
 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557                                            ประเภทวิชาคหกรรม 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 

 
จุดประสงคสาขาวิชา 

 
1. เพื่อใหสามารถประยุกตใชความรูและทักษะดานการส่ือสาร ทักษะการคิดและการแกปญหา และ

ทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิตในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
2. เพ่ือใหมีความเขาใจหลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและหลักการ

ของงานอาชีพท่ีสัมพันธเกี่ยวของกับการพัฒนาวิชาชีพอุตสาหกรรมอาหาร ใหทันตอการ
เปล่ียนแปลงและความกาวหนาของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 

3. เพื่อใหมีความเขาใจในหลักการและกระบวนการทํางานในกลุมงานพื้นฐานดานอุตสาหกรรมอาหาร 
4. เพื่อใหสามารถวางแผนดําเนินงาน จัดการงานอาชีพดานอุตสาหกรรมอาหารตามหลักการและ

กระบวนการ 
5. เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานวิชาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 
6. เพื่อใหสามารถปฏิบัติงานดานอุตสาหกรรมอาหารในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ  

รวมท้ังการใชความรูและทักษะเปนพื้นฐานในการศึกษาตอในระดับสูงข้ึนได 
7. เพื่อใหมีเจตคติท่ีดีตองานอาชีพ มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค ซ่ือสัตยสุจริต มีระเบียบวินัย เปนผูมี

ความรับผิดชอบตอสังคม ส่ิงแวดลอม ตอตานความรุนแรงและสารเสพติด 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
 
คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษาระดับคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชา 

คหกรรม   สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร  ประกอบดวย 
 

1. ดานคุณลักษณะท่ีพึงประสงค ไดแก  
1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เชน ความเสียสละ ความซ่ือสัตยสุจริต 

ความกตัญูกตเวที  ความอดกล้ัน  การละเวนส่ิงเสพติดและการพนัน  การมีจิตสํานึกและเจตคติท่ีดีตอ 
วิชาชีพและสังคม เปนตน 

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

1.3 ดานทักษะทางปญญา เชน ความรูในหลักทฤษฎี ความสนใจใฝรู ความคิดริเร่ิมสรางสรรค 
ความสามารถในการคิด วิเคราะห เปนตน 
 

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

 

3. ดานสมรรถนะวิชาชีพ  ไดแก 
3.1 วางแผน ดําเนินงาน จัดการและพัฒนางานอาชีพตามหลักการและกระบวนการ โดยคํานึงถึง            

การบริหารงานคุณภาพ  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  และหลักความปลอดภัย 
3.2 ประยุกตใชเทคโนโลยีคอมพิวเตอรและสารสนเทศเพ่ือพัฒนางานอาชีพ 
3.3 แสดงความรูในหลักการทฤษฎีในสาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวาง 
3.4 ใชหลักการและกระบวนการ  วางแผน  ดําเนินการ  จัดการงานอาชีพดานอุตสาหกรรมอาหาร 
3.5  แปรรูปอาหารตามหลักตามหลักโภชนาการดวยกระบวนการวิทยาศาสตร 
3.6 พัฒนาผลิตภัณฑดวยกระบวนการวิจัย 
3.7 พัฒนาอาชีพดานอุตสาหกรรมอาหารสูมาตรฐานสากล 
3.8 คิด วิเคราะห  เสนอแนวทางการแกปญหาตามหลักการของงานอาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
3.9  ดูแลรักษาและเสริมสรางสุขอนามัยในการเตรียม  ประกอบ  เก็บรักษา  ควบคุมคุณภาพ 

ตามมาตรฐานสากล 

2



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม  

3.10 ประยุกต  ใช อุปกรณเคร่ืองมือ  และบํารุงรักษาพื้นท่ีสําหรับผลิตอาหารโดยคํานึงถึงความ
ประหยัดและความปลอดภัย 

3.11 มีปฏิสัมพันธท่ีดีในการทํางานระหวางผูรวมงานและผูรับบริการ 
3.12 วางแผน  ควบคุมการดําเนินงานในการผลิตอาหารอุตสาหกรรม  บรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  

ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล 
3.13 วางแผน  ควบคุมการจัดจําหนายตามหลักการและกระบวนการ 
3.14 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารอุตสาหกรรมตามหลักการและกระบวนการ 
3.15 เลือก  ใช  และ/หรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานอุตสาหกรรมอาหาร            

ตามหลักการและกระบวนการ 
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โครงสราง 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
 

 

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

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

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

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
 

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2 ช่ัวโมงตอสัปดาห) 
 

   รวม ไมนอยกวา 83 หนวยกิต 
 

 โครงสรางนี้สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดบัประกาศนยีบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาคหกรรม  
หรือเทียบเทา 

4



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง พุทธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม  

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

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   ไมนอยกวา 21  หนวยกิต 
 

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

 1.1 กลุมทักษะภาษาและการส่ือสาร  (ไมนอยกวา  9  หนวยกิต) 
  

1.1.1  กลุมวิชาภาษาไทย  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

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

 

1.1.2  กลุมวิชาภาษาตางประเทศ  (ไมนอยกวา 6 หนวยกิต) 
 

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

 

 1.2 กลุมทักษะการคิดและการแกปญหา  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

1.2.1  กลุมวิชาวิทยาศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

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

 

1.2.2  กลุมวิชาคณิตศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1401 คณิตศาสตรเพือ่พัฒนาทักษะการคิด       3-0-3  
3000-1403 คณิตศาสตรธุรกิจ      3-0-3 
3000-1404 คณิตศาสตรและสถิติเพื่องานอาชีพ 3-0-3 
3000-1408 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
3000-1409 การคิดและการตัดสินใจ 3-0-3 
3000*1401 ถึง 3000*1499 รายวิชาในกลุมวิชาคณิตศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพิ่มเติม 
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 1.3 กลุมทักษะทางสังคมและการดํารงชีวิต  (ไมนอยกวา  6  หนวยกิต) 
 

1.3.1  กลุมวิชาสังคมศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

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

 

1.3.2  กลุมวิชามนุษยศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 

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

 2.1 กลุมทักษะวิชาชีพพืน้ฐาน  (15  หนวยกิต) 
 

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

 
 2.2 กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ  (21  หนวยกิต) 
   

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
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 การประยกุตใชคอมพิวเตอรในงานอุตสาหกรรมอาหาร 2-2-3 

 
 2.3 กลุมทักษะวิชาชีพเลือก  (ไมนอยกวา  12  หนวยกิต) 
 

 ใหเลือกเรียนรายวิชาในกลุมทักษะวิชาชีพเลือกตามท่ีกําหนด  
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-2101 วิศวกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2102 การสํารวจตลาดดานผลิตภณัฑอาหาร 3-0-3 
3405-2103 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว 2-3-3 
3405-2104 เทคโนโลยีการแปรรูปน้ํานม 2-3-3 
3405-2105 เทคโนโลยีการแปรรูปสัตวน้ํา 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 เทคโนโลยีการบรรจุภัณฑอาหาร 3-0-3 
3405-2113 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 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 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ *-*-* 
  หรือตามยุทธศาสตรของภูมิภาค 
 

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 … *-*-* 

 

 สําหรับรายวิชาในการศึกษาระบบทวิภาคีไมนอยกวา  12  หนวยกิตนั้น ใหสถานศึกษารวมวิเคราะห
ลักษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานของรัฐ เพื่อนํามากําหนดจุดประสงครายวิชา 
สมรรถนะรายวิชาและคําอธิบายรายวิชา ท่ีสอดคลองกันระหวางสมรรถนะวิชาชีพสาขางานกับลักษณะ           
การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ  รวมท้ังจํานวนหนวยกิตและเวลาท่ีใชในการฝกอาชีพในแตละ
รายวิชาเพ่ือนําไปจัดทําแผนการฝกอาชีพ การวัดและการประเมินผลการปฏิบัติงานใหสอดคลองกับ
สมรรถนะรายวิชา  ท้ังนี้  โดยใหใชเวลาฝกในสถานประกอบการ  ไมนอยกวา 54 ช่ัวโมง  มีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
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 2.4  ฝกประสบการณทักษะวิชาชพี  (4  หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3405-8001  หรือรายวิชา 3405-8002  และ 3405-8003 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3405-8001 ฝกงาน *-*-4  
3405-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3405-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 
 

 2.5  โครงการพัฒนาทักษะวชิาชพี  (4 หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 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 ไมนอยกวา 6 หนวยกิต 
  

 ใหเลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาท่ีเสนอแนะ  หรือเลือกเรียนจากรายวิชา      
ในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 ทุกประเภทวิชา สาขาวิชาและหมวดวิชา           
โดยตองไมเปนรายวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว และตองไมเปนรายวิชาท่ีกําหนดใหศึกษาโดยไมนับหนวยกิตรวม          
ในเกณฑการสําเร็จการศึกษา 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-9201 ภาษาและวัฒนธรรมจีน  2-0-2 
3000-9202 สนทนาภาษาจีนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9203 ภาษาและวัฒนธรรมญ่ีปุน 2-0-2 
3000-9204 สนทนาภาษาญี่ปุนสําหรับการทํางาน 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 ภาษาและวัฒนธรรมพมา 2-0-2 
3000-9214 สนทนาภาษาพมาสําหรับการทํางาน 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 ภาษาและวัฒนธรรมฟลิปปนส 2-0-2 
3000-9220 สนทนาภาษาฟลิปโนสําหรับการทํางาน 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 ชั่วโมงตอสัปดาห) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 
3000*2001 ถึง 3000*2004 กิจกรรมท่ีสถานศึกษาหรือสถานประกอบการจัด 0-2-0 
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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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3400-0010 เคมี 1 3-0-3 
 (Chemistry 1) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสมบัติของสารและการเปลี่ยนแปลง  ตารางธาตุ  สารประกอบ  พันธะเคมี  โครงสราง
ทางเคมี  การเขียนสูตร  และเลือกช่ือสาร  

2. สามารถเขียนสูตรโมเลกุล  และเรียกช่ือสาร 
3. สามารถใชวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ  และสารเคมีท่ีเกี่ยวของ 
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมบัติของสารและการเปลี่ยนแปลง  ตารางธาตุ  สารประกอบ  พันธะเคมี  
โครงสรางทางเคมี  การเขียนสูตร  และเลือกชื่อสาร 

2. เขียนสูตรโมเลกลุ   เรียกช่ือสาร  และอานตารางธาตุ  
3. ใชวัสดุ  อุปกรณ  เครื่องมือ  และสารเคมีทีเ่กี่ยวของ 
4. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับสมบัติของสารและการเปลี่ยนแปลง  ตารางธาตุ  สารประกอบ  พันธะเคมี  โครงสรางทางเคมี  
การเขียนสูตร  และเรียกช่ือสาร 
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3400-0011 เคมี 2 3-0-3 
 (Chemistry 2) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี  สารละลายกรด-เบส  อินดิเคเตอรและสารละลายบัพเฟอร 
2. สามารถทดลองใชวัสดุ อุปกรณ เครื่องมือ  และสารเคมีที่เกี่ยวของ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี  สารละลายกรด-เบส  อินดิเคเตอรและสารละลาย
บัพเฟอร 

2. ใชวัสดุ  อุปกรณ  เครื่องมือ  และสารเคมีที่เกี่ยวของ 
3. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับปฏิกิริยาเคมี  สมดุลเคมี  สารละลายกรด-เบส  อินดิเคเตอรและสารละลายบัพเฟอร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-0012 ชีววิทยา 3-0-3 
 (Biology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเก่ียวกับเซลล  องคประกอบและโครงสรางของเซลล  เมทตะบอลึซึมของเซลล  เนื้อเยื่อ   
ระบบอวัยวะ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบการไหลเวียนของเลือด  ระบบหายใจ  ระบบขับถาย  
ระบบประสาท  ระบบตอมไรทอ  และระบบสืบพันธุ 

2. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 
อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับเซลล  องคประกอบและโครงสรางของเซลล  เมทตะบอลึซึมของเซลล  เน้ือเยื่อ   
ระบบอวัยวะ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบการไหลเวียนของเลือด  ระบบหายใจ  ระบบขับถาย  
ระบบประสาท  ระบบตอมไรทอ  และระบบสืบพันธุ 

2. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 
 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับเซลล  องคประกอบและโครงสรางของเซลล  เมทตะบอลึซึมของเซลล  เนื้อเยื่อ  ระบบ
อวัยวะ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบการไหลเวียนของเลือด  ระบบหายใจ  ระบบขับถาย  ระบบประสาท  ระบบ
ตอมไรทอ  และระบบสืบพันธุ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 

 

 

 

คําอธบิายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

 

 กลุมทักษะวิชาชีพพ้ืนฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
 

กลุมบริหารและจดัการวิชาชพี 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 

 

กลุมเทคโนโลยีสารสนเทศ 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการจัดการอาชีพ 2-2-3 

 

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

 กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 
 

กลุมบริหารและจัดการวิชาชีพ 
 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคการ 3-0-3 

(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 
1. เขาใจเกี่ยวกับการจัดการองคการ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต หลักการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการทํางาน และการประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
2. สามารถวางแผนการจัดการงานอาชีพ โดยประยุกตใชหลักการจัดการองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพ

ขององคการ และกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยันประหยัด

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการองคการ  การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการ

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

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับ การจัดองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพขององคการ การบริหารงานคุณภาพและ            

เพ่ิมผลผลิตการจัดการความเส่ียง การจัดการความขัดแยงในองคการ กลยุทธการเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน
การนํากิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตมาประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

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

1. เขาใจเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ
การสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพ 

2. สามารถสืบคน จัดเก็บ คนคืน สงผาน จัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ  นําเสนอและส่ือสารขอมูล
สารสนเทศในงานอาชีพโดยใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม และโปรแกรมสําเร็จรูป        
ที่เกี่ยวของ 

3. มีคุณธรรม  จริยธรรมและความรับผิดชอบในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการสืบคน จัดดําเนินการและส่ือสารขอมูลสารสนเทศ 
ในงานอาชีพ โดยใชคอมพิวเตอร อุปกรณโทรคมนาคม ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ  
และโปรแกรมสําเร็จรูปท่ีเกี่ยวของ 

2. ใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคมในการสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศผานระบบ
เครือขายคอมพิวเตอรและสารสนเทศ   

3. จัดเก็บ คนคืน สงผานและจัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศตามลักษณะงานอาชีพ 
4. นําเสนอและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและ
สารสนเทศ  การสืบคนขอมูลสารสนเทศ  การจัดเก็บ คนคืน สงผานและจัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ              
การประยุกตใชโปรแกรมสําเร็จรูปในการนําเสนอและส่ือสารขอมูลสารสนเทศตามลักษณะงานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

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

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ วางแผน เตรียมการและ
ดําเนินการสัมมนาวิชาชีพ  จัดสัมมนาไดตามลักษณะวิชาชีพ ประยุกตใชเทคโนโลยีในการจัดสัมมนาวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

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

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย หลักการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. เลือกใชเทคนิคการนําเสนอผลงานไดตามการใชงาน 
3. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงานไดตามหลกัการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย หลักการ และประเภทของการนําเสนอผลงาน การวางแผน เทคนิค
การนําเสนอผลงาน  การนําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการนําเสนอผลงาน 
 

  

22



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3400-1003 การพฒันาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
 (Development Creative) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

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

ที่ดีตองานอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการ กระบวนการจัดการธุรกิจ วิเคราะหงานตามกระบวนการ
จัดการงานวิชาชีพ ดําเนินงานธุรกิจและบริการดานวิชาชีพ นําเทคโนโลยีมาประยุกตใชในการจัดการงานวิชาชีพ 
 

  

24



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเฉพาะ 

 
 

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 การประยุกตใชคอมพิวเตอรในงานอุตสาหกรรมอาหาร 2-2-3 
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3405-2001 เคมีอาหาร 2-2-3 
 (Food Chemistry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับองคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนิดของ
วัตถุเจือปนอาหาร  และสารปนเปอนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหาร 

2. สามารถวิเคราะหสารอาหาร  ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีของสารอาหาร วัตถุเจือปนอาหารและสารปนเปอน 
2. วิเคราะหสารอาหาร ตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับองคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารอาหาร สมบัติทางเคมี และทางกายภาพ
ของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนดิของวัตถุเจือปนและสารปนเปอนในอาหาร  การเปลี่ยนแปลงทาง
เคมีท่ีมีผลตอคุณภาพของอาหาร 
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3405-2002 จลุชวีวิทยาอาหาร 2-2-3 
 (Food Microbiology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของจุลินทรีย  การจัดหมวดหมู  และการเรียกช่ือจุลินทรียที่
เกี่ยวของกับอาหาร  ปจจัยในการเจริญเติบโต  และการเพาะเช้ือจุลินทรีย 

2. เขาใจเกี่ยวกับสาเหตุการเนาเสียของอาหารจากจุลินทรียและการปองกัน 
3. สามารถนําความรูไปใชในการผลิต  และแปรรูปอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรู เกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของจุลินทรีย 
2. แกไขสาเหตุการเนาเสียของอาหารจากจุลินทรียและการปองกันตามหลักการ 
3. ผลิตและแปรรูปอาหารดวยจุลินทรีย 
4. ประยุกตใชหลกัการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและโครงสรางของจุลินทรีย  การจัดหมวดหมู  และการเรียกช่ือจุลินทรีย
ที่เกี่ยวของกับอาหาร  สรีระวิทยา  ประโยชนและโทษของจุลินทรีย  การเนาเสียของอาหาร  อาหารเปนพิษ  
ปจจยัที่มีอิทธิพลตอการทํางาน  และการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร  การใชจุลินทรียในการแปรรูปอาหาร 
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3405-2003 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
 (Food Processing) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการเตรียม  หลักการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป  การแปรรูปอาหารดวย
วิธีการทําแหงและรมควัน  การหมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใช
สารเคมี 

2. สามารถแปรรูปอาหารแหงและรมควัน  หมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า    การใช
สารเคมีในอาหาร 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถดุบิและวธิีการแปรรูปอาหาร 
2. แปรรูปอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป  การทําแหงและรมควัน  การหมัก  การใช
อุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใชสารเคมีในอาหาร 
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3405-2004 การควบคุมคณุภาพอาหาร 3-0-3 
 (Food Quality Control) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  ข้ันตอนและหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  การสุมตัวอยาง
เพื่อตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบคุณภาพอาหาร  การใชเครื่องมือในการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร  และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

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

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  ใชเครื่องมือในการตรวจสอบ และวิเคราะห
การตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

2. วิเคราะหและตรวจสอบคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย  และความสําคัญในการควบคุมคุณภาพอาหาร  หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร          
การใชอุปกรณ  เครื่องมือ  ในการตรวจสอบคุณภาพอาหาร  การสุมตัวอยางเพื่อตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดวยวิธีตาง ๆ  และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
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3405-2005 การสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
 (Sanitation in Food Industry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจหลักการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  และแนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑ
วิธีการที่ดี  (จี.เอ็ม.พี.) 

2. สามารถปองกัน  และแกไขปญหาเกี่ยวกับสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารและแนวทางการผลิตอาหาร 
ตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี 

2. ปองกันและแกไขปญหาเก่ียวกับสุขาภิบาลในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักการสุขาภิบาลโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การทําความสะอาด  การกําจัดของเสีย 
และนํ้าทิ้งในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  การบําบัดน้ําเสีย  สุขอนามัยของบุคคลและความปลอดภัยในโรงงาน
อุตสาหกรรมอาหาร  แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี  (จี.เอ็ม.พี)  และโรคท่ีเกิดจากการจัดการ
สุขาภิบาลไมดี 
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3405-2006 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
 (Food Laws and Standards) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร  มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการ
ผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการที่ดี  (จี.เอ็ม.พี) การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงาน  
พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค  และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 

2.  สามารถนําความรูเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข   
แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี  (จี.เอ็ม.พี)  การขออนุญาตผลิตอาหาร  
พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค  กฎหมายทรัพยสินทางปญญาไปใชในการประกอบอาชีพ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับมาตรฐานและกฎหมายอาหาร ตามหลักเกณฑการผลิตอาหาร 
2. ดําเนินการขออนุญาตผลิตอาหารตามมาตรฐานและกฎหมายอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเก่ียวกับกฎหมายอาหาร  มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการผลิต
อาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี)  การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงาน  พระราชบัญญัติ
คุมครองผูบริโภค  และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 
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3405-2007 การประยกุตใชคอมพิวเตอรในงานอุตสาหกรรมอาหาร 2-2-3 
 (Computer Applications in Food Industry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการใชอุปกรณ  โปรแกรมคอมพิวเตอร  และการใชระบบเครือขาย 
2. สามารถใชคอมพิวเตอรและอุปกรณคอมพิวเตอร 
3. สามารถประยุกตงานคอมพิวเตอรไปใชในงานอุตสาหกรรมอาหาร 
4. สามารถใชระบบเครือขายที่เกี่ยวกับงานอุตสาหกรรมอาหาร 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน   
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการใชอุปกรณโปรแกรมคอมพิวเตอร รวมถึงระบบเครือขายที่เกี่ยวของกับการ
ทํางาน 

2. วางแผนการทําโปรแกรมคอมพิวเตอร ที่เช่ือมโยงกับงานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏบัิติเกี่ยวกับการใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร  การประยุกตงานคอมพิวเตอรใชใน
อุตสาหกรรมอาหาร  และระบบเครือขายในงานอุตสาหกรรมอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเลือก 

 
3405-2101 วิศวกรรมอาหาร 3-0-3 
3405-2102 การสํารวจตลาดดานผลิตภณัฑอาหาร 3-0-3 
3405-2103 เทคโนโลยีการแปรรูปเนื้อสัตว 2-3-3 
3405-2104 เทคโนโลยีการแปรรูปนํ้านม 2-3-3 
3405-2105 เทคโนโลยีการแปรรูปสัตวนํ้า 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 เทคโนโลยีการบรรจุภณัฑอาหาร 3-0-3 
3405-2113 การพฒันาผลติภัณฑอาหาร 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) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการทางวิศวกรรมที่เกี่ยวของกับกระบวนการแปรรูปอาหาร การถายเทความรอน  
การไหลของของไหล  การแยกสาร  การเกิดอีมัลช่ัน  และการตกผลึก 

2. สามารถประยุกตหลักการทางวิศวกรรมอาหารในการแปรรูปไดเหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทางวิศวกรรมท่ีเกี่ยวของกับกระบวนการแปรรูปอาหารการถายเท
ความรอน การไหลของของไหล  การแยกสาร การเกิดอีมัลช่ัน การตกผลึก 

2. วางแผนการใชหลักการทางวิศวกรรมอาหารในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาหลักการทางวิศวกรรมเกี่ยวกับการถายเทความรอน  การทําใหอาหารแหงโดยใชความรอน
ภายใตความดัน  การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง  การไหลของของไหล  การกรอง  การแยกโดยใชแรงเหวี่ยงหนี
ศูนยกลาง  การตกตะกอน  การทําใหเกิดอีมัลชัน  และการตกผลึก 
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3405-2102 การสํารวจตลาดดานผลติภณัฑอาหาร 3-0-3 
 (Food Products Marketing Survey) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การลงทุนและ
การขยายการลงทุน 

2. สามารถสํารวจตลาด  วิเคราะหขอมูล  เพื่อใชเปนขอมูลเชิงธุรกิจ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ หลักการสํารวจตลาดผลิตภัณฑอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารการลงทุน
และการขยายการลงทุน 

2. วางแผนสํารวจตลาด และวิเคราะหขอมูล 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความหมาย  ความสําคัญ  และวัตถุประสงคของการสํารวจตลาด  การวางแผนสํารวจตลาด             
การเก็บขอมูล  การวิเคราะหขอมูล  การสํารวจตลาดของผลิตภัณฑอาหารแตละชนิดในทองถิ่นเพื่อผลิตจําหนาย 
และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การลงทุน  และขยายการลงทุน 
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3405-2103 เทคโนโลยกีารแปรรูปเน้ือสัตว 2-3-3 
 (Meat Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมีและสรีรวิทยาของเนื้อสัตว  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของ
เนื้อสัตว  การตัดแตงซากสัตว  การเตรียมและจําแนกเนื้อสัตว  หลักการแปรรูปเน้ือสัตว  และการ
ควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถแปรรูปเน้ือสัตวตามหลักการและกระบวนการ  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับเนื้อสัตวที่มีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมีของเน้ือสัตว  สรีรวิทยาของเนื้อสัตวใน
อุตสาหกรรม  ปจจัยที่มีผลตอคุณภาพของเนื้อสัตว  การตัดแตงซากสัตว  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวภายหลัง
การฆา  การเตรียมและจําแนกเน้ือสัตว  การแปรรูปเนื้อสัตว  การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ
เน้ือสัตว 
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3405-2104 เทคโนโลยกีารแปรรูปน้าํนม 2-3-3 
 (Dairy Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับโครงสราง  และสรีรวิทยาของเตานม  การสรางนํ้านมองคประกอบทางกายภาพและ
ทางเคมีของน้ํานม  การควบคุมคุณภาพ  และการเส่ือมเสียของน้ํานม  ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตาง ๆ  
การพัฒนาผลิตภัณฑ  และการสุขาภิบาลโรงงานน้ํานม 

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

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ เตานมที่มีผลตอการแปรรูปน้ํานม 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสรางและสรีรวิทยาของเตานม การสรางนํ้านม องคประกอบทางกายภาพ

และทางเคมีของน้ํานม การควบคุมคุณภาพและการเส่ือมเสียของนํ้านม ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตางๆ และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ  การสุขาภิบาลโรงงานนํ้านม 
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3405-2105 เทคโนโลยกีารแปรรูปสตัวน้าํ 2-3-3 
 (Aquatic Animals Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิด และประเภทของสัตวนํ้าจืดและสัตวน้ําเค็ม  องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมี
และชีวภาพของสัตวน้ํา  หลักการแปรรูปสัตวน้ํา  สาเหตุของการเส่ือมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ  
มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑสัตวน้ํา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑสัตวนํ้า 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ สัตวน้ําจืด สัตวน้ําเค็ม ที่มีผลตอการแปรรูปสัตวนํ้า 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑสัตวน้ํา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและประเภทของสัตวน้ําจืดและสัตวน้ําเค็มที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร  
องคประกอบทางกายภาพ  ทางเคมีและชีวภาพของสัตวนํ้า  สาเหตุของการเสื่อมเสีย  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของสัตวน้ําและผลิตภัณฑ  หลักการแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการขนสง  การควบคุมคุณภาพ  
มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภัณฑ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2106 เทคโนโลยกีารแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
 (Fruits and Vegetable Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเก่ียวกับชนิดและโครงสราง  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทางกายภาพและ
ทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ   
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลังการแปรรูปและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปผักและผลไมดวยวิธีการตางๆ ตลอดจนมีความคิดริเริ่มสรางสรรคในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ผักและผลไมท่ีมีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑผักและผลไม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและโครงสราง  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทาง
กายภาพและทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ  
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลงัการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2107 เทคโนโลยกีารแปรรูปธญัพืช 2-3-3 
 (Cereal Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิด  โครงสรางของธัญพืช  สมบัติทางกายภาพ  และทางเคมี  ของธัญพืชใน
อุตสาหกรรม  การคัดเลือกวัตถุดิบ  การแปรรูปธัญพืช  การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูป  และพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืช 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ธัญพืช ที่มีผลตอการแปรรูป 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืช 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับชนิด  โครงสรางของธัญพืช  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) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัตถุดิบที่ใชในการผลิตน้ํามันและไขมันบริโภค  องคประกอบ  สมบัติทางกายภาพ
และทางเคมีของนํ้ามันและไขมัน  การหืนและการปองกัน  กระบวนการไฮโดรจิเนช่ัน  การสกัด
น้ํามันบริโภค  การผลิตผลิตภัณฑนํ้ามัน  และไขมันเพื่อการบริโภค 

2. สามารถผลิต  ผลิตภัณฑนํ้ามันและไขมัน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ การผลิตนํ้ามันและไขมันบริโภค 
2. ผลิตนํ้ามันและไขมันบริโภค ตามกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ํามันและไขมันบริโภค  องคประกอบ  สมบัติทาง
กายภาพและทางเคมีของนํ้ามันและไขมัน  การหืนและการปองกัน  กระบวนการ ไฮโดรจิเนช่ัน  การสกัดนํ้ามัน
บริโภค  การผลิตผลิตภัณฑน้ํามันและไขมันเพื่อการบริโภค 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2109 เทคโนโลยีหลงัการเก็บเกี่ยว 2-0-2 
 (Post Harvest Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมายและความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  การเปลี่ยนแปลงหลัง
การเก็บเกี่ยว  การสูญเสีย  และการปองกัน  การเก็บรักษา  การบรรจุและการขนสง  ผลิตผลทาง
การเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 

2. สามารถเก็บรักษา  ปองกันการเส่ือมเสียของผลิตผลทางการเกษตร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว การเปลี่ยนแปลง การสูญเสีย  
การปองกัน การเก็บรักษา การบรรจุ และการขนสง 

2. วางแผนการใชเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาความหมายและความสําคัญของเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  
การสูญเสียและการปองกัน  การเก็บรักษา  การบรรจุและการขนสง  ผลิตผลทางการเกษตรหลังการเก็บเกี่ยว 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2110 เทคโนโลยกีารหมัก 2-2-3 
 (Fermentation Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการ ผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพและคุณคาอาหาร ของผลิตภัณฑ
อาหารหมัก 

2. สามารถผลิตอาหารหมัก และควบคุมคุณภาพตามหลักการ และกระบวนการ 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการ ผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพ และคุณคาอาหารของ
ผลิตภัณฑอาหารหมัก 

2. ผลิตอาหารหมักและควบคุมคุณภาพ ตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียที่ เกี่ยวของกับการหมัก  หลักการและ
เทคโนโลยีการหมัก  การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก  การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  คุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2111 เทคโนโลยีเครือ่งดื่ม 2-2-3 
 (Beverage Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับเครื่องดื่มประเภทตาง ๆ  สวนประกอบของเครื่องดื่ม  หลักการและเทคโนโลยีการผลิต
เครื่องดื่ม  การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

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

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภท  หลักการ  เทคโนโลยี การควบคุมคุณภาพ  การพัฒนา  ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่ม 

2. ผลิตเครื่องดื่ม  และควบคุมคุณภาพตามหลักการเทคโนโลยี 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธบิายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเคร่ืองดื่มประเภทตาง ๆ สวนประกอบของเครื่องดื่ม  หลักการ  และ
เทคโนโลยีการผลิตเครื่องดื่ม  การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

340 -2112 เทคโนโลยกีารบรรจุภัณฑอาหาร 3-0-3 
 (Food Packaging Technology) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ประเภทและชนิดของบรรจุภัณฑ  ประโยชนและหนาที่ของบรรจุภัณฑ  
การเลือกใชบรรจุภัณฑ  เครื่องมือและเทคโนโลยีที่ใชในการบรรจุอาหาร 

2. สามารถเลือกใชบรรจุภัณฑตามชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย ชนิด ประเภทของบรรจุภัณฑท่ีใชในงานอาหาร 
2. เลือกใชบรรจุภัณฑตามประเภทและชนิดของผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาความหมาย  ประเภทและชนิดของบรรจุภัณฑ  ประโยชนและหนาที่ของบรรจุภัณฑ  การเลือกใช
บรรจุภัณฑ  เครื่องมือและเทคโนโลยีที่ใชในการบรรจุอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2113 การพฒันาผลติภัณฑอาหาร 2-2-3 
 (Food Products Development) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมินคุณภาพ  และการยอมรับ
ผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนา ผลิตภัณฑอาหาร 

2. สามารถทดลอง  พัฒนา  และประเมินคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. วางแผน  และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและข้ันตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การประเมินคุณภาพและ
การยอมรับผลิตภัณฑอาหาร  การคนควาทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2114 เครือ่งจกัรในอตุสาหกรรมอาหาร 3-0-3 
 (Food Processing Machines and Equipment) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการทํางานของเครื่องจักรชนิดตาง ๆ ที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. สามารถใช และบํารุงรักษาเครื่องจักรชนิดตาง ๆ ไดอยางมีประสิทธิภาพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับชนิด  สวนประกอบ  ระบบการทํางาน  วิธีใชบํารุงรักษาเครื่องจักรในอุตสาหกรรม
อาหาร 

2. ใชและบํารุงรักษาเคร่ืองจักรในอุตสาหกรรมอาหาร  ประเภทตางๆ ตามหลักการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับชนิด  สวนประกอบ  ระบบการทํางาน  วิธีใชและการบํารุงรักษาเครื่องจักร  ในอุตสาหกรรม
อาหารแหง  อาหารแชแข็งและแชเยือกแข็ง  อาหารฉายรังสี  อาหารหมัก  และอาหารที่ใชความรอนในการฆาเช้ือ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2115 การบริหารการผลติ 3-0-3 
 (Production Management) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการผลิต  ระบบการผลิต  การวิเคราะหปจจัยการผลิต  การวางแผนการผลิต  การบริหาร
การจัดซ้ือและสินคาคงคลัง  การคํานวณตนทุนการผลิตและการขนสง  และการบํารุงรักษาระบบ
การผลิต 

2. สามารถวิเคราะหปจจัยการผลิต และวางแผนการผลิต 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับ การวิเคราะหปจจัยการผลิต การวางแผน การบํารุงรกัษา  และการบริหารการผลิต 
2. คํานวณตนทุนการผลิตและการขนสง 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏบิัติงานอยางมีประสิทธภิาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตและระบบการผลิต  วิเคราะหปจจัยการผลิต  การวางแผนการผลิต  การบริหาร
การจัดซ้ือและสินคาคงคลัง  การคํานวณตนทุนการผลิต  การขนสง  และการบํารุงรกัษาระบบการผลิต 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-2116 สัมมนาวิชาชพีอตุสาหกรรมอาหาร 1-2-2 
 (Vocational Seminar-Food Industry) 
 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  หลักการและรูปแบบการสัมมนา  การเตรียมการและการดําเนินการ
สัมมนา  หลักการนําเสนอผลงานทางวิชาการ  งานวิจัยดาน  อุตสาหกรรมอาหาร 

2. สามารถนําเสนอผลงานทางวิชาการ  งานวิจัยดานอุตสาหกรรมอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัยขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักและวิธีการสัมมนาวิชาชีพอุตสาหกรรมอาหาร 
2. จัดอบรมสัมมนา และนําเสนอผลงานทางวิชาการ งานวิจัย  ตามรูปแบบ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ และรูปแบบการสัมมนา  การเตรียมการและการดําเนินการสัมมนา  
หลักการนําเสนอผลงานทางวิชาการ  และงานวิจัยดานอุตสาหกรรมอาหาร 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  ฝกประสบการณทักษะวิชาชีพ 

 
3405-8001 ฝกงาน *-*-4 
3405-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3405-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8001 ฝกงาน * - * - 4 
(On-the-Job Training) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ

อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ  บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3405-8002 ฝกงาน  1 * - * - 2 
(On-the-Job Training 1) 

 
จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 

1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 

 
คําอธิบายรายวิชา 

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

3405-8003 ฝกงาน  2 * - * - 2 
(On-the-Job Training 2) 
 

จุดประสงครายวชิา  เพ่ือให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ        

จนเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณ  นําไปประยุกตใชในการปฏิบัติงานอาชีพระดับเทคนิค 
3. มีเจตคติท่ีดีตอการปฏิบัติงานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทํางานดวยความรับผิดชอบ มีวินัยคุณธรรม 

จริยธรรม  ความคิดสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเครื่องมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามข้ันตอนและกระบวนการที่สถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

แหลงวิทยาการกําหนด 
3. พัฒนาการทํางานที่ปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ 
4. บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงาน   
ตลอดระยะเวลาการฝกงาน 

(ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานใหมหรืองานท่ีตอเนื่องจากรายวิชา 3405-8002 ในสถานประกอบการ         
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการแหงเดิมหรือแหงใหม) 
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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) 
 

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู และทักษะในการสร างและหรือพัฒนางานในสาขา วิชาชีพ                          

ตามกระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ            

มวีินัยคุณธรรม  จริยธรรม  ความคิดริเริ่มสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

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

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรูและทักษะในการสรางและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม

กระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ         

มีวนัิย  คุณธรรม  จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 

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

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

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

จุดประสงครายวชิาเพื่อให 
1. เขาใจข้ันตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู และทักษะในการสร างและหรือพัฒนางานในสาขา วิชาชีพ                         

ตามกระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แกไขปญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคนควาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานอาชีพดวยความรับผิดชอบ          

มวีินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคลองกับสาขาวิชาชีพ      
ที่ศึกษาเพื่อสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิง การเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด  
 (ผูเรียนสามารถจัดทําโครงการสรางและหรือพัฒนางานท่ีตอเน่ืองจากรายวิชา 3405-8502 หรือเปน
โครงการใหม) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 
 
 
 

คําอธบิายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557 

 
  

58



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

อธิบายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

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

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

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

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

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

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม 

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

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

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

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการ
จัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3000-2004 กจิกรรมองคการวชิาชพี 4 0-2-0 
(Vocational Activities 4) 

 
จุดประสงครายวชิาเพื่อให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. ปฏิบัติตนตามระเบียบขอบังคับขององคการวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองคการวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค

ของกิจกรรม 
3. ใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามในการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

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