก่ียวกับงานอาหาร ช่ือและประเภทของอาหาร อุปกรณ์      
และเคร่ืองปรุงอาหาร วฒันธรรมของชาติต่างๆ การฟัง พูด อ่าน และเขียนเพื่อใชใ้นงานบริการอาหารในเรือ    
การเขียนรายการอาหาร การเขียนรายงาน การน าเสนอขอ้มูลและผลงานท่ีเก่ียวขอ้งตามสถานการณ์ 
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รำยวชิำทวภิำค ี
สำขำงำนกำรประกอบอำหำรในเรือเดนิทะเลระหว่ำงประเทศ 
 

3404-5301 ภำษำองักฤษทำงทะเล *-*-* 
(Marine English) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจเก่ียวกบัค าศพัทเ์ทคนิคท่ีเก่ียวกบัเรือเดินทะเลระหวา่งประเทศ 
2.  มีทกัษะในการส่ือสารในเรือเดินทะเลระหวา่งประเทศ 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัค าศพัทเ์ทคนิคท่ีเก่ียวกบัเรือเดินทะเลระหวา่งประเทศ 
2.  สามารถส่ือสารในเรือเดินทะเลระหวา่งประเทศตามหลกัสากลได ้

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการส่ือสาร การฝึกฟัง-พูด และบทสนทนาภาษาองักฤษ
ท่ีใช้ในงานอาชีพโดยใช้ค  าศัพท์และส านวนท่ีเก่ียวข้องกับลักษณะงานด้านการประกอบอาหารอุปกรณ์          
และเคร่ืองใชใ้นเรือเดินทะเลระหวา่งประเทศ 
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3404-5302 กำรบริหำรจัดกำรงำนอำหำรในเรือเดินทะเล *-*-* 
(Marine Catering Management) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจเก่ียวกับกฎระเบียบการปฏิบติังาน การเลือกซ้ือวตัถุดิบ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาอาหาร       
การแปรรูปอาหาร การประกอบอาหาร การเลือกใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในงานอาหาร               
การจดัตกแต่งอาหาร การจดัเล้ียง 

2.  สามารถเลือกซ้ือวตัถุดิบ เลือกใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือ เคร่ืองใชใ้นงานอาหาร จดัรายการอาหารประจ าวนั 
จดัตกแต่งอาหาร จดัเล้ียงและบริการอาหารในเรือเดินทะเล การเกบ็รักษาอาหารและการแปรรูปอาหาร 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบักฎระเบียบการหฏิบติังาน การเลือกซ้ือวตัถุดิบ การบรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา
อาหาร การแปรรูปอาหาร การประกอบอาหาร การเลือกใช้อุปกรณื เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้                 
ในงานอาหาร การจดัตกแต่งอาหาร การจดัเล้ียง 

2.  เลือกซ้ือวตัถุดิบ เลือกใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในงานอาหาร จดัรายการอาหารประจ าวนั      
จดัตกแต่งอาหาร จดัเล้ียงและบริการอาหารในเรือเดินทะเล การเก็บรักษาอาหารและการแปรรูป
อาหาร 

3.  ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 
 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบักฎระเบียบการปฏิบติังาน การเลือกซ้ือวตัถุดิบ การบรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา
อาหาร การแปรรูปอาหาร การประกอบอาหาร การเลือกใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือ เคร่ืองใช้ในงานอาหาร               
การจดัตกแต่งอาหาร การจดัเล้ียง และบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหวา่งประเทศ 
  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  กลุ่มทกัษะวชิำชีพเลือก 

สำขำงำนเชฟอำหำรนำนำชำต ิ
 

3404-2401 สุขอนามยัในการประกอบอาหาร 2-0-2 
3404-2402 การจดัการครัวและอุปกรณ์งานครัว 1-3-2 
3404-2403 การจดัการวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร 1-3-2 
3404-2404 การประกอบอาหารเรียกน ้ายอ่ยและสลดั 1-3-2 

3404-2405 การท าแซนดว์ิช 1-3-2 

3404-2406 การประกอบอาหารต าหรับมาตรฐาน 1-3-2 

3404-2407 เทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ 1-3-2 

3404-2408 การบริหารงานครัว 1-3-2 

3404-2101 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2-3-3 

3404-2124 อาหารตะวนัตก 2-3-3 
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3404-2401 สุขอนำมยัในกำรประกอบอำหำร 2-0-2 
(Hygienic for Cooking) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลกัสุขอนามยัส่วนบุคคล สุขอนามยัด้านอาหาร สุขอนามยัด้านสถานท่ี และมาตรฐาน      
ความปลอดภยัดา้นอาหารและการประกอบอาหาร 

2.  สามารถประยุกต์ใช้หลักการและกระบวนการด้านสุขอนามัยในการวางแผน เตรียมการ                    
และปฏิบติังานประกอบอาหารตามขั้นตอนและมาตรฐานความปลอดภยัท่ีองคก์รก าหนด 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย และสามารถ
ท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับสุขอนามัยส่วนบุคคล สุขอนามัยด้านอาหาร สุขอนามัยด้านสถานท่ี                
และมาตรฐานความปลอดภยัดา้นอาหารและการประกอบอาหาร 

2.  เตรียมตนเองในการปฏิบติัตามขั้นตอนและมาตรฐานความปลอดภยัท่ีองคก์รก าหนด 
3.  ประยุกต์ใช้หลกัการและกระบวนการด้านสุขอนามัยในการประกอบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ      

และปลอดภยั 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกับสุขอนามัยส่วนบุคคล สุขอนามัยด้านอาหาร สุขอนามัยด้านสถานท่ี  เพื่อป้องกัน                    

การปนเป้ือนในอาหาร การปฏิบติัตามขั้นตอนและมาตรฐานความปลอดภยัท่ีองคก์รก าหนด การควบคุมอนัตราย
เก่ียวกบัอาหารและการประกอบอาหาร 
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3404-2402 กำรจัดกำรครัวและอุปกรณ์งำนครัว 1-3-2 
(Kitchen and Equipment Management) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เข้าใจหลักการจัดการเค ร่ืองมือ อุปกรณ์ งานครัว พื้ น ท่ี ในครัวและพื้ น ท่ีจัด เก็บอาหาร                   
ตามหลกัอาชีวอนามยั 

2.  สามารถเลือกใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์และเคมีภัณฑ์ในการจัดการครัวและอุปกรณ์งานครัว              
ดูแลความสะอาดและบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์งานครัว พื้นท่ีในครัวและพื้นท่ีจดัเก็บอาหาร
อยา่งมีระบบตามหลกัอาชีวอนามยั 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย ปลอดภัย          
และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการจัดการเค ร่ืองมือ อุปกรณ์งานครัว พื้ น ท่ีในครัวและพื้ น ท่ี            
จดัเกบ็อาหารตามหลกัอาชีวอนามยั 

2.  เลือกใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์และเคมีภัณฑ์ในการดูแลความสะอาดและบ ารุงรักษา เคร่ืองมือ    
อุปกรณ์งานครัว พื้นท่ีในครัว และพื้นท่ีจดัเกบ็อาหาร 

3.  ท าความสะอาด บ ารุงรักษาและจดัเกบ็เคร่ืองมือ อุปกรณ์งานครัวตามหลกัอาชีวอนามยั 
4.  ท าความสะอาด บ ารุงรักษาพื้นท่ีในครัวและพื้นท่ีจดัเกบ็อาหารตามหลกัอาชีวอนามยั 
5.  บนัทึกและจดัท ารายงานการจดัการครัวและอุปกรณ์งานครัว 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับเคร่ืองมือ อุปกรณ์และเคมีภัณฑ์ในการจัดการครัวและอุปกรณ์งานครัว        
การดูแลความสะอาดและบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์งานครัว พื้น ท่ีในครัวและพื้นท่ีจัดเก็บอาหาร                
การบนัทึกและจดัท ารายงานการจดัการครัวและอุปกรณ์งานครัว 
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3404-2403 กำรจัดกำรวตัถุดบิเพ่ือกำรประกอบอำหำร 1-3-2 
(Raw Material Management for Cooking) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลกัการคดัเลือก ตรวจสอบ จดัเตรียม บรรจุและเก็บรักษาวตัถุดิบ หลกัการน าเขา้ จดัเก็บ   
และน าออกวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร 

2.  สามารถคัดเลือก ตรวจสอบ จัดเตรียม บรรจุและเก็บรักษาวัตถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร          
ตามหลักการและกระบวนการ โดยค านึงถึงประเภทและชนิดของวตัถุดิบและการน าไปใช้            
ในการประกอบอาหาร 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย ปลอดภัย           
และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการคัดเลือก ตรวจสอบ จัดเตรียม บรรจุและเก็บรักษาวัตถุดิบ        
หลกัการน าเขา้ จดัเกบ็และน าออกวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร 

2.  คดัเลือก ตรวจสอบและจัดเตรียมวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหารตามหลักการ กระบวนการ       
และชนิดของวตัถุดิบ 

3.  บรรจุและเก็บรักษาวตัถุดิบในการประกอบอาหารตามหลกัการน าเขา้ จดัเก็บและน าออกวตัถุดิบ
เพื่อการประกอบอาหาร 

4.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการจัดการวัตถุดิบเพื่อการประกอบอาหารอย่างมีประสิทธิภาพ            
และปลอดภยั 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและวิธีการคดัเลือก ตรวจสอบและจดัเตรียมวตัถุดิบเพื่อการประกอบ
อาหาร ภาชนะบรรจุวตัถุดิบ วิธีการบรรจุ ท าฉลากและเกบ็รักษาวตัถุดิบตามหลกัอาชีวอนามยั การจดัท าระบบน าเขา้ 
จดัเกบ็และน าออกวตัถุดิบเพื่อการประกอบอาหาร 
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3404-2404 กำรประกอบอำหำรเรียกน ้ำย่อยและสลดั 1-3-2 
(Appetizers and Salad) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลกัการเลือก ใช้และจดัเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และหลกัการประกอบอาหาร    
เรียกน ้ายอ่ยและสลดัตามต ารับมาตรฐานในเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง 

2.  สามารถเลือก ใช ้จดัเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และประกอบอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลดั 
ตามต ารับมาตรฐานในเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย ปลอดภัย           
และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลัด หลักการเลือก ใช้และจัดเตรียมวัตถุดิบ     
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และหลักการประกอบอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลัดตามต ารับมาตรฐาน                  
ในเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง 

2.  เลือก ใช้ จัดเตรียมวัตถุดิบและเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในประกอบอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลัด            
ตามหลกัการ กระบวนการและชนิดของอาหาร 

3. ประกอบอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลัดตามหลักการ กระบวนการและต ารับมาตรฐาน                    
เพื่อจ าหน่ายในเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง 

4. ค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและราคาจ าหน่ายอาหารเรียกน ้ายอ่ยและสลดั 
 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับประเภทและชนิดของอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลัด หลักการเลือก ใช ้            
และจัดเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารเรียกน ้ าย่อยและสลดั การประกอบอาหาร       
เรียกน ้ าย่อยและสลัดตามต ารับมาตรฐานในเชิงพาณิชย์และการจัดเล้ียง การค านวณต้นทุนค่าใช้จ่าย                 
และประมาณราคาเพื่อจ าหน่าย 
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3404-2405  กำรท ำแซนด์วชิ 1-3-2 
(Sandwiches) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลกัการเลือก ใช้และจดัเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และหลกัการประกอบอาหาร
ประเภทแซนดว์ิชเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 

2.  สามารถเลือก ใช้ จัดเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และประกอบอาหารประเภทแซนด์วิช        
เพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย ปลอดภัย           
และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับแซนด์วิช หลักการเลือก ใช้และจัดเตรียมวัตถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์            
และหลกัการประกอบอาหารประเภทแซนดว์ิชเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 

2.  เลือก ใช้ จัดเตรียมวัตถุดิบและเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในประกอบอาหารประเภทแซนด์วิช                  
ตามหลกัการ กระบวนการและชนิดของแซนดว์ิช 

3. ประกอบอาหารประเภทแซนดว์ิชตามหลกัการและกระบวนการเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 
4. ค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและราคาจ าหน่ายอาหารประเภทแซนดว์ิช 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับประเภทและชนิดของแซนด์วิช หลักการเลือก ใช้และจัดเตรียมวตัถุดิบ 
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการท าแซนด์วิช การประกอบอาหารประเภทแซนด์วิชเพื่อการจัดเล้ียงและจ าหน่าย         
การค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและประมาณราคาเพื่อจ าหน่าย 
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3404-2406 กำรประกอบอำหำรต ำรับมำตรฐำน 1-3-2 
(Cooking by Standard Recipe) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลกัการเลือก ใช้และจดัเตรียม วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และหลกัการประกอบอาหาร  
ต ารับมาตรฐานเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 

2.  สามารถเลือก ใช้ จัดเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และประกอบอาหารต ารับมาตรฐาน          
เพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย ปลอดภัย           
และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกับอาหารต ารับมาตรฐาน หลกัการเลือก ใช้และจดัเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ 
อุปกรณ์ และหลกัการประกอบอาหารต ารับมาตรฐานเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 

2.  เลือก ใช้ จัดเตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในประกอบอาหารต ารับมาตรฐานตามหลกัการ
กระบวนการ และชนิดของอาหาร 

3. ประกอบอาหารต ารับมาตรฐานตามหลกัการและกระบวนการเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 
4. ค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและราคาจ าหน่ายอาหารต ารับมาตรฐาน 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทและชนิดของอาหารต ารับมาตรฐาน การเลือก ใชแ้ละจดัเตรียมวตัถุดิบ 
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารตามต ารับมาตรฐานเพื่อการจดัเล้ียงและจ าหน่าย 
การค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและประมาณราคาเพื่อจ าหน่าย 
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3404-2407 เทคนิคกำรประกอบอำหำรนำนำชำติ 1-3-2 
(International Cooking Techniques) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลักการเลือก ใช้และจัดเตรียม วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และเทคนิคการประกอบอาหาร
นานาชาติเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง 

2.  สามารถเลือก ใช ้จดัเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และประกอบอาหารนานาชาติเชิงพาณิชย์
และการจดัเล้ียงโดยใชเ้ทคนิควิธีการต่างๆ 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย ปลอดภัย           
และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัอาหารนานาชาติ หลกัการเลือก ใชแ้ละจดัเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 
และเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง 

2.  เลือก ใช้ จัดเตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในประกอบอาหารนานาชาติตามหลักการ
กระบวนการและชนิดของอาหาร 

3. ประกอบอาหารนานาชาติตามหลกัการ กระบวนการและเทคนิควิธีการเพื่อจ าหน่ายเชิงพาณิชย ์   
และการจดัเล้ียง 

4. ค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและราคาจ าหน่ายอาหารนานาชาติ 
 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทและชนิดของอาหารนานาชาติ การเลือก ใช้และจดัเตรียมวตัถุดิบ 
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การประกอบอาหารนานาชาติโดยใช้เทคนิคต่างๆ ตามมาตรฐาน         
ท่ีก าหนดเพื่อการประกอบอาหารเชิงพาณิชยแ์ละการจดัเล้ียง การค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายและประมาณราคา  
เพื่อจ าหน่าย 
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3404-2408 กำรบริหำรงำนครัว 1-3-2 
(Kitchen Management) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1.  เขา้ใจหลกัการบริหารงานครัว ระบบการจดัการ จดัเตรียมและการประกอบอาหารในเชิงพาณิชย ์ 
2.  สามารถประยุกต์ใชเ้ทคโนโลยีในระบบการจดัการ การจดัเตรียมและประกอบอาหารในเชิงพาณิชย์

ภายใตเ้ง่ือนไขต่างๆ ส่ือสารและช่วยเหลือทีมงานในการจดัการงานครัวเพื่อเป็นผูป้ระกอบอาหาร        
มืออาชีพ 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ มีวินัย และสามารถ
ท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลกัการบริหารงานครัว ระบบการจดัการ จดัเตรียมและประกอบอาหาร       
ในเชิงพาณิชยเ์พื่อเป็นผูป้ระกอบอาหารมืออาชีพ 

2.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในระบบการจัดการ การจัดเตรียมและประกอบอาหารในเชิงพาณิช ย ์   
ภายใตเ้ง่ือนไขต่างๆ 

3.  ส่ือสารและช่วยเหลือทีมงานในการจดัการงานครัว 
 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความส าคญัของการบริหารงานครัว การใชเ้ทคโนโลยีในระบบการจดัการ   
การจัดเตรียมและประกอบอาหารในเชิงพาณิชยท่ี์ใช้วตัถุดิบหลากหลาย ในระยะเวลาและรายการอาหาร             
ท่ีแตกต่างกนั การส่ือสารและช่วยเหลือทีมงาน เทคนิคและการจดัการเพื่อเป็นผูป้ระกอบอาหารมืออาชีพ 

  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  ฝึกประสบกำรณ์ทักษะวชิำชีพ 

 
3404-8001 ฝึกงาน *-*-4 
3404-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
3404-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 

  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

3404-8001 ฝึกงำน * - * - 4 
(On-the-Job Training) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำเพื่อให ้
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ      

จนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสยัในการท างานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยัคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระ    

หรือแหล่งวิทยาการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพ

อิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทักษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดับเทคนิค                
โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกันของผู ้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้ นๆ บันทึกและรายงานผล                      
การปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
 

  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

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

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ      

จนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสยัในการท างานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยัคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหล่งวิทยาการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทักษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดับเทคนิค                
โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกันของผู ้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้ นๆ บันทึกและรายงานผล                 
การปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

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

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ        

จนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสยัในการท างานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยัคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหล่งวิทยาการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทักษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดับเทคนิค                
โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกันของผู ้รับผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้ นๆ บันทึกและรายงานผล                
การปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

(ผูเ้รียนสามารถปฏิบัติงานใหม่หรืองานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา  3404-8002  ในสถานประกอบการ         
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการแห่งเดิมหรือแห่งใหม่) 

  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำทักษะวชิำชีพ  โครงกำรพฒันำทักษะวชิำชีพ 

 
3404-8501 โครงการ *-*-4 
3404-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3404-8503 โครงการ 2 *-*-2 

  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

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

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถบูรณ าการความ รู้และทักษะในการส ร้างและห รือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                     

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ            

มีวินยัคุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงการสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เกบ็ขอ้มูลวิเคราะห์สรุปและประเมินผลการด าเนินงานโครงการตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงการตามรูปแบบ 
6. น าเสนอผลการด าเนินงานดว้ยรูปแบบวิธีการต่างๆ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการบูรณาการความรู้และทกัษะในระดบัเทคนิคท่ีสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพ  
ท่ีศึกษาเพื่อสร้างและหรือพฒันางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดคน้ หรือการปฏิบัติงาน             
เชิงระบบ การเลือกหัวขอ้โครงการการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิงการเขียนโครงการ การด าเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจดัท ารายงาน การน าเสนอผลงาน โครงการ
ด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด 

  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

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

จุดประสงค์รำยวชิำเพื่อให ้
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถบูรณ าการความ รู้และทักษะในการส ร้างและห รือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                      

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ         

มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงการสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เกบ็ขอ้มูล วิเคราะห์ สรุปและประเมินผลการด าเนินงานโครงการตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงการตามรูปแบบ 
6. น าเสนอผลการด าเนินงานดว้ยรูปแบบวิธีการต่างๆ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการบูรณาการความรู้และทกัษะในระดบัเทคนิคท่ีสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพ  
ท่ีศึกษาเพื่อสร้างและหรือพฒันางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดคน้หรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอ้โครงการ การศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิงการเขียนโครงการการด าเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจดัท ารายงาน การน าเสนอผลงานโครงการ
ด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด 
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3404-8503 โครงกำร 2 * - * - 2 
(Project 2) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำเพื่อให ้
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถบูรณ าการความ รู้และทักษะในการส ร้างและห รือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                         

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ          

มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงการสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เกบ็ขอ้มูล วิเคราะห์ สรุปและประเมินผลการด าเนินงานโครงการตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงการตามรูปแบบ 
6. น าเสนอผลการด าเนินงานดว้ยรูปแบบวิธีการต่างๆ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการบูรณาการความรู้และทกัษะในระดบัเทคนิคท่ีสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพ      
ท่ีศึกษาเพื่อสร้างและหรือพฒันางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดคน้หรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอ้โครงการการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิง  การเขียนโครงการการด าเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจดัท ารายงาน การน าเสนอผลงาน โครงการ
ด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด  
 (ผูเ้รียนสามารถจดัท าโครงการสร้างและหรือพฒันางานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา  3404-8502  หรือเป็น
โครงการใหม่) 
  



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2557  ประเภทวชิาคหกรรม 

 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 

 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพช้ันสูง พุทธศักรำช 2557 
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อธิบำยรำยวชิำ 
กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 

 
3000-2001 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 4 0-2-0 
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3000-2001 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 1 0-2-0 
(Vocational Activities 1) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตน 
องคก์ร ชุมชน และสงัคม  

2. วางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
3. มี เจตค ติและ กิจ นิ สั ยในการท างานด้วยความ รับผิดชอบ  มี วินั ย  คุณ ธรรม  จ ริยธรรม                   

ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ 
2. วางแผนและด าเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะและวตัถุประสงค์

ของกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ปฏิบติัเก่ียวกบั กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ 
เพื่อพฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสังคม  การวางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหา และพฒันา
กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ การใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในการจดั  
และร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
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3000-2002 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 2 0-2-0 
(Vocational Activities 2) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้

1. เขา้ใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตน 
องคก์ร ชุมชนและสังคม 

2. วางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหา และพฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
3. มี เจตค ติและ กิจ นิ สั ยในการท างานด้วยความ รับผิดชอบ  มี วินั ย  คุณ ธรรม  จ ริยธรรม                  

ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ 
2. วางแผนและด าเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะ และวตัถุประสงค์

ของกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการจดั และร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ปฏิบติัเก่ียวกบั กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  
เพื่อพฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสังคม การวางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันา
กิจกรรมองค์การวิชาชีพการใช้กระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัด          
และร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
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3000-2003 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 3 0-2-0 
(Vocational Activities 3) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำเพื่อให ้

1. เขา้ใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตน 
องคก์ร ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
3. มี เจตค ติและ กิจ นิ สั ยในการท างานด้วยความ รับผิดชอบ  มี วินั ย  คุณ ธรรม  จ ริยธรรม                  

ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ 
2. วางแผนและด าเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะและวตัถุประสงค์

ของกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ปฏิบติัเก่ียวกบั กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  
เพื่อพฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสังคม การวางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันา
กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพการใชก้ระบวนการกลุ่ม และการเป็นผูน้ าผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในการจดั   
และร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
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3000-2004 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 4 0-2-0 
(Vocational Activities 4) 

 
จุดประสงค์รำยวชิำเพื่อให ้

1. เขา้ใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตน 
องคก์ร ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
3. มี เจตค ติและ กิจ นิ สั ยในการท างานด้วยความ รับผิดชอบ  มี วินั ย  คุณ ธรรม  จ ริยธรรม                   

ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
สมรรถนะรำยวชิำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ 
2. วางแผนและด าเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะ และวตัถุประสงค์

ของกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

 
ค ำอธิบำยรำยวชิำ 

ปฏิบติัเก่ียวกบั กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ 
เพื่อพฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสังคม การวางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหา และพฒันา
กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพการใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในการจดั   
และร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
 


