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หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
 

จุดประสงค์สาขาวชิา 
 

1. เพื่อใหส้ามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้และทกัษะดา้นการส่ือสาร ทกัษะการคิดและการแกปั้ญหา   
และทกัษะทางสงัคมและการดาํรงชีวิตในการพฒันาตนเองและวิชาชีพ 
2. เพื่อใหมี้ความเขา้ใจหลกัการบริหารและจดัการวิชาชีพ การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและหลกัการของงาน
อาชีพท่ีสมัพนัธ์เก่ียวขอ้งกบัการพฒันาวิชาชีพ ใหท้นัต่อการเปล่ียนแปลงและความกา้วหนา้ของเศรษฐกิจ สงัคม
และเทคโนโลย ี
3. เพื่อใหมี้ความเขา้ใจในหลกัการและกระบวนการทาํงานในกลุ่มงานพืน้ฐานด้านอาหารไทย 
4. เพื่อใหส้ามารถวางแผนดาํเนินงาน จดัการงานอาชีพเชฟอาหารไทยตามหลกัการและกระบวนการ 
5. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานวชิาชีพด้านเชฟอาหารไทย 
6. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานเชฟอาหารไทยในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ  รวมทั้งการใชค้วามรู้
และทกัษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดบัสูงข้ึนได ้
7. เพื่อใหมี้เจตคติท่ีดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ซ่ือสตัยสุ์จริต มีระเบียบวินยั เป็นผูมี้ความ
รับผดิชอบต่อสงัคม ส่ิงแวดลอ้ม ต่อตา้นความรุนแรง 
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มาตรฐานการศึกษาวชิาชีพ 
 

 คุณภาพของผูส้าํเร็จการศึกษาระดบัคุณวฒิุการศึกษาประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาเชฟอาหารไทย (Thai Food Chef) 

 

1.ด้านคุณลักษณะท่ีพงึประสงค์ไดแ้ก่ 
1.1 ดา้นคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ ไดแ้ก่ ความเสียสละ ความซ่ือสตัยสุ์จริต ความ

กตญัญูกตเวทีความอดกลั้นการละเวน้ส่ิงเสพติดและการพนนั การมีจิตสาํนึกและเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพและสงัคม 
1.2 ดา้นพฤติกรรมลกัษณะนิสยั ไดแ้ก่ ความมีวินยั ความรับผดิชอบ ความรักสามคัคี 

มีมนุษยส์มัพนัธ์เช่ือมัน่ในตนเอง ขยนั ประหยดั อดทน พึ่งตนเอง ปฏิบติังานโดยคาํนึงถึงความปลอดภยั 
อาชีวอนามยั  การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม   

   1.3 ดา้นทกัษะทางปัญญา ไดแ้ก่ความรู้ในหลกัทฤษฎี ความสนใจใฝ่รู้ ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์
ความสามารถในการคิดวิเคราะห์  

 

2.ด้านสมรรถนะหลักและสมรรถนะท่ัวไปไดแ้ก่ 
 2.1 ส่ือสารโดยใชภ้าษาไทยและภาษาต่างประเทศในชีวติประจาํวนัและเพื่อพฒันางานอาชีพ 
  2.2 แกไ้ขปัญหาและพฒันางานอาชีพโดยใชห้ลกัการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 
 2.3 มีบุคลิกภาพและคุณลกัษณะเหมาะสมกบัการปฏิบติังานอาชีพและการอยูร่่วมกบัผูอ่ื้น 
 2.4 ประยกุตใ์ชค้วามรู้  ทกัษะ  ประสบการณ์และเทคโนโลยเีพื่อส่งเสริมและพฒันางานอาชีพ 

 

3. ด้านสมรรถนะวชิาชีพไดแ้ก่ 
  3.1 วางแผน ดาํเนินงาน จดัการและพฒันางานอาชีพตามหลกัการและกระบวนการ  

โดยคาํนึงถึงการบริหารงานคุณภาพการอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม และหลกัความปลอดภยั 
3.2 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยคีอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพ่ือพฒันางานอาชีพ 
3.3 แสดงความรู้ในหลกัทฤษฎีของสาขาวชิาเชฟอาหารไทย (Thai Food Chef) 
3.4ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการผลิตและบริการดา้นเชฟอาหารไทย 

สาขางานเชฟอาหารไทย 
 3.5 วางแผน เตรียมการผลิตและบริการดา้นเชฟอาหารไทยตามหลกัการ กระบวนการและมาตรฐานท่ี
เก่ียวขอ้ง 
 3.6 ดาํเนินการ บริหารจดัการ ประเมินผล และแกไ้ขปัญหาในงานผลิตและบริการดา้นเชฟอาหารไทย
ตามหลกัการและกระบวนการงานอาชีพ 
 3.7 พฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทยโดยใชก้ระบวนการวิจยัและพฒันา 
 3.8 เลือก ใช ้ประยกุตใ์ชปั้จจยัและเทคนิควิธีการในการประกอบอาหารไทย 
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โครงสร้าง 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง  พทุธศักราช 2557  
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
 

 ผูส้าํเร็จการศึกษาตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหาร
ไทย จะตอ้งศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาต่าง ๆ รวมไม่นอ้ยกวา่  83 หน่วยกิต  และเขา้ร่วมกิจกรรมเสริมหลกัสูตร  
ดงัโครงสร้างต่อไปน้ี 

 

1. หมวดวชิาทักษะชีวติ  ไม่นอ้ยกวา่     21  หน่วยกิต 

1.1กลุ่มทกัษะภาษาและการส่ือสาร  (ไม่นอ้ยกวา่ 9 หน่วยกิต) 

1.2 กลุ่มทกัษะการคิดและการแกปั้ญหา  (ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต) 

1.3กลุ่มทกัษะทางสงัคมและการดาํรงชีวิต  (ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต) 

 

2. หมวดวชิาทักษะวชิาชีพ  ไม่นอ้ยกวา่     56  หน่วยกิต 

2.1 กลุ่มทกัษะวิชาชีพพื้นฐาน   (15  หน่วยกิต) 

2.2 กลุ่มทกัษะวิชาชีพเฉพาะ   (21  หน่วยกิต) 

2.3 กลุ่มทกัษะวิชาชีพเลือก   (ไม่นอ้ยกวา่  12  หน่วยกิต) 

2.4 ฝึกประสบการณ์ทกัษะวชิาชีพ   (4   หน่วยกิต) 

2.5 โครงการพฒันาทกัษะวชิาชีพ   (4  หน่วยกิต) 

 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี  ไม่นอ้ยกวา่      6  หน่วยกิต 

4. กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2  ชัว่โมงต่อสปัดาห์) 

 

รวมไม่น้อยกว่า   83  หน่วยกิต 

 

โครงสร้างน้ีสาํหรับผูส้าํเร็จการศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.)  ในประเภทวิชา 

คหกรรมหรือเทียบเท่า 
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สําหรับผูส้ําเร็จการศึกษาหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ  (ปวช.)  ประเภทวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืนหรือ
มธัยมศึกษาตอนปลาย  (ม.6)  หรือเทียบเท่า  ท่ีไม่มีพื้นฐานวิชาชีพจะตอ้งเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพต่อไปน้ี 

  

รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

 3400-0006  โภชนาการ      2-2-3 

 3400-0007  การประกอบอาหาร     1-4-3 

 3400-0008  การถนอมอาหารเบ้ืองตน้     1-4-3 

 3400-0009  การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม    1-4-3 

 
 

1. หมวดวชิาทักษะชีวติ       ไม่น้อยกว่า  21  หน่วยกิต 

 

ใหเ้ลือกเรียนในลกัษณะเป็นรายวิชา  หรือลกัษณะบูรณาการใหค้รอบคลุมทุกกลุ่มวิชา  เพื่อพฒันาผูเ้รียน 

ให้มีทกัษะในการปรับตวัและดาํเนินชีวิตในสังคมสมยัใหม่ เห็นคุณค่าของตนและการพฒันาตน  มีความใฝ่รู้  
แสวงหาและพฒันาความรู้ใหม่  มีความสามารถในการใชเ้หตุผล การคิดวิเคราะห์ การแกปั้ญหาและการจดัการ   
มีทกัษะในการส่ือสาร การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น มีคุณธรรม จริยธรรม 

มนุษยสัมพนัธ์ รวมถึงความผิดชอบต่อตนเองและสังคม  ในสัดส่วนท่ีเหมาะสมเพ่ือให้บรรลุจุดประสงค์ของ
หมวดวิชาทกัษะชีวิต  รวมไม่นอ้ยกวา่  21  หน่วยกิต 

 

1.1 กลุ่มทักษะภาษาและการส่ือสาร  (ไม่นอ้ยกวา่  9  หน่วยกิต) 

 

      1.1.1 กลุ่มวชิาภาษาไทย  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 

  รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

3000-1101   ภาษาไทยเพ่ือส่ือสารในงานอาชีพ   3-0-3 

3000-1102   การเขียนเชิงวิชาชีพ    3-0-3 

3000-1103   ภาษาไทยเพ่ือการนาํเสนองาน   3-0-3 

3000-1104   การพดูเพื่อส่ือสารงานอาชีพ   3-0-3 

3000-1105   การเขียนรายงานการปฏิบติังาน   3-0-3 

3000*1101 ถึง 3000*1199 รายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาไทย   *-*-* 
     ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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      1.1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 

  รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

 3000-1201   ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสารทางธุรกิจและสงัคม 3-0-3 

 3000-1202   กลยทุธ์การอ่านและการเขียนภาษาองักฤษ  2-0-2 

 3000-1203   ภาษาองักฤษสาํหรับการปฏิบติังาน  2-0-2 

 3000-1204   ภาษาองักฤษโครงงาน    0-2-1 

 3000-1205   การเรียนภาษาองักฤษผา่นเวบ็ไซต ์  0-2-1 
 3000-1206   การสนทนาภาษาองักฤษ 1   3-0-3 
 3000-1207   การสนทนาภาษาองักฤษ 2   3-0-3 
 3000-1208   ภาษาองักฤษธุรกิจในงานอาชีพ   3-0-3 
 3000-1210   ภาษาองักฤษเพ่ืออุตสาหกรรมธุรกิจบริการ  3-0-3 
 3000-1213   ภาษาองักฤษเทคโนโลยอีาหาร   3-0-3 
 3000*1201 ถึง 3000*1299 รายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาองักฤษ   *-*-* 
     ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.2 กลุ่มทักษะการคดิและการแก้ปัญหา  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
 

1.2.1 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

 3000-1305   วิทยาศาสตร์เพื่องานธุรกิจและบริการ  2-2-3 
 3000-1307   วิทยาศาสตร์เพื่องานอาหารและโภชนาการ  2-2-3 
 3000-1312   การจดัการทรัพยากร และส่ิงแวดลอ้ม  2-2-3 
 3000-1313   วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยเีพื่อชีวิต  2-2-3 
 3000-1314   วิทยาศาสตร์เพื่อคุณภาพชีวิต   2-2-3 
 3000-1315   ชีวิตกบัเทคโนโลยสีมยัใหม่   2-2-3 
 3000-1317   การวิจยัเบ้ืองตน้     3-0-3 
 3000*1301 ถึง 3000*1399 รายวิชาในกลุ่มวชิาวิทยาศาสตร์   *-*-* 
     ท่ีสถานท่ีศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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1.2.2  กลุ่มวชิาคณติศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

 3000-1401   คณิตศาสตร์เพื่อพฒันาทกัษะการคิด  3-0-3 
 3000-1403   คณิตศาสตร์ธุรกิจ    3-0-3 
 3000-1404   คณิตศาสตร์และสถิติเพื่องานอาชีพ  3-0-3 
 3000-1408   สถิติและการวางแผนการทดลอง   3-0-3 
 3000-1400   การคิดและการตดัสินใจ    3-0-3 
 3000*1401 ถึง 3000*1499 รายวิชาในกลุ่มวิชาคณิตศาสตร์   *-*-* 
     ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.3 กลุ่มทักษะทางสังคมและการดํารงชีวติ  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
      1.3.1 กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์(ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

 3000-1501   ชีวิตกบัสงัคมไทย    3-0-3 
 3000-1502   เศรษฐกิจพอเพียง    3-0-3 
 3000-1503   มนุษยสมัพนัธ์กบัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 3-0-3 
 3000-1504   ภูมิฐานถ่ินไทย     3-0-3 
 3000-1505   การเมืองการปกครองไทย   3-0-3  
 3000*1501 ถึง 3000*1599 รายวิชาในกลุ่มวิชาสงัคมศาสตร์   *-*-* 
     ท่ีสถานท่ีศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

1.3.2  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์(ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

 3000-1601   การพฒันาทกัษะชีวิตเพื่อสุขภาพและสงัคม 3-0-3 
 3000-1602   การบริหารจดัการสุขภาพเพื่อภาวะผูน้าํ  3-0-3 
 3000-1603   พฤติกรรมนนัทนาการกบัการพฒันาคน  3-0-3 
 3000-1604   เทคนิคการพฒันาสุขภาพในการทาํงาน  2-0-2 
 3000-1605   สุขภาพชุมชน     2-0-2 
 3000-1606   การคิดอยา่งเป็นระบบ    2-0-2 
 3000-1607   สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู้    0-2-1 
 3000-1608   พลศึกษาเพื่องานอาชีพ    0-2-1 
 3000-1609   ลีลาศเพื่อการสมาคม    0-2-1 
 3000-1610   คุณภาพชีวติเพื่อการทาํงาน   1-0-1  
 3000*1601 ถึง 3000*1699 รายวิชาในกลุ่มวิชามนุษยศาสตร์   *-*-* 
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     ท่ีสถานท่ีศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 
2. หมวดวชิาทักษะวชิาชีพ      ไม่น้อยกว่า  56  หน่วนกิต 

2.1 กลุ่มทักษะวชิาชีพพืน้ฐาน  (15  หน่วยกิต) 
 รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

3001-1001   การบริหารงานคุณภาพในองคก์าร   3-0-3 
3001-2001   เทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการจดัการอาชีพ 2-2-3 
3400-1001   สมัมนาวิชาชีพ     1-2-2 
3400-1002   เทคนิคการนาํเสนอผลงาน   1-4-3 
3400-1003   การพฒันาความคิดสร้างสรรค ์   1-2-2 
3400-1004   การจดัการงานวิชาชีพ    2-0-2 

 

2.2 กลุ่มทักษะวชิาชีพเฉพาะ  (21  หน่วยกิต) 
 รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

3404-2002   วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร   2-2-3 
3410-2001   การประกอบอาหารไทย    1-4-3 
3410-2002   การประกอบขนมไทย    1-4-3 
3410-2003   สุขาภิบาลและความปลอดภยัในงานอาหารไทย 1-2-3 
3410-2004   การประกอบอาหารวา่งไทย   1-4-3 
3410-2005   การจดัการธุรกิจอาหารไทย   1-4-3 
3410-2006   การประกอบอาหารเชฟมืออาชีพ   1-4-3 

 

2.3 กลุ่มทักษะวชิาชีพเลือก  (ไม่นอ้ยกวา่  12  หน่วยกิต) 
ใหเ้ลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มทกัษะวิชาชีพเลือกตามท่ีกาํหนด 

2.3.1  สาขางานเชฟอาหารไทย 
  รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

3404-2101   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร   2-3-3 
3410-2101   ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย  1-3-2 
3410-2102   การประกอบอาหารไทยโบราณ   1-3-2 
3410-2103   การประกอบขนมไทยในวรรณคดี   1-3-2 
3410-2104   อาหารไทยฟิวส์ชัน่    1-3-2 
3410-2105   อาหารไทยเพื่อสุขภาพ    1-3-2 
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 รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

3410-2106   ขนมไทยในงานมงคล    1-4-3 
3410-2107   อาหารกบัวฒันธรรมและประเพณีไทย  1-4-3 
3410-2108   ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหารไทย  1-3-2 
3410-2109   การจดัการธุรกิจร้านขนมไทย   1-4-3 
3410-2110   ธุรกิจการจดัเล้ียงอาหารไทย   1-4-3 
3410-2111   อาหารไทยประจาํภาค    1-4-3 

 รายวชิาทวภิาค ี
  รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 

3410-5101   งานอาหารไทย 1     *-*-3 
3410-5102   งานอาหารไทย 2     *-*-3 
3410-5103   งานอาหารไทย 3     *-*-3 
3410-5104   งานอาหารไทย 4     *-*-3 
3410-51XX   งานอาหารไทย...     *-*-3 

 

สาํหรับรายวิชาในการศึกษาระบบทวิภาคีไม่นอ้ยกวา่  12  หน่วยกิตนั้น ใหส้ถานศึกษาร่วม 
วิเคราะห์ลกัษณะงานของถานประกอบการ  รัฐวิสาหกิจ  หรือหน่วยงานของรัฐ  เพื่อนาํมากาํหนดจุดประสงค์
รายวิชาสมรรถนะรายวิชาและคาํอธิบายรายวิชา  ท่ีสอดคลอ้งกนัระหว่างสมรรถนะวิชาชีพสาขางานกบัลกัษณะ
การปฏิบติังานจริงในสถานประกอบการ  รวมทั้งจาํนวนหน่วยกิตและเวลาท่ีใชใ้นการฝึกอาชีพในแต่ละรายวิชา
เพื่อนาํไปจดัทาํแผนการฝึกอาชีพ  การวดัและการประเมินผลการปฏิบติังานให้สอดคลอ้งกบัสมรรถนะรายวิชา  
ทั้งน้ี  โดยใหใ้ชเ้วลาฝึกในสถานประกอบการ ไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมง  มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
 

2.4 ฝึกประสบการณ์ทักษะวชิาชีพ (4  หน่วยกิต) 
ใหเ้ลือกเรียนรายวิชา  3410-8001หรือรายวิชา 3410-8002และ 3410-8003 

 รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 
3410-8001   ฝึกงาน      *-*-4 
3410-8002   ฝึกงาน 1     *-*-2 
3410-8003   ฝึกงาน 2     *-*-2 
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2.5 โครงการพฒันาทักษะวชิาชีพ(4  หน่วยกิต) 
ใหเ้ลือกเรียนรายวิชา  3410-8501 หรือรายวิชา 3410-8502 และ 3410-8503   

  
รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 
3410-8501   โครงการ     *-*-4 
3410-8502   โครงการ 1     *-*-2 
3410-8503   โครงการ 2      *-*-2 
 

  
3. หมวดวชิาเลือกเสรี       ไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกิต 

ใหเ้ลือกเรียนตามความถนดัและความสนใจจากรายวิชาท่ีเสนอแนะ  หรือเลือกเรียนจากรายวิชา 
ในหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง  พุทธศกัราช  2557  ทุกประเภทวิชา  สาขาวิชาและหมวดวิชาโดยตอ้ง
ไม่เป็นรายวิชาท่ีเคยศึกษามาแลว้  และตอ้งไม่เป็นรายวิชาท่ีกาํหนดใหศึ้กษาโดยไม่นบัหน่วยกิตรวมในเกณฑก์าร
สาํเร็จการศึกษา 

รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 
3000-9201   ภาษาและวฒันธรรมจีน    2-0-2 
3000-9202   การสนทนาภาษาจีนสาํหรับการทาํงาน  2-0-2 
3000-9203   ภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น   2-0-2 
3000-9204   การสนทนาภาษาญ่ีปุ่นสาํหรับการทาํงาน  2-0-2 

 
4. กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2  ช่ัวโมงต่อสัปดาห์) 

รหัสวชิา   ช่ือวชิา      ท-ป-น 
3000-2001   กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 1   0-2-0 
3000-2002   กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 2   0-2-0 
3000-2003   กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 3   0-2-0 
3000-2004   กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 4   0-2-0 
3000*2001 ถึง 3000*2004    กิจกรรมท่ีสถานศึกษาหรือสถานประกอบการจดั 0-2-0 
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คาํอธิบายรายวชิา 

วชิาปรับพืน้ฐานวชิาชีพ 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง  พทุธศักราช 2557  

ประเภทวชิาคหกรรม 
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คาํอธิบายรายวชิา 
วชิาปรับพืน้ฐานวชิาชีพ 

 
3400-0006 โภชนาการ       2-2-3 
3400-0007 การประกอบอาหาร      1-4-3 
3400-0008 การถนอมอาหารเบ้ืองตน้      1-4-3 
3400-0009 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม     1-4-3 
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3400-0006  โภชนาการ             2-2-3   
 (Nutr ition)   
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้  
1. เขา้ใจเก่ียวกบัอาหารหลกั 5 หมู่ของไทย สารอาหาร หนา้ท่ีของสารอาหาร และปริมาณความ

ตอ้งการ สารอาหาร การยอ่ยและการดูดซึมอาหาร  
2. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัโภชนาการ  ความตอ้งการปริมาณสารอาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ การ

กาํหนด อาหาร วิธีการคาํนวณความตอ้งการสารอาหาร การใชต้ารางสารอาหารและหลกัการประกอบ 
อาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ  ปัญหาโภชนาการในประเทศไทย และเสนอแนะวิธีแกปั้ญหาโภชนาการ ใน
ประเทศไทย  

3. สามารถกาํหนดอาหารและคาํนวณความตอ้งการปริมาณสารอาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ จาก
ตาราง แสดงคุณค่าอาหารของไทย  

4. สามารถประกอบอาหารสาํหรับบุคคลวยัต่าง ๆ ตามหลกัโภชนาการ  
5. สามารถนําความรู้ด้านโภชนาการไปใช้เป็นพื้นฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใช้ใน

ชีวิตประจาํวนัได ้
6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั 

ประหยดั อดทน  และสามารถทาํงานร่วมกนั     
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกับอาหารหลัก 5  หมู่ สารอาหาร การย่อย การดูดซึมภาวะโภชนาการ  
ปัญหา โภชนาการในประเทศไทย หลกัโภชนาการบุคคลวยัต่างๆ การกาํหนดอาหาร การคาํนวณความ
ตอ้งการสารอาหาร  และการประกอบอาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ  

2. กาํหนดอาหาร  คาํนวณความตอ้งการปริมาณสารอาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ และประกอบ
อาหาร สาํหรับบุคคลวยัต่าง ๆ ตามหลกัโภชนาการ  

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   
 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับความสําคญัของโภชนาการ ประเภทและชนิดอาหารหลกัของไทย
สารอาหาร และปริมาณความต้องการ การย่อยและการดูดซึมสารอาหาร อาหารแลกเปล่ียนภาวะ
โภชนาการ   การกาํหนด รายการอาหารและคาํนวณคุณค่าอาหาร  การประกอบอาหารบุคคลวยัต่าง ๆ   
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3400-0007 การประกอบอาหาร         1-4-3   
  (Cooking)   

 
จุดประสงค์รายวชิา   เพื่อให้  

1. เขา้ใจเก่ียวกบัสุขลกัษณะส่วนบุคคล ความหมายของคาํศพัทท่ี์ใชใ้นการประกอบอาหาร  
2. เขา้ใจเก่ียวกับองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือสัตว์นมไข่ ผกั ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช 

เคร่ืองเทศ สมนุไพร และเคร่ืองปรุงรส  
3. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการเตรียม หลกัการหุงตม้ เทคนิคการประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ์นม ไข่ ผกั 

ผลไม ้ไขมนั ธญัพืช เคร่ืองเทศ สมุนไพร และเคร่ืองปรุงรส และการเกบ็รักษาอาหาร  
4. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์สาํหรับการประกอบอาหาร  
5. สามารถเตรียมวตัถุดิบ และประกอบอาหารประเภทเน้ือสัตว ์นม ไข่ ผกั ผลไม ้ไขมนัธญัพืช เคร่ืองเทศ

สมนุไพร และเคร่ืองปรุงรส ดดัแปลงและเกบ็รักษาอาหาร  
6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั    
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกับสุขลักษณะส่วนบุคคล ความหมายของคาํศัพท์ท่ีใช้ในการประกอบอาหาร 
หลกัการเตรียม หลกัการหุงตม้ เทคนิคการประกอบอาหาร องคป์ระกอบทางกายภาพและทางเคมี ของเน้ือสัตว ์
นม ไข่ ผกั ผลไม ้ไขมนั ธญัพืช เคร่ืองเทศ สมุนไพร และเคร่ืองปรุงรส  

2. ประกอบอาหาร ดัดแปลงและเก็บรักษาอาหาร ประเภทเน้ือสัตว์นม ไข่ ผกั ผลไม้ ไขมั ธัญพืช 
เคร่ืองเทศ สมุนไพร และเคร่ืองปรุงรส    

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั    
 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับสุขลกัษณะส่วนบุคคล เคร่ืองมืออุปกรณ์  วตัถุดิบสําหรับประกอบอาหาร  
องคป์ระกอบทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือสัตว ์ นม  ไข่  ผกั  ผลไม ้ ไขมนั  ธัญพืช  เคร่ืองเทศ  สมุนไพร  
และเคร่ืองปรุงรส  ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร  ความหมายของคาํศพัทท่ี์ใชใ้นการประกอบอาหาร   หลกัการ 
เตรียม  วิธีการประกอบอาหารและการเกบ็รักษาอาหารประเภทต่าง ๆ    
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3400-0008 การถนอมอาหารเบ้ืองต้น        1-4-3   
 (Basic Food Preservation)   

 

จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ วิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร และวิธีป้องกนั 

เลือก เตรียมวตัถุดิบ เลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร และการบรรจุภณัฑ ์ 
2. สามารถเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ และใชเ้ทคโนโลยไีดเ้หมาะสมกบังานถนอมอาหาร  
3. สามารถป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหาร ใชส้ารเคมีในการถนอมอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั  
4. สามารถถนอมอาหาร บรรจุภณัฑอ์าหาร และการเกบ็รักษา  
5. เขา้ใจถึงความสาํคญั และความปลอดภยัในการถนอมอาหาร  
6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั 

ประหยดั อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั     
 
สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการวิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร และวิธี
ป้องกนั เตรียมวตัถุดิบ เลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร และการบรรจุภณัฑ ์ 

2. ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์สารเคมี และเทคโนโลยใีนการถนอมอาหาร  
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการ วิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหารและวิธี
ป้องกัน การเลือกและการเตรียมวตัถุดิบ การเลือก การใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การ
ถนอมอาหารโดย การทาํแห้ง การใช้ความร้อน การใช้ความเยน็ การใช้นํ้ าตาล การหมกัดอง การใช้
สารเคมีและอ่ืนๆ การบรรจุภณัฑแ์ละการเกบ็รักษา 
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3400-0009 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม        1-4-3   
 (Food and Beverage Services)   
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้  

1. เข้าใจเก่ียวกับความหมายของคาํศัพท์ท่ีใช้ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม คุณสมบัติท่ีดีของ
พนกังานบริการ รูปแบบของการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ประเภทของม้ืออาหาร การเตรียม เลือกใชเ้คร่ืองมือ
อุปกรณ์ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม การพบัผา้เช็ดปาก การจดัอุปกรณ์ บนโต๊ะอาหาร หลกัการบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม และการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม   

2. สามารถเตรียม เลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม และจดัวางอุปกรณ์ บน
โตะ๊อาหาร  

3. สามารถจดัโตะ๊อาหาร บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในโอกาสต่าง ๆ ไดเ้หมาะสมกบัรูปแบบการจดัเล้ียง  
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัคาํศพัท ์คุณสมบติัของพนักงานบริการ รูปแบบของการบริการ ความรู้เก่ียวกบั 
อาหารและเคร่ืองด่ืม เคร่ืองมือและอุปกรณ์ ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  

2. บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในโอกาสต่าง ๆ   
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมายของคาํศพัทท่ี์ใชใ้นการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  คุณสมบติัของ
พนกังานบริการ รูปแบบของการบริการ ความรู้เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืม ประเภทของม้ืออาหาร การกาํหนด
รายการอาหาร การเตรียม เลือกใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ การพบัผา้เช็ดปาก  การจดัโต๊ะอาหาร  และการบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม  
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คาํอธิบายรายวชิา 

หมวดทกัษะวชิาชีพ 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง  พทุธศักราช 2557  

ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
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คาํอธิบายรายวชิา 
หมวดวชิาทักษะวชิาชีพ กลุ่มทักษะวชิาชีพพืน้ฐาน 

 

 กลุ่มทกัษะวชิาชีพพืน้ฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557 
 

กลุ่มบริหารและจัดการวชิาชีพ 

3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคก์ร 3-0-3 
 

กลุ่มเทคโนโลยสีารสนเทศ 

3001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการจดัการอาชีพ 2-2-3 
 

 กลุ่มทกัษะวชิาชีพพืน้ฐาน ประเภทวชิาคหกรรม 
3400-1001 สมัมนาวิชาชีพ 1-2-2 

3400-1002 เทคนิคการนาํเสนอผลงาน 1-4-3 

3400-1003 การพฒันาความคิดสร้างสรรค ์ 1-2-2 

3400-1004 การจดัการงานวิชาชีพ 2-0-2 
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คาํอธิบายรายวชิา 

หมวดวชิาทักษะวชิาชีพ กลุ่มทักษะวชิาชีพพืน้ฐาน 
กลุ่มทกัษะวชิาชีพพืน้ฐาน หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พทุธศักราช 2557 
 

กลุ่มบริหารและจัดการวชิาชีพ 
3001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองค์การ 3-0-3 

(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับการจัดการองค์การ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต หลักการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการทาํงาน และการประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานอาชีพ 

2. สามารถวางแผนการจดัการงานอาชีพ โดยประยกุตใ์ชห้ลกัการจดัการองคก์าร การเพิ่มประสิทธิภาพ
ขององคก์าร และกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต  

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนัประหยดั
อดทนและสามารถทาํงานร่วมกนั 

สมรรถนะรายวชิา  
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการองค์การ  การบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต การจดัการ

ความเส่ียง การจดัการความขดัแยง้  การเพิ่มประสิทธิภาพการทาํงาน 

2. วางแผนการจดัการองคก์าร และเพิ่มประสิทธิภาพขององคก์ารตามหลกัการ 

3. กาํหนดแนวทางจดัการความเส่ียง และความขดัแยง้ในงานอาชีพตามสถานการณ์ 

4. เลือกกลยทุธ์เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการทาํงานตามหลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 

5. ประยกุตใ์ชกิ้จกรรมระบบคุณภาพและเพิ่มผลผลิตในการจดัการงานอาชีพ 

คาํอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบั การจดัองคก์าร การเพิ่มประสิทธิภาพขององคก์าร การบริหารงานคุณภาพแลเพิ่ม

ผลผลิตการจดัการความเส่ียง การจดัการความขดัแยง้ในองคก์าร กลยทุธ์การเพิ่มประสิทธิภาพการทาํงาน
การนาํกิจกรรมระบบคุณภาพและเพิ่มผลผลิตมาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานอาชีพ 
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กลุ่มเทคโนโลยสีารสนเทศ 
 

3001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจัดการอาชีพ 2-2-3 

 (Information Technology for Works) 
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม  ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศการ
สืบคน้และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพ 

2. สามารถสืบคน้ จดัเก็บ คน้คืน ส่งผ่าน จดัดาํเนินการขอ้มูลสารสนเทศ  นาํเสนอและส่ือสารขอ้มูล
สารสนเทศในงานอาชีพโดยใชค้อมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม และโปรแกรมสาํเร็จรูป        ท่ี
เก่ียวขอ้ง 

3. มีคุณธรรม  จริยธรรมและความรับผดิชอบในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการจดัการอาชีพ 

 
สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสืบคน้ จดัดาํเนินการและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศ ใน
งานอาชีพ โดยใช้คอมพิวเตอร์ อุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ  
และโปรแกรมสาํเร็จรูปท่ีเก่ียวขอ้ง 

2. ใช้คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคมในการสืบคน้และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศผ่านระบบ
เครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ   

3. จดัเกบ็ คน้คืน ส่งผา่นและจดัดาํเนินการขอ้มูลสารสนเทศตามลกัษณะงานอาชีพ 

4. นาํเสนอและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป 

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม  ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ  การ

สืบคน้ขอ้มูลสารสนเทศ  การจัดเก็บ คน้คืน ส่งผ่านและจัดดาํเนินการขอ้มูลสารสนเทศ              การประยุกต์ใช้โปรแกรม

สาํเร็จรูปในการนาํเสนอและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศตามลกัษณะงานอาชีพ 
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 กลุ่มทักษะวชิาชีพพืน้ฐาน ประเภทวชิาคหกรรม 
3400-1001 สัมมนาวชิาชีพ 1-2-2 

 (Vocational Seminar) 
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัความหมาย หลกัการและรูปแบบการสมัมนาวิชาชีพ 
2. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัการวางแผน การเตรียมการและการดาํเนินการสมัมนาวิชาชีพ 
3. มีทกัษะในการจดัสมัมนาวิชาชีพ 
4. มีทกัษะในการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการจดัสมัมนา 
5. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์สามารถทาํงานเป็นทีมและมีทศันคติท่ีดีต่องานอาชีพ 

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการและรูปแบบการสมัมนาวิชาชีพ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการวางแผน การเตรียมการและการดาํเนินการสมัมนาวิชาชีพ 
3. จดัสมัมนาไดต้ามลกัษณะวิชาชีพ 
4. ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการจดัสมัมนาวิชาชีพไดต้ามหลกัการ 

 

คาํอธิบายรายวชิา 

 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย หลกัการและรูปแบบการสัมมนาวิชาชีพ วางแผน เตรียมการและ

ดาํเนินการสมัมนาวิชาชีพ  จดัสมัมนาไดต้ามลกัษณะวิชาชีพ ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการจดัสมัมนาวิชาชีพ 
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3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 

 (Presentation Techniques) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจความหมาย หลกัการและประเภทการนาํเสนอผลงาน 
2. มีทกัษะในเลือกใชเ้ทคนิคการนาํเสนอผลงาน 
3. มีทกัษะในการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการนาํเสนอผลงาน 
4. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์สามารถทาํงานเป็นทีม และมีทศันคติท่ีดีต่องานอาชีพ 

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการและประเภทการนาํเสนอผลงาน 
2. เลือกใชเ้ทคนิคการนาํเสนอผลงานไดต้ามการใชง้าน 
3. ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการนาํเสนอผลงานไดต้ามหลกัการ 

 

คาํอธิบายรายวชิา 

 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย หลกัการ และประเภทของการนาํเสนอผลงาน การวางแผน เทคนิค

การนาํเสนอผลงาน  การนาํเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการนาํเสนอผลงาน 
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3400-1003 การพฒันาความคดิสร้างสรรค์ 1-2-2 

 (Development Creative) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์
2. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค ์
3. มีทกัษะในการนาํความคิดสร้างสรรคม์าพฒันาและสร้างผลงาน 
4. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรคใ์นการประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการพฒันาสร้างสรรคผ์ลงานและมีเจตคติท่ี

ดีต่องานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัองคป์ระกอบของความคิดสร้างสรรค ์
3. นาํความคิดสร้างสรรคม์าพฒันาและสร้างผลงานไดต้ามหลกัการ 
4. ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการพฒันาสร้างสรรคผ์ลงานตามหลกัการ 

 

คาํอธิบายรายวชิา 

 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสร้างสรรค ์องคป์ระกอบของความคิด

สร้างสรรค ์ นาํความคิดสร้างสรรคม์าพฒันาและสร้างผลงาน  การนาํเทคโนโลยมีาใชใ้นการพฒันาสร้างสรรคผ์ลงาน 
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3400-1004 การจัดการงานวชิาชีพ 2-0-2 

 (Vocational Management) 

 

จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให ้

1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัการจดัการ กระบวนการจดัการธุรกิจ 
2. รู้และเขา้ใจ การวิเคราะห์งานตามกระบวนการจดัการงานวิชาชีพ 
3. มีทกัษะในการดาํเนินงานธุรกิจ และการบริการดา้นวิชาชีพ 
4. นาํเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานวิชาชีพ 
5. มีเจตคติท่ีดี ปฏิบติังานดว้ยความรอบคอบ ตามจรรยาบรรณดา้นวิชาชีพ 

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการ กระบวนการจดัการธุรกิจ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการวิเคราะห์ ตามกระบวนการจดัการงานวิชาชีพ 
3. ดาํเนินงานธุรกิจและการบริการในงานวิชาชีพ 
4. นาํเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานวิชาชีพ 

 

คาํอธิบายรายวชิา 

 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการจดัการ กระบวนการจดัการธุรกิจ วิเคราะห์งานตามกระบวนการจดัการ

งานวิชาชีพ ดาํเนินงานธุรกิจและบริการดา้นวิชาชีพ นาํเทคโนโลยมีาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานวิชาชีพ 
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คาํอธิบายรายวชิา 
หมวดทกัษะวชิาชีพ 

 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวชิาคหกรรม 
สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
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คาํอธิบายรายวชิา 
หมวดทักษะวชิาชีพ กลุ่มทักษะวชิาชีพเฉพาะ 

  
3404-2002   วิทยาศาสตร์การประกอบอาหาร   2-2-3 
3410-2001   การประกอบอาหารไทย    1-4-3 
3410-2002   การประกอบขนมไทย    1-4-3 
3410-2003   สุขาภิบาลและความปลอดภยัในงานอาหารไทย 1-2-3 
3410-2004   การประกอบอาหารวา่งไทย   1-4-3 
3410-2005   การจดัการธุรกิจอาหารไทย   1-4-3 
3410-2006   การประกอบอาหารเชฟมืออาชีพ   1-4-3 
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3404-2002  วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร      2-2-3   

(Cooking Science)   
 

จุดประสงค์รายวชิาเพ่ือให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของอาหาร  

และหลกัการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ  

2. เขา้ใจหลกัการทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง การดาํเนินงาน การวดัและประเมินผล  

การรายงานผลการทดลอง การจดัทาํตาํรับมาตรฐานและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  

3. สามารถคน้ควา้ ทดลองและประกอบอาหารตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ 

4. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ  รอบคอบ มีวินยั  ขยนั  ประหยดั   

อดทน  และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา  

1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบ การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร  

2.  ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และการพฒันาผลิตภณัฑ ์ 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั    

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ ของ

อาหาร หลกัการทดลอง การวางแผนการทดลอง การดาํเนินงาน การวดัและประเมินผลการสรุปผล การรายงานผล

การทดลอง การจดัทาํตาํรับมาตรฐาน การทดลองและประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ  ตามกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร    
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3410-2001  การประกอบอาหารไทย        1-4-3   

(Thai Food)   
 

จุดประสงค์รายวชิา เพื่อให ้

1. เข้าใจเก่ียวกับประเภทของอาหารไทย การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์  และการประยุกต์ใช ้

เทคโนโลยีในโอกาสต่างๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช้ คิดต้นทุน ตาํรับ

มาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน  

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบอาหารไทย  

3. สามารถประกอบอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารไทยโบราณ อาหารไทยในวรรณคดี และนาํเสนอ

และจดัจาํหน่าย 

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทนและสามารถทาํงานร่วมกนั   

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทของอาหารไทย การจดัอาหารไทยในโอกาสต่างๆ เทคนิคการ ประกอบ

อาหาร การดดัแปลงอาหารเหลือใช ้การจดัตกแต่ง คิดตน้ทุนการทาํตาํรับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน  

2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และประยกุตใ์ช ้

เทคโนโลยใีนการประกอบอาหารไทย  

3. เตรียมและประกอบอาหารไทยในโอกาสต่างๆ   

4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของอาหารไทย  การเลือกวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ การจดัรายการ 

อาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ  อาหารไทยโบราณ  อาหารไทยในวรรณคดี  เทคนิคการประกอบอาหารไทย  การ

ประกอบอาหารไทย การดดัแปลงอาหารเหลือใช้ การจดัตกแต่งอาหาร การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย  คิด

ตน้ทุน  จดัทาํตาํรับมาตรฐาน  และจดัแสดงผลงาน    
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3410-2002  การประกอบขนมไทย       1-4-3   

(Thai Desser ts)   
 

จุดประสงค์รายวชิาเพ่ือให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  การเลือกวตัถุดิบ  

และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีประกอบขนมไทย  เทคนิคการทาํขนมไทย บรรจุภณัฑ์  คิดตน้ทุน  จดัทาํ

ตาํรับมาตรฐาน  และการจดัแสดงผลงาน    

2. สามารถเตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์สาํหรับทาํขนมไทย  

3. สามารถทาํขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  จดัตกแต่ง  พฒันาผลิตภณัฑ ์

บรรจุภณัฑม์าตรฐาน  และจดัแสดงผลงาน  

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยนั  

ประหยดั  อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทขนมไทย วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์  เทคนิคการทาํขนมไทย   

บรรจุภณัฑ ์ คิดตน้นทุน  และการจดัแสดงผลงาน 

 2. เตรียมและประกอบขนมไทย จดัตกแต่ง จดัทาํตาํรับมาตรฐาน บรรจุภณัฑ์ คิดตน้ทุน และจดัแสดง  

ผลงาน   

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั    

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัขนมไทย ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  การเลือกวตัถุดิบและ 

เคร่ืองมืออุปกรณ์สาํหรับทาํขนมไทย  เทคนิคการทาํขนมไทย  ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี   

การทาํขนมไทย  ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี การจดัตกแต่ง พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทย บรรจุภณัฑ ์        

คิดตน้ทุน และจดัแสดงผลงาน    
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3410-2003  สุขาภิบาลและความปลอดภัยในงานอาหารไทย   1-2-3 
   (Food Hygiene and Safety) 
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 

1. เขา้ใจหลกัสุขาภิบาลและความปลอดภความปลอดภยัในงานอาหารไทย สถานท่ีประกอบและจาํหน่าย
อาหารอนามยัของผูป้ระกอบและบริการอาหาร โทษท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะอนัตรายท่ีเกิด
ท่ีเกิดจากจุลินทรีย ์และสารปนเป้ือนในอาหารการป้องกนัพาหะนาํโรคการกาํจดัขยะมูลฝอย 

2. เขา้ใจเก่ียวกบัความปลอดภยัในการทาํงาน สาเหตุการเกิดอุบติัเหตุและการป้องกนั 
3. เข้าใจเก่ียวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์และวิธีการ 

GMP,GHP,HACCP,และ ISOและการขออนุญาตผลิตอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบรอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั อดทน 

และสามารถทาํงานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรายวชิา 
  1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการสุขาภิบาลตามหลกัการและความปลอดภยัในงานอาหารไทย 

 2. แสดงความรู้เก่ียวกบัความปลอดภยัในการทาํงาน สาเหตุและการป้องกนัอุบติัเหตุ 

 3. แสดงความรู้เก่ียวกบักฎหมายและมาตรฐานอาหารแนวทางการผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ท่ีดี การ

ปนเป้ือน วตัถุเจือปนในอาหาร และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

 
คาํอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาเก่ียวกับความหมายความสําคญัสุขาภิบาลและความปลอดภยัในงานอาหารไทยสาเหตุการเกิด
อุบติัเหตุในการปฏิบติัอาหาร และการป้องกนั มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข แนวทางการ
ผลิตอาหารตามหลกัเกณฑท่ี์ดีGMP,GHP,HACCP,และ ISO การขออนุญาตผลิตอาหารสุขอนามยัการปนเป้ือนใน
อาหาร การใชว้ตัถุเจือปนในอาหาร และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
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3410-2004  การประกอบอาหารว่างไทย     1-4-3 
   (Thai Snack) 

 

จุดประสงค์รายวชิา เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของอาหารวา่ง การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และการประยกุตใ์ช้

เทคโนโลย ีการจดัรายการอาหารวา่ง  เทคนิคการประกอบอาหารวา่งไทย การดดัแปลงอาหารเหลือใช ้
การจดัตกแต่ง การคิดตน้ทุน  ตาํรับมาตรฐาน  และจดัแสดงผลงานสามารถเลือกวตัถุดิบ  เคร่ืองมือ
อุปกรณ์และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบอาหารวา่งไทย 

2. สามารถประกอบอาหารวา่งไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารวา่งไทยโบราณ จดัตกแต่ง นาํเสนอและ
จดัจาํหน่าย 

3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ  รอบคอบ  มีวินยั  ขยนั  
ประหยดั อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนัได ้
 
สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทของอาหารวา่งไทย  การจดัอาหารวา่งไทยในโอกาสต่าง ๆ 
เทคนิคการประกอบอาหารวา่งไทยการดดัแปลงอาหารเหลือใชก้ารจดัตกแต่งคิดตน้ทุนการทาํตาํรับ
มาตรฐานและจดัแสดงผลงาน 
 2. แสดงความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบอาหาร
วา่งไทย 

3. เตรียมและประกอบอาหารวา่งไทยในโอกาสต่าง ๆ 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
คาํอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของอาหารวา่งไทย การเลือกวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์  การจดั
รายการอาหารวา่งไทยในโอกาสต่าง ๆ อาหารวา่งไทยโบราณ เทคนิคการประกอบอาหารวา่งไทย การดดัแปลง
อาหารเหลือใช ้การจดัตกแต่งอาหาร คิดตน้ทุน จดัทาํตาํรับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 
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3410-2005  การจัดการธุรกิจอาหารไทย     1-4-3 
   (Management in Thai Food Business) 
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจอาหารไทย ความตอ้งการของตลาดเก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารไทย 
การเลือกใชว้ตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑอ์าหารไทย การผลิตอาหารไทย เพื่อธุรกิจ 
การจดัตกแต่งและนาํเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา การตรวจสอบคุณภาพและจดัจาํหน่าย 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ไดถู้กตอ้ง 
3. สามารถผลิต ตกแต่งผลิตภณัฑ ์นาํเสนอ ตรวจสอบคุณภาพอาหารไทย และจดัจาํหน่าย 
4. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้นได ้
 
สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจอาหารไทย วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และลกัษณะท่ีดี 
ของผลิตภณัฑอ์าหารไทย 

2. ผลิต ผลิตภณัฑอ์าหารไทยเชิงธุรกิจ จดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา นาํเสนอและจาํหน่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
คาํอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจอาหารไทย ความตอ้งการของตลาดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์
อาหารไทย การเลือกใชว้ตัถุดิบเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑอ์าหารไทย การผลิตอาหารไทย 
เพื่อธุรกิจการจดัตกแต่งและนาํเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา ตรวจสอบคุณภาพ และจดัจาํหน่าย 
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3410-2006  การประกอบอาหารเชฟมืออาชีพ      1-4-3 
   (Cooking’s Professional Chef) 
  
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัการทาํงานของเชฟ เสน้ทางสู่การเป็นเชฟ และหนา้ท่ีของเชฟ 
2.สามารถเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 
3. สามารถประกอบอาหารประเภทต่างๆ จดัตกแต่งอาหาร พฒันาสูตรอาหาร สร้างสรรคเ์มนู

ใหม่ คิดตน้ทุน และจดัแสดงผลงาน 
4.มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั 

ประหยดั อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหนา้ท่ีการทาํงานของเชฟ เสน้ทางสู่การเป็นเชฟ วตัถุดิบ อุปกรณ์ เทคนิค
การประกอบอาหาร จดัตกแต่งอาหาร พฒันาสูตรอาหาร ควบคุมคุณภาพ จดัทาํตาํรับมาตรฐาน คิดตน้ทุน 
จดัแสดงผลงาน  

2. ประกอบอาหารประเภทต่างๆ จดัตกแต่ง พฒันาสูตรอาหาร ควบคุมคุณภาพ จดัทาํตาํรับ
มาตรฐาน คิดตน้ทุน จดัแสดงผลงาน 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   
 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการทาํงานในหนา้ท่ีของเชฟ การปฏิบติังานตามขั้นตอน การทาํงานใน
ครัว การประกอบอาหารประเภทต่างๆ การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เทคนิคการทาํอาหาร การจดั
ตกแต่งอาหารพฒันาสูตรอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร คิดตน้ทุน จดัทาํตาํรับมาตรฐาน และจดั
แสดงอาหาร 
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คาํอธิบายรายวชิา 
หมวดทกัษะวชิาชีพ กลุ่มทกัษะวชิาชีพเลือก 

สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
 

 
3404-2101   การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร   2-3-3 
3410-2101   ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย  1-3-2 
3410-2102   การประกอบอาหารไทยโบราณ   1-3-2 
3410-2103   การประกอบขนมไทยในวรรณคดี   1-3-2 
3410-2104   อาหารไทยฟิวส์ชัน่    1-3-2 
3410-2105   อาหารไทยเพื่อสุขภาพ    1-3-2 
3410-2106   ขนมไทยในงานมงคล    1-4-3 
3410-2107   อาหารกบัวฒันธรรมและประเพณีไทย  1-4-3 
3410-2108   ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหารไทย  1-3-2 
3410-2109   การจดัการธุรกิจร้านขนมไทย   1-4-3 
3410-2110   ธุรกิจการจดัเล้ียงอาหารไทย   1-4-3 
3410-2111   อาหารไทยประจาํภาค    1-4-3 
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3404-2101  การพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร     2-3-3 
   (Food Products Development) 
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย การประเมินคุณภาพและ
การยอมรับผลิตภณัฑ์ การคน้ควา้ ทดลองพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย การควบคุมคุณภาพ การเขียน
รายงานวิจยั การนาํเสนอและการเผยแพร่ 

2. สามารถประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารไทย พฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย ควบคุมคุณภาพ 
เขียนรายงานวิจยั นาํเสนอ และเผยแพร่ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบักระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย 
2. เขียนรายงานวิจยั และนาํเสนองานพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 
คาํอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย การประเมินคุณภาพ และ
การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหาร การคน้ควา้ ทดลองพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย การควบคุมคุณภาพ การเขียน
รายงานวิจยั การนาํเสนอและเผยแพร่ 
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3410-2101  ครัวและเคร่ืองใช้ในงานอาