
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557                                            ประเภทวิชาคหกรรม 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

 
จุดประสงคสาขาวิชา 

 
1. เพื่อใหสามารถประยุกตใชความรูและทักษะดานการส่ือสาร ทักษะการคิดและการแกปญหา และ

ทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิตในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
2. เพ่ือใหมีความเขาใจหลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและหลักการ

ของงานอาชีพท่ีสัมพันธเกี่ยวของกับการพัฒนาวิชาชีพอุตสาหกรรมอาหาร ใหทันตอการ
เปล่ียนแปลงและความกาวหนาของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 

3. เพื่อใหมีความเขาใจในหลักการและกระบวนการทํางานในกลุมงานพื้นฐานดานอุตสาหกรรมอาหาร 
4. เพื่อใหสามารถวางแผนดําเนินงาน จัดการงานอาชีพดานอุตสาหกรรมอาหารตามหลักการและ

กระบวนการ 
5. เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 
6. เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมอาหารในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ  

รวมท้ังการใชความรูและทักษะเปนพื้นฐานในการศึกษาตอในระดับสูงข้ึนได 
7. เพื่อใหมีเจตคติท่ีดีตองานอาชีพ มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค ซ่ือสัตยสุจริต มีระเบียบวินัย เปนผูมี

ความรับผิดชอบตอสังคม ส่ิงแวดลอม ตอตานความรุนแรงและสารเสพติด 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
 
คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษาระดับคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชา 

คหกรรม   สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  ประกอบดวย 
 

1. ดานคุณลักษณะท่ีพึงประสงค ไดแก  
1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เชน ความเสียสละ ความซ่ือสัตยสุจริต 

ความกตัญูกตเวที  ความอดกล้ัน  การละเวนส่ิงเสพติดและการพนัน  การมีจิตสํานึกและเจตคติท่ีดีตอ 
วิชาชีพและสังคม เปนตน 

1.2 ดานพฤติกรรมลักษณะนิสัย   เชน  ความมีวินัย   ความรับผิดชอบ  ความรักสามัคคี                     
มีมนุษยสัมพันธ  เช่ือม่ันในตนเอง ขยัน ประหยัด อดทน พึ่งตนเอง  ปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย    
อาชีวอนามัย  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  เปนตน 

1.3 ดานทักษะทางปญญา เชน ความรูในหลักทฤษฎี ความสนใจใฝรู ความคิดริเร่ิมสรางสรรค 
ความสามารถในการคิด วิเคราะห เปนตน 
 

2. ดานสมรรถนะหลักและสมรรถนะท่ัวไป  ไดแก 
2.1 ส่ือสารโดยใชภาษาไทยและภาษาตางประเทศในชีวิตประจําวันและเพื่อพัฒนางานอาชีพ 
2.2 แกไขปญหาและพัฒนางานอาชีพโดยใชหลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตรและคณิตศาสตร  
2.3 มีบุคลิกภาพและคุณลักษณะเหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพและการอยูรวมกับผูอ่ืน 
2.4 ประยุกตใชความรู ทักษะ ประสบการณและเทคโนโลยีเพื่อสงเสริมและพัฒนางานอาชีพ  

 

3. ดานสมรรถนะวิชาชีพ  ไดแก 
3.1 วางแผน ดําเนินงาน จัดการและพัฒนางานอาชีพตามหลักการและกระบวนการ โดยคํานึงถึง            

การบริหารงานคุณภาพ  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  และหลักความปลอดภัย 
3.2 ประยุกตใชเทคโนโลยีคอมพิวเตอรและสารสนเทศเพ่ือพัฒนางานอาชีพ 
3.3 แสดงความรูในหลักการทฤษฎีในสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวาง 
3.4 ใชหลักการและกระบวนการ  วางแผน  ดําเนินการ  จัดการงานอาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 
3.5  แปรรูปอาหารตามหลักตามหลักโภชนาการดวยกระบวนการวิทยาศาสตร 
3.6 พัฒนาผลิตภัณฑดวยกระบวนการวิจัย 
3.7 พัฒนาอาชีพดานอุตสาหกรรมอาหารสูมาตรฐานสากล 
3.8 คิด วิเคราะห  เสนอแนวทางการแกปญหาตามหลักการของงานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
3.9  ดูแลรักษาและเสริมสรางสุขอนามัยในการเตรียม  ประกอบ  เก็บรักษา  ควบคุมคุณภาพ 

ตามมาตรฐานสากล 
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3.10 ประยุกต  ใช อุปกรณเคร่ืองมือ  และบํารุงรักษาพื้นท่ีสําหรับผลิตอาหารโดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความปลอดภัย 

3.11 มีปฏิสัมพันธท่ีดีในการทํางานระหวางผูรวมงานและผูรับบริการ 
3.12 วางแผน  ควบคุมการดําเนินงานในการผลิตอาหารอุตสาหกรรม  บรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  

ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล 
3.13 วางแผน  ควบคุมการจัดจําหนายตามหลักการและกระบวนการ 
3.14 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารอุตสาหกรรมตามหลักการและกระบวนการ 
3.15 เลือก  ใช  และ/หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานอุตสาหกรรมอาหาร            

ตามหลักการและกระบวนการ 
  

3



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม  

โครงสราง 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
 

 

ผูสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  จะตองศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาตาง ๆ รวมไมนอยกวา 83 หนวยกิต                   
และเขารวมกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังโครงสรางตอไปนี้ 
 

1.  หมวดวิชาทักษะชีวิต  ไมนอยกวา 21 หนวยกิต 
1.1  กลุมทักษะภาษาและการส่ือสาร (ไมนอยกวา 9 หนวยกิต) 
1.2 กลุมทักษะการคิดและการแกปญหา (ไมนอยกวา 6 หนวยกิต) 
1.3 กลุมทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิต (ไมนอยกวา 6 หนวยกิต) 
 

2.  หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ  ไมนอยกวา 56 หนวยกิต 
2.1  กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน (15 หนวยกิต) 
2.2  กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ (21 หนวยกิต) 
2.3  กลุมทักษะวิชาชีพเลือก (ไมนอยกวา 12 หนวยกิต) 
2.4 ฝกประสบการณทักษะวิชาชีพ (4 หนวยกิต) 
2.5 โครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ (4 หนวยกิต) 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
 

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2 ช่ัวโมงตอสัปดาห) 
 

   รวม ไมนอยกวา 83 หนวยกิต 
 

 โครงสรางนี้สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดบัประกาศนยีบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาคหกรรม  
หรือเทียบเทา 
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สําหรับผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืน 
หรือมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเทา ท่ีไมมีพื้นฐานวิชาชีพ จะตองเรียนรายวิชาปรับพื้นฐาน
วิชาชีพ ตอไปนี้  

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3400-0010 เคมี 1 3-0-3 
3400-0011 เคมี 2 3-0-3 
3400-0012 ชีววิทยา 3-0-3 

 

1.  หมวดวิชาทักษะชีวิต   ไมนอยกวา 21  หนวยกิต 
 

ใหเลือกเรียนในลักษณะเปนรายวิชา  หรือลักษณะบูรณาการใหครอบคลุมทุกกลุมวิชา  เพื่อพัฒนา
ผูเรียนใหมีทักษะในการปรับตัวและดําเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม  เห็นคุณคาของตนและการพัฒนาตน            
มีความใฝรู  แสวงหาและพัฒนาความรูใหม  มีความสามารถในการใชเหตุผล  การคิดวิเคราะห  การแกปญหา
และการจัดการ มีทักษะในการส่ือสาร  การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและการทํางานรวมกับผูอ่ืน  มีคุณธรรม  
จริยธรรม  มนุษยสัมพันธ  รวมถึงความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม  ในสัดสวนท่ีเหมาะสมเพ่ือใหบรรลุ
จุดประสงคของหมวดวิชาทักษะชีวิต  รวมไมนอยกวา  21  หนวยกิต 
 

 1.1 กลุมทักษะภาษาและการส่ือสาร  (ไมนอยกวา  9  หนวยกิต) 
  

1.1.1  กลุมวิชาภาษาไทย  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1101 ภาษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1102 การเขียนเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
3000-1103 ภาษาไทยเพื่อการนําเสนองาน 3-0-3 
3000-1104 การพูดเพื่อส่ือสารงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1105 การเขียนรายงานการปฏิบัติงาน 3-0-3 
3000*1101 ถึง 3000*1199  รายวิชาในกลุมวิชาภาษาไทย *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

1.1.2  กลุมวิชาภาษาตางประเทศ  (ไมนอยกวา 6 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1201 ภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสารทางธุรกิจและสังคม 3-0-3 
3000-1202 กลยุทธการอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 2-0-2 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1203 ภาษาอังกฤษสําหรับการปฏิบัติงาน 2-0-2 
3000-1204 ภาษาอังกฤษโครงงาน 0-2-1 
3000-1205 การเรียนภาษาอังกฤษผานเวบ็ไซต 0-2-1 
3000-1206 การสนทนาภาษาอังกฤษ 1 3-0-3 
3000-1207 การสนทนาภาษาอังกฤษ 2 3-0-3 
3000-1208  ภาษาอังกฤษธุรกิจในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1210 ภาษาอังกฤษเพื่ออุตสาหกรรมธุรกิจบริการ 3-0-3 
3000-1213 ภาษาอังกฤษเทคโนโลยีอาหาร 3-0-3 
3000*1201 ถึง 3000*1299  รายวิชาในกลุมวิชาภาษาตางประเทศ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

 1.2 กลุมทักษะการคิดและการแกปญหา  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

1.2.1  กลุมวิชาวิทยาศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1305 วิทยาศาสตรเพื่องานธุรกิจและบริการ 2-2-3 
3000-1307 วิทยาศาสตรเพื่องานอาหารและโภชนาการ 2-2-3 
3000-1312 การจัดการทรัพยากร พลังงานและส่ิงแวดลอม 2-2-3 
3000-1313 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพื่อชีวิต 2-2-3 
3000-1314 วิทยาศาสตรเพื่อคุณภาพชีวติ 2-2-3 
3000-1315 ชีวิตกับเทคโนโลยีสมัยใหม 2-2-3 
3000-1317 การวิจยัเบ้ืองตน 3-0-3 
3000*1301 ถึง 3000*1399  รายวิชาในกลุมวิชาวิทยาศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

1.2.2  กลุมวิชาคณิตศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1401 คณิตศาสตรเพือ่พัฒนาทักษะการคิด       3-0-3  
3000-1403 คณิตศาสตรธุรกิจ      3-0-3 
3000-1404 คณิตศาสตรและสถิติเพื่องานอาชีพ 3-0-3 
3000-1408 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
3000-1409 การคิดและการตัดสินใจ 3-0-3 
3000*1401 ถึง 3000*1499 รายวิชาในกลุมวิชาคณิตศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 
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 1.3 กลุมทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิต  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

1.3.1  กลุมวิชาสังคมศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1501 ชีวิตกับสังคมไทย 3-0-3 
3000-1502 เศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
3000-1503 มนุษยสัมพนัธกับปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
3000-1504 ภูมิฐานถ่ินไทย 3-0-3 
3000-1505 การเมืองการปกครองไทย 3-0-3 
3000*1501 ถึง 3000*1599  รายวิชาในกลุมวิชาสังคมศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 

 

1.3.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1601 การพัฒนาทักษะชีวิตเพื่อสุขภาพและสังคม 3-0-3 
3000-1602 การบริหารจัดการสุขภาพเพือ่ภาวะผูนํา 3-0-3 
3000-1603 พฤติกรรมนันทนาการกับการพัฒนาตน 3-0-3 
3000-1604 เทคนิคการพฒันาสุขภาพในการทํางาน 2-0-2 
3000-1605 สุขภาพชุมชน 2-0-2 
3000-1606 การคิดอยางเปนระบบ 2-0-2 
3000-1607 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู 0-2-1 
3000-1608 พลศึกษาเพื่องานอาชีพ 0-2-1 
3000-1609 ลีลาศเพื่อการสมาคม 0-2-1 
3000-1610 คุณภาพชีวิตเพื่อการทํางาน 1-0-1 
3000*1601 ถึง 3000*1699 รายวิชาในกลุมวิชามนุษยศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 
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2.  หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ ไมนอยกวา 56  หนวยกิต 
 

 2.1 กลุมทักษะวิชาชีพพืน้ฐาน  (15  หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 2-2-3 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพัฒนาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
3400-1004 การจัดการงานวิชาชีพ 2-0-2 

 
 2.2 กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ  (21  หนวยกิต) 
   

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-2001 เคมีอาหาร 2-2-3 
3405-2002 จุลชีววิทยาอาหาร 2-2-3 
3405-2003 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3405-2004 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3-0-3 
3405-2005 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2006 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
3405-2007 การประยกุตใชคอมพิวเตอรในงานอุตสาหกรรมอาหาร 2-2-3 

 
 2.3 กลุมทักษะวิชาชีพเลือก  (ไมนอยกวา  12  หนวยกิต) 
 

 ใหเลือกเรียนรายวิชาในกลุมทักษะวิชาชีพเลือกตามท่ีกําหนด  
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-2101 วิศวกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2102 การสํารวจตลาดดานผลิตภณัฑอาหาร 3-0-3 
3405-2103 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว 2-3-3 
3405-2104 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ํานม 2-3-3 
3405-2105 เทคโนโลยีการแปรรูปสัตวน้ํา 2-3-3 
3405-2106 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
3405-2107 เทคโนโลยีการแปรรูปธัญพืช 2-3-3 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-2108 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามันบริโภค 1-2-2 
3405-2109 เทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว 2-0-2 
3405-2110 เทคโนโลยีการหมัก 2-2-3 
3405-2111 เทคโนโลยีเคร่ืองดื่ม 2-2-3 
3405-2112 เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑอาหาร 3-0-3 
3405-2113 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2-2-3 
3405-2114 เคร่ืองจักรในอุตสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2115 การบริหารการผลิต 3-0-3 
3405-2116 สัมมนาวิชาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 1-2-2 
3405*2101 ถึง 3405*2199 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ *-*-* 
  หรือตามยุทธศาสตรของภูมิภาค 
 

รายวิชาทวภิาคี 
รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 

3405-5101 งานอุตสาหกรรมอาหาร 1 *-*-* 
3405-5102 งานอุตสาหกรรมอาหาร 2 *-*-* 
3405-5103 งานอุตสาหกรรมอาหาร 3 *-*-* 
3405-5104 งานอุตสาหกรรมอาหาร 4 *-*-* 
3405-51XX งานอุตสาหกรรมอาหาร … *-*-* 

 

 สําหรับรายวิชาในการศึกษาระบบทวิภาคีไมนอยกวา  12  หนวยกิตนั้น ใหสถานศึกษารวมวิเคราะห
ลักษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานของรัฐ เพื่อนํามากําหนดจุดประสงครายวิชา 
สมรรถนะรายวิชาและคําอธิบายรายวิชา ท่ีสอดคลองกันระหวางสมรรถนะวิชาชีพสาขางานกับลักษณะ           
การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ  รวมท้ังจํานวนหนวยกิตและเวลาท่ีใชในการฝกอาชีพในแตละ
รายวิชาเพ่ือนําไปจัดทําแผนการฝกอาชีพ การวัดและการประเมินผลการปฏิบัติงานใหสอดคลองกับ
สมรรถนะรายวิชา  ท้ังนี้  โดยใหใชเวลาฝกในสถานประกอบการ  ไมนอยกวา 54 ช่ัวโมง  มีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
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 2.4  ฝกประสบการณทักษะวิชาชพี  (4  หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3405-8001  หรือรายวิชา 3405-8002  และ 3405-8003 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-8001 ฝกงาน *-*-4  
3405-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3405-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 
 

 2.5  โครงการพัฒนาทักษะวชิาชพี  (4 หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3405-8501  หรือรายวิชา 3405-8502  และ 3405-8503 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-8501 โครงการ *-*-4 
3405-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3405-8503 โครงการ 2 *-*-2 

 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
  

 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาท่ีเสนอแนะ  หรือเลือกเรียนจากรายวิชา      
ในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 ทุกประเภทวิชา สาขาวิชาและหมวดวิชา           
โดยตองไมเปนรายวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหศึกษาโดยไมนับหนวยกิตรวม          
ในเกณฑการสําเร็จการศึกษา 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-9201 ภาษาและวัฒนธรรมจีน  2-0-2 
3000-9202 สนทนาภาษาจีนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9203 ภาษาและวัฒนธรรมญ่ีปุน 2-0-2 
3000-9204 สนทนาภาษาญี่ปุนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9205 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 2-0-2 
3000-9206 สนทนาภาษาเกาหลีสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9207 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 2-0-2 
3000-9208 สนทนาภาษาเวียดนามสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9209 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 2-0-2 
3000-9210 สนทนาภาษาบาฮาซาอินโดนีเซียสําหรับการทํางาน 2-0-2 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-9211 ภาษาและวัฒนธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
3000-9212 สนทนาภาษามลายูสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9213 ภาษาและวัฒนธรรมพมา 2-0-2 
3000-9214 สนทนาภาษาพมาสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9215 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 2-0-2 
3000-9216 สนทนาภาษาเขมรสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9217 ภาษาและวัฒนธรรมลาว 2-0-2 
3000-9218 สนทนาภาษาลาวสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9219 ภาษาและวัฒนธรรมฟลิปปนส 2-0-2 
3000-9220 สนทนาภาษาฟลิปโนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9221 สนทนาภาษาและวัฒนธรรมรัสเซีย 2-0-2 
3000-9222 ภาษารัสเซียสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9223 ภาษาและวัฒนธรรมเยอรมัน 2-0-2 
3000-9224 สนทนาภาษาเยอรมันสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9225 ภาษาและวัฒนธรรมฝร่ังเศส 2-0-2 
3000-9226 สนทนาฝร่ังเศสสําหรับการทํางาน 2-0-2 

 

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2 ชั่วโมงตอสัปดาห) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 
3000*2001 ถึง 3000*2004 กิจกรรมท่ีสถานศึกษาหรือสถานประกอบการจัด 0-2-0 
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คําอธบิายรายวิชา 
วิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชพี 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวชิาคหกรรม 
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คําอธิบายรายวิชา 
วิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพ 

 
3400-0010 เคมี 1 3-0-3 
3400-0011 เคมี 2 3-0-3 
3400-0012 ชีววิทยา 3-0-3 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0010 เคมี 1 3-0-3 
 (Chemistry 1) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสมบัติของสารและการเปลี่ยนแปลง  ตารางธาตุ  สารประกอบ  พันธะเคมี  โครงสราง
ทางเคมี  การเขียนสูตร  และเลือกช่ือสาร  

2. สามารถเขียนสูตรโมเลกุล  และเรียกช่ือสาร 
3. สามารถใชวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ  และสารเคมีท่ีเกี่ยวของ 
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมบัติของสารและการเปลี่ยนแปลง  ตารางธาตุ  สารประกอบ  พันธะเคมี  
โครงสรางทางเคมี  การเขียนสูตร  และเลือกชื่อสาร 

2. เขียนสูตรโมเลกลุ   เรียกช่ือสาร  และอานตารางธาตุ  
3. ใชวัสดุ  อุปกรณ  เครื่องมือ  และสารเคมีทีเ่กี่ยวของ 
4. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับสมบัติของสารและการเปลี่ยนแปลง  ตารางธาตุ  สารประกอบ  พันธะเคมี  โครงสรางทางเคมี  
การเขียนสูตร  และเรียกช่ือสาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0011 เคมี 2 3-0-3 
 (Chemistry 2) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี  สารละลายกรด-เบส  อินดิเคเตอรและสารละลายบัพเฟอร 
2. สามารถทดลองใชวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ  และสารเคมีที่เกี่ยวของ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี  สารละลายกรด-เบส  อินดิเคเตอรและสารละลาย
บัพเฟอร 

2. ใชวัสดุ  อุปกรณ  เครื่องมือ  และสารเคมีที่เกี่ยวของ 
3. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี  สารละลายกรด-เบส  อินดิเคเตอรและสารละลายบัพเฟอร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0012 ชีววิทยา 3-0-3 
 (Biology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเก่ียวกับเซลล  องคประกอบและโครงสรางของเซลล  เมทตะบอลึซึมของเซลล  เนื้อเยื่อ   
ระบบอวัยวะ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบการไหลเวียนของเลือด  ระบบหายใจ  ระบบขับถาย  
ระบบประสาท  ระบบตอมไรทอ  และระบบสืบพันธุ 

2. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 
อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับเซลล  องคประกอบและโครงสรางของเซลล  เมทตะบอลึซึมของเซลล  เน้ือเยื่อ   
ระบบอวัยวะ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบการไหลเวียนของเลือด  ระบบหายใจ  ระบบขับถาย  
ระบบประสาท  ระบบตอมไรทอ  และระบบสืบพันธุ 

2. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 
 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับเซลล  องคประกอบและโครงสรางของเซลล  เมทตะบอลึซึมของเซลล  เนื้อเยื่อ  ระบบ
อวัยวะ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบการไหลเวียนของเลือด  ระบบหายใจ  ระบบขับถาย  ระบบประสาท  ระบบ
ตอมไรทอ  และระบบสืบพันธุ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 

 

 

 

คําอธบิายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

 

 กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
 

กลุมบริหารและจดัการวิชาชพี 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 

 

กลุมเทคโนโลยีสารสนเทศ 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการอาชีพ 2-2-3 

 

 กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน ประเภทวชิาคหกรรม 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพฒันาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
3400-1004 การจัดการงานวิชาชีพ 2-0-2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 
 

กลุมบริหารและจัดการวิชาชีพ 
 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 

(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 
1. เขาใจเกี่ยวกับการจัดการองคการ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต หลักการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการทํางาน และการประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
2. สามารถวางแผนการจัดการงานอาชีพ โดยประยุกตใชหลักการจัดการองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพ

ขององคการ และกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยันประหยัด

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการองคการ  การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการ

ความเส่ียง การจัดการความขัดแยง  การเพิ่มประสิทธิภาพการทํางาน 
2. วางแผนการจัดการองคการ และเพิ่มประสิทธิภาพขององคการตามหลักการ 
3. กาํหนดแนวทางจัดการความเส่ียง และความขัดแยงในงานอาชีพตามสถานการณ 
4. เลือกกลยุทธเพ่ือเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานตามหลักการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 
5. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับ การจัดองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพขององคการ การบริหารงานคุณภาพและ            

เพ่ิมผลผลิตการจัดการความเส่ียง การจัดการความขัดแยงในองคการ กลยุทธการเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน
การนํากิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตมาประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

กลุมเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 2-2-3 
 (Information Technology for Works) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ
การสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพ 

2. สามารถสืบคน จัดเก็บ คนคืน สงผาน จัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ  นําเสนอและส่ือสารขอมูล
สารสนเทศในงานอาชีพโดยใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม และโปรแกรมสําเร็จรูป        
ที่เกี่ยวของ 

3. มีคุณธรรม  จริยธรรมและความรับผิดชอบในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสืบคน จัดดําเนินการและส่ือสารขอมูลสารสนเทศ 
ในงานอาชีพ โดยใชคอมพิวเตอร อุปกรณโทรคมนาคม ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ  
และโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีเกี่ยวของ 

2. ใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคมในการสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศผานระบบ
เครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ   

3. จัดเก็บ คนคืน สงผานและจัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศตามลักษณะงานอาชีพ 
4. นําเสนอและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและ
สารสนเทศ  การสืบคนขอมูลสารสนเทศ  การจัดเก็บ คนคืน สงผานและจัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ              
การประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการนําเสนอและส่ือสารขอมูลสารสนเทศตามลักษณะงานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน ประเภทวิชาคหกรรม 
 
3400-1001 สัมมนาวิชาชพี 1-2-2 
 (Vocational Seminar) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. รูและเขาใจเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ 
2. รูและเขาใจเกี่ยวกับการวางแผน การเตรียมการและการดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ 
3. มีทักษะในการจัดสัมมนาวิชาชีพ 
4. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนา 
5. มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถทํางานเปนทีมและมีทัศนคติท่ีดีตองานอาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับการวางแผน การเตรียมการและการดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ 
3. จัดสัมมนาไดตามลักษณะวิชาชีพ 
4. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนาวิชาชีพไดตามหลักการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ วางแผน เตรียมการและ
ดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ  จัดสัมมนาไดตามลักษณะวิชาชีพ ประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนาวิชาชีพ 
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3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
 (Presentation Techniques) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. รูและเขาใจความหมาย หลักการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. มีทักษะในเลือกใชเทคนิคการนําเสนอผลงาน 
3. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงาน 
4. มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถทํางานเปนทีม และมีทัศนคติที่ดีตองานอาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. เลือกใชเทคนิคการนําเสนอผลงานไดตามการใชงาน 
3. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงานไดตามหลกัการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการ และประเภทของการนําเสนอผลงาน การวางแผน เทคนิค
การนําเสนอผลงาน  การนําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการนําเสนอผลงาน 
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3400-1003 การพฒันาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
 (Development Creative) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. รูและเขาใจความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค 
2. รูและเขาใจเกีย่วกับองคประกอบของความคิดสรางสรรค 
3. มีทักษะในการนําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงาน 
4. มีความคิดริเริม่สรางสรรคในการประยกุตใชเทคโนโลยใีนการพัฒนาสรางสรรคผลงานและมีเจตคติ

ที่ดีตองานอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับองคประกอบของความคิดสรางสรรค 
3. นําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงานไดตามหลักการ 
4. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการพัฒนาสรางสรรคผลงานตามหลักการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค องคประกอบของความคิด
สรางสรรค  นําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงาน  การนําเทคโนโลยีมาใชในการพัฒนาสรางสรรค
ผลงาน 
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3400-1004 การจัดการงานวชิาชีพ 2-0-2 
 (Vocational Management) 
 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. รูและเขาใจเกี่ยวกับการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ 
2. รูและเขาใจ การวิเคราะหงานตามกระบวนการจัดการงานวิชาชีพ 
3. มีทักษะในการดําเนินงานธุรกิจ และการบริการดานวิชาชีพ 
4. นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 
5. มีเจตคติท่ีดี ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ ตามจรรยาบรรณดานวิชาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับการวิเคราะห ตามกระบวนการจัดการงานวิชาชีพ 
3. ดําเนินงานธุรกิจและการบริการในงานวิชาชีพ 
4. นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ วิเคราะหงานตามกระบวนการ
จัดการงานวิชาชีพ ดําเนินงานธุรกิจและบริการดานวิชาชีพ นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ 

 
 

3405-2001 เคมีอาหาร 2-2-3 
3405-2002 จุลชีววิทยาอาหาร 2-2-3 
3405-2003 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3405-2004 การควบคุมคุณภาพอาหาร 3-0-3 
3405-2005 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2006 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร  3-0-3 
3405-2007 การประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานอุตสาหกรรมอาหาร 2-2-3 
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3405-2001 เคมีอาหาร 2-2-3 
 (Food Chemistry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับองคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนิดของ
วัตถุเจือปนอาหาร  และสารปนเปอนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหาร 

2. สามารถวิเคราะหสารอาหาร  ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีของสารอาหาร วัตถุเจือปนอาหารและสารปนเปอน 
2. วิเคราะหสารอาหาร ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับองคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารอาหาร สมบัติทางเคมี และทางกายภาพ
ของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนดิของวัตถุเจือปนและสารปนเปอนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหาร 
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3405-2002 จลุชวีวิทยาอาหาร 2-2-3 
 (Food Microbiology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของจุลินทรีย  การจัดหมวดหมู  และการเรียกช่ือจุลินทรียที่
เกี่ยวของกับอาหาร  ปจจัยในการเจริญเติบโต  และการเพาะเช้ือจุลินทรีย 

2. เขาใจเกี่ยวกับสาเหตุการเนาเสียของอาหารจากจุลินทรียและการปองกัน 
3. สามารถนําความรูไปใชในการผลิต  และแปรรูปอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรู เกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของจุลินทรีย 
2. แกไขสาเหตุการเนาเสียของอาหารจากจุลินทรียและการปองกันตามหลักการ 
3. ผลิตและแปรรูปอาหารดวยจุลินทรีย 
4. ประยุกตใชหลกัการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของจุลินทรีย  การจัดหมวดหมู  และการเรียกช่ือจุลินทรีย
ที่เกี่ยวของกับอาหาร  สรีระวิทยา  ประโยชนและโทษของจุลินทรีย  การเนาเสียของอาหาร  อาหารเปนพิษ  
ปจจยัที่มีอิทธิพลตอการทํางาน  และการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร  การใชจุลินทรียในการแปรรูปอาหาร 
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3405-2003 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
 (Food Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการเตรียม  หลักการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป  การแปรรูปอาหารดวย
วิธีการทําแหงและรมควัน  การหมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใช
สารเคมี 

2. สามารถแปรรูปอาหารแหงและรมควัน  หมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า    การใช
สารเคมีในอาหาร 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถดุบิและวธิีการแปรรูปอาหาร 
2. แปรรูปอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป  การทําแหงและรมควัน  การหมัก  การใช
อุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใชสารเคมีในอาหาร 
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3405-2004 การควบคุมคณุภาพอาหาร 3-0-3 
 (Food Quality Control) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  ข้ันตอนและหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  การสุมตัวอยาง
เพื่อตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบคุณภาพอาหาร  การใชเครื่องมือในการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร  และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

2. สามารถเลือกใชอุปกรณ  เครื่องมือในการตรวจสอบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. สามารถควบคุมและตรวจสอบคุณภาพในอุตสาหกรรมอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  ใชเครื่องมือในการตรวจสอบ และวิเคราะห
การตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

2. วิเคราะหและตรวจสอบคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย  และความสําคัญในการควบคุมคุณภาพอาหาร  หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร          
การใชอุปกรณ  เครื่องมือ  ในการตรวจสอบคุณภาพอาหาร  การสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดวยวิธีตาง ๆ  และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
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3405-2005 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
 (Sanitation in Food Industry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจหลักการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  และแนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ
วิธีการที่ดี  (จี.เอ็ม.พี.) 

2. สามารถปองกัน  และแกไขปญหาเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและแนวทางการผลิตอาหาร 
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี 

2. ปองกันและแกไขปญหาเก่ียวกับสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การทําความสะอาด  การกําจัดของเสีย 
และนํ้าทิ้งในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การบําบัดน้ําเสีย  สุขอนามัยของบุคคลและความปลอดภัยในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี  (จี.เอ็ม.พี)  และโรคท่ีเกิดจากการจัดการ
สุขาภิบาลไมดี 
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3405-2006 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
 (Food Laws and Standards) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร  มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการ
ผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี  (จี.เอ็ม.พี) การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงาน  
พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค  และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 

2.  สามารถนําความรูเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี  (จี.เอ็ม.พี)  การขออนุญาตผลิตอาหาร  
พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค  กฎหมายทรัพยสินทางปญญาไปใชในการประกอบอาชีพ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร ตามหลักเกณฑการผลิตอาหาร 
2. ดําเนินการขออนุญาตผลิตอาหารตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเก่ียวกับกฎหมายอาหาร  มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการผลิต
อาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี)  การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงาน  พระราชบัญญัติ
คุมครองผูบริโภค  และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 
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3405-2007 การประยกุตใชคอมพิวเตอรในงานอุตสาหกรรมอาหาร 2-2-3 
 (Computer Applications in Food Industry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการใชอุปกรณ  โปรแกรมคอมพิวเตอร  และการใชระบบเครือขาย 
2. สามารถใชคอมพิวเตอรและอุปกรณคอมพิวเตอร 
3. สามารถประยุกตงานคอมพิวเตอรไปใชในงานอุตสาหกรรมอาหาร 
4. สามารถใชระบบเครือขายที่เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมอาหาร 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการใชอุปกรณโปรแกรมคอมพิวเตอร รวมถึงระบบเครือขายที่เกี่ยวของกับการ
ทํางาน 

2. วางแผนการทําโปรแกรมคอมพิวเตอร ที่เช่ือมโยงกับงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏบัิติเกี่ยวกับการใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร  การประยุกตงานคอมพิวเตอรใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร  และระบบเครือขายในงานอุตสาหกรรมอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเลือก 

 
3405-2101 วิศวกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2102 การสํารวจตลาดดานผลิตภณัฑอาหาร 3-0-3 
3405-2103 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว 2-3-3 
3405-2104 เทคโนโลยีการแปรรูปนํ้านม 2-3-3 
3405-2105 เทคโนโลยีการแปรรูปสัตวนํ้า 2-3-3 
3405-2106 เทคโนโลยีการแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
3405-2107 เทคโนโลยีการแปรรูปธัญพืช 2-3-3 
3405-2108 เทคโนโลยีไขมันและน้ํามนับริโภค 1-2-2 
3405-2109 เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกีย่ว 2-0-2 
3405-2110 เทคโนโลยีการหมัก 2-2-3 
3405-2111 เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม 2-2-3 
3405-2112 เทคโนโลยีการบรรจุภณัฑอาหาร 3-0-3 
3405-2113 การพฒันาผลติภัณฑอาหาร 2-2-3 
3405-2114 เครื่องจักรในอุตสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2115 การบริหารการผลิต 3-0-3 
3405-2116 สัมมนาวิชาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 1-2-2 
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3405-2101 วิศวกรรมอาหาร 3-0-3 
 (Food Engineering) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการทางวิศวกรรมที่เกี่ยวของกับกระบวนการแปรรูปอาหาร การถายเทความรอน  
การไหลของของไหล  การแยกสาร  การเกิดอีมัลช่ัน  และการตกผลึก 

2. สามารถประยุกตหลักการทางวิศวกรรมอาหารในการแปรรูปไดเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทางวิศวกรรมท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการแปรรูปอาหารการถายเท
ความรอน การไหลของของไหล  การแยกสาร การเกิดอีมัลช่ัน การตกผลึก 

2. วางแผนการใชหลักการทางวิศวกรรมอาหารในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาหลักการทางวิศวกรรมเกี่ยวกับการถายเทความรอน  การทําใหอาหารแหงโดยใชความรอน
ภายใตความดัน  การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง  การไหลของของไหล  การกรอง  การแยกโดยใชแรงเหวี่ยงหนี
ศูนยกลาง  การตกตะกอน  การทําใหเกิดอีมัลชัน  และการตกผลึก 
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3405-2102 การสํารวจตลาดดานผลติภณัฑอาหาร 3-0-3 
 (Food Products Marketing Survey) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การลงทุนและ
การขยายการลงทุน 

2. สามารถสํารวจตลาด  วิเคราะหขอมูล  เพื่อใชเปนขอมูลเชิงธุรกิจ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ หลักการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารการลงทุน
และการขยายการลงทุน 

2. วางแผนสํารวจตลาด และวิเคราะหขอมูล 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมาย  ความสําคัญ  และวัตถุประสงคของการสํารวจตลาด  การวางแผนสํารวจตลาด             
การเก็บขอมูล  การวิเคราะหขอมูล  การสํารวจตลาดของผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดในทองถิ่นเพื่อผลิตจําหนาย 
และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การลงทุน  และขยายการลงทุน 
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3405-2103 เทคโนโลยกีารแปรรูปเน้ือสัตว 2-3-3 
 (Meat Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมีและสรีรวิทยาของเนื้อสัตว  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของ
เนื้อสัตว  การตัดแตงซากสัตว  การเตรียมและจําแนกเนื้อสัตว  หลักการแปรรูปเน้ือสัตว  และการ
ควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถแปรรูปเน้ือสัตวตามหลักการและกระบวนการ  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับเนื้อสัตวที่มีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมีของเน้ือสัตว  สรีรวิทยาของเนื้อสัตวใน
อุตสาหกรรม  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของเนื้อสัตว  การตัดแตงซากสัตว  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวภายหลัง
การฆา  การเตรียมและจําแนกเน้ือสัตว  การแปรรูปเนื้อสัตว  การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ
เน้ือสัตว 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2104 เทคโนโลยกีารแปรรูปน้าํนม 2-3-3 
 (Dairy Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับโครงสราง  และสรีรวิทยาของเตานม  การสรางนํ้านมองคประกอบทางกายภาพและ
ทางเคมีของน้ํานม  การควบคุมคุณภาพ  และการเส่ือมเสียของน้ํานม  ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตาง ๆ  
การพัฒนาผลิตภัณฑ  และการสุขาภิบาลโรงงานน้ํานม 

2. สามารถแปรรูป  ควบคุมคุณภาพน้ํานม และพัฒนาผลิตภัณฑนํ้านม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ เตานมที่มีผลตอการแปรรูปน้ํานม 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสรางและสรีรวิทยาของเตานม การสรางนํ้านม องคประกอบทางกายภาพ

และทางเคมีของน้ํานม การควบคุมคุณภาพและการเส่ือมเสียของนํ้านม ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตางๆ และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ  การสุขาภิบาลโรงงานนํ้านม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2105 เทคโนโลยกีารแปรรูปสตัวน้าํ 2-3-3 
 (Aquatic Animals Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิด และประเภทของสัตวนํ้าจืดและสัตวน้ําเค็ม  องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมี
และชีวภาพของสัตวน้ํา  หลักการแปรรูปสัตวน้ํา  สาเหตุของการเส่ือมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  
มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑสัตวน้ํา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑสัตวนํ้า 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ สัตวน้ําจืด สัตวน้ําเค็ม ที่มีผลตอการแปรรูปสัตวนํ้า 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ํา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็มที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร  
องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและชีวภาพของสัตวนํ้า  สาเหตุของการเสื่อมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ  หลักการแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการขนสง  การควบคุมคุณภาพ  
มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3405-2106 เทคโนโลยกีารแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
 (Fruits and Vegetable Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเก่ียวกับชนิดและโครงสราง  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทางกายภาพและ
ทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ   
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลังการแปรรูปและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปผักและผลไมดวยวิธีการตางๆ ตลอดจนมีความคิดริเริ่มสรางสรรคในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ผักและผลไมท่ีมีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑผักและผลไม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและโครงสราง  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทาง
กายภาพและทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ  
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลงัการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3405-2107 เทคโนโลยกีารแปรรูปธญัพืช 2-3-3 
 (Cereal Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิด  โครงสรางของธัญพืช  สมบัติทางกายภาพ  และทางเคมี  ของธัญพืชใน
อุตสาหกรรม  การคัดเลือกวัตถุดิบ  การแปรรูปธัญพืช  การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูป  และพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืช 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ธัญพืช ที่มีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืช 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับชนิด  โครงสรางของธัญพืช  สมบัติทางกายภาพ  และทางเคมีของธัญพืชใน
อุตสาหกรรม  การคัดเลือกวัตถุดิบ  การแปรรูปธัญพืช  การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2108 เทคโนโลยไีขมันและน้าํมันบริโภค 1-2-2 
 (Technology of Edible Fat and Oil) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ํามันและไขมันบริโภค  องคประกอบ  สมบัติทางกายภาพ
และทางเคมีของนํ้ามันและไขมัน  การหืนและการปองกัน  กระบวนการไฮโดรจิเนช่ัน  การสกัด
น้ํามันบริโภค  การผลิตผลิตภัณฑนํ้ามัน  และไขมันเพื่อการบริโภค 

2. สามารถผลิต  ผลิตภัณฑนํ้ามันและไขมัน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ การผลิตนํ้ามันและไขมันบริโภค 
2. ผลิตนํ้ามันและไขมันบริโภค ตามกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ํามันและไขมันบริโภค  องคประกอบ  สมบัติทาง
กายภาพและทางเคมีของนํ้ามันและไขมัน  การหืนและการปองกัน  กระบวนการ ไฮโดรจิเนช่ัน  การสกัดนํ้ามัน
บริโภค  การผลิตผลิตภัณฑน้ํามันและไขมันเพื่อการบริโภค 
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3405-2109 เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยว 2-0-2 
 (Post Harvest Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  การเปลี่ยนแปลงหลัง
การเก็บเกี่ยว  การสูญเสีย  และการปองกัน  การเก็บรักษา  การบรรจุและการขนสง  ผลิตผลทาง
การเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 

2. สามารถเก็บรักษา  ปองกันการเส่ือมเสียของผลิตผลทางการเกษตร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลง การสูญเสีย  
การปองกัน การเก็บรักษา การบรรจุ และการขนสง 

2. วางแผนการใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาความหมายและความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  
การสูญเสียและการปองกัน  การเก็บรักษา  การบรรจุและการขนสง  ผลิตผลทางการเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2110 เทคโนโลยกีารหมัก 2-2-3 
 (Fermentation Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการ ผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพและคุณคาอาหาร ของผลิตภัณฑ
อาหารหมัก 

2. สามารถผลิตอาหารหมัก และควบคุมคุณภาพตามหลักการ และกระบวนการ 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการ ผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพ และคุณคาอาหารของ
ผลิตภัณฑอาหารหมัก 

2. ผลิตอาหารหมักและควบคุมคุณภาพ ตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่ เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการและ
เทคโนโลยีการหมัก  การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2111 เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม 2-2-3 
 (Beverage Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับเครื่องดื่มประเภทตาง ๆ  สวนประกอบของเครื่องดื่ม  หลักการและเทคโนโลยีการผลิต
เครื่องดื่ม  การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถผลิตเครื่องดื่ม ควบคุมคุณภาพ  และพัฒนาผลิตภัณฑ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภท  หลักการ  เทคโนโลยี การควบคุมคุณภาพ  การพัฒนา  ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่ม 

2. ผลิตเครื่องดื่ม  และควบคุมคุณภาพตามหลักการเทคโนโลยี 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธบิายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเคร่ืองดื่มประเภทตาง ๆ สวนประกอบของเครื่องดื่ม  หลักการ  และ
เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม  การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

340 -2112 เทคโนโลยกีารบรรจุภัณฑอาหาร 3-0-3 
 (Food Packaging Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ประเภทและชนิดของบรรจุภัณฑ  ประโยชนและหนาที่ของบรรจุภัณฑ  
การเลือกใชบรรจุภัณฑ  เครื่องมือและเทคโนโลยีที่ใชในการบรรจุอาหาร 

2. สามารถเลือกใชบรรจุภัณฑตามชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย ชนิด ประเภทของบรรจุภัณฑท่ีใชในงานอาหาร 
2. เลือกใชบรรจุภัณฑตามประเภทและชนิดของผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาความหมาย  ประเภทและชนิดของบรรจุภัณฑ  ประโยชนและหนาที่ของบรรจุภัณฑ  การเลือกใช
บรรจุภัณฑ  เครื่องมือและเทคโนโลยีที่ใชในการบรรจุอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2113 การพฒันาผลติภัณฑอาหาร 2-2-3 
 (Food Products Development) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมินคุณภาพ  และการยอมรับ
ผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนา ผลิตภัณฑอาหาร 

2. สามารถทดลอง  พัฒนา  และประเมินคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. วางแผน  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมินคุณภาพและ
การยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
  

46



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2114 เครือ่งจกัรในอตุสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
 (Food Processing Machines and Equipment) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการทํางานของเครื่องจักรชนิดตาง ๆ ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. สามารถใช และบํารุงรักษาเครื่องจักรชนิดตาง ๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับชนิด  สวนประกอบ  ระบบการทํางาน  วิธีใชบํารุงรักษาเครื่องจักรในอุตสาหกรรม
อาหาร 

2. ใชและบํารุงรักษาเคร่ืองจักรในอุตสาหกรรมอาหาร  ประเภทตางๆ ตามหลักการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับชนิด  สวนประกอบ  ระบบการทํางาน  วิธีใชและการบํารุงรักษาเครื่องจักร  ในอุตสาหกรรม
อาหารแหง  อาหารแชแข็งและแชเยือกแข็ง  อาหารฉายรังสี  อาหารหมัก  และอาหารที่ใชความรอนในการฆาเช้ือ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2115 การบริหารการผลติ 3-0-3 
 (Production Management) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการผลิต  ระบบการผลิต  การวิเคราะหปจจัยการผลิต  การวางแผนการผลิต  การบริหาร
การจัดซ้ือและสินคาคงคลัง  การคํานวณตนทุนการผลิตและการขนสง  และการบํารุงรักษาระบบ
การผลิต 

2. สามารถวิเคราะหปจจัยการผลิต และวางแผนการผลิต 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับ การวิเคราะหปจจัยการผลิต การวางแผน การบํารุงรกัษา  และการบริหารการผลิต 
2. คํานวณตนทุนการผลิตและการขนสง 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตและระบบการผลิต  วิเคราะหปจจัยการผลิต  การวางแผนการผลิต  การบริหาร
การจัดซ้ือและสินคาคงคลัง  การคํานวณตนทุนการผลิต  การขนสง  และการบํารุงรกัษาระบบการผลิต 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2116 สัมมนาวิชาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 1-2-2 
 (Vocational Seminar-Food Industry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  หลักการและรูปแบบการสัมมนา  การเตรียมการและการดําเนินการ
สัมมนา  หลักการนําเสนอผลงานทางวิชาการ  งานวิจัยดาน  อุตสาหกรรมอาหาร 

2. สามารถนําเสนอผลงานทางวิชาการ  งานวิจัยดานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักและวิธีการสัมมนาวิชาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
2. จัดอบรมสัมมนา และนําเสนอผลงานทางวิชาการ งานวิจัย  ตามรูปแบบ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ และรูปแบบการสัมมนา  การเตรียมการและการดําเนินการสัมมนา  
หลักการนําเสนอผลงานทางวิชาการ  และงานวิจัยดานอุตสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  ฝกประสบการณทักษะวิชาชีพ 

 
3405-8001 ฝกงาน *-*-4 
3405-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3405-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8001 ฝกงาน * - * - 4 
(On-the-Job Training) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ

อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ  บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8002 ฝกงาน  1 * - * - 2 
(On-the-Job Training 1) 

 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหลงวิทยาการ  ใหเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค  โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้นๆ บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8003 ฝกงาน  2 * - * - 2 
(On-the-Job Training 2) 
 

จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ        

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม  ความคิดสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน   
ตลอดระยะเวลาการฝกงาน 

(ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานใหมหรืองานท่ีตอเนื่องจากรายวิชา 3405-8002 ในสถานประกอบการ         
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการแหงเดิมหรือแหงใหม) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  โครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ 

 
3405-8501 โครงการ *-*-4 
3405-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3405-8503 โครงการ 2 *-*-2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8501 โครงการ * - * - 4 
(Project) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู และทักษะในการสร างและหรือพัฒนางานในสาขา วิชาชีพ                          

ตามกระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ            

มวีินัยคุณธรรม  จริยธรรม  ความคิดริเริ่มสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. เขียนโครงการสรางและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลักการและกระบวนการ 
4. เก็บขอมูลวิเคราะหสรุปและประเมินผลการดําเนินงานโครงการตามหลักการ 
5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงการตามรูปแบบ 
6. นําเสนอผลการดําเนินงานดวยรูปแบบวิธีการตางๆ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ  
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคน หรือการปฏิบัติงาน             
เชิงระบบ การเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิงการเขียนโครงการ การดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8502 โครงการ 1 * - * - 2 
(Project 1) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรูและทักษะในการสรางและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม

กระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ         

มีวนัิย  คุณธรรม  จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. เขียนโครงการสรางและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลักการและกระบวนการ 
4. เก็บขอมูล วิเคราะห สรุปและประเมินผลการดําเนินงานโครงการตามหลักการ 
5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงการตามรูปแบบ 
6. นําเสนอผลการดําเนินงานดวยรูปแบบวิธีการตางๆ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ  
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการ การศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิงการเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8503 โครงการ 2 * - * - 2 
(Project 2) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู และทักษะในการสร างและหรือพัฒนางานในสาขา วิชาชีพ                         

ตามกระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ          

มวีินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. เขียนโครงการสรางและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลักการและกระบวนการ 
4. เก็บขอมูล วิเคราะห สรุปและประเมินผลการดําเนินงานโครงการตามหลักการ 
5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงการตามรูปแบบ 
6. นําเสนอผลการดําเนินงานดวยรูปแบบวิธีการตางๆ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ      
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิง การเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด  
 (ผูเรียนสามารถจัดทําโครงการสรางและหรือพัฒนางานท่ีตอเน่ืองจากรายวิชา 3405-8502 หรือเปน
โครงการใหม) 
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คําอธบิายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 
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อธิบายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

 
3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 
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3000-2001 กจิกรรมองคการวชิาชพี 1 0-2-0 
(Vocational Activities 1) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ 
เพ่ือพัฒนาตนเอง องคกร ชุมชนและสังคม  การวางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนา
กิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัดและ
รวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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3000-2002 กจิกรรมองคการวชิาชพี 2 0-2-0 
(Vocational Activities 2) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม 

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัด
และรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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3000-2003 กจิกรรมองคการวชิาชพี 3 0-2-0 
(Vocational Activities 3) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการ
จัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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3000-2004 กจิกรรมองคการวชิาชพี 4 0-2-0 
(Vocational Activities 4) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่ม

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ 
เพ่ือพัฒนาตนเอง องคกร ชุมชนและสังคม  การวางแผน ดําเนินการ ติดตามประเมินผล แกไขปญหาและพัฒนา
กิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัดและ
รวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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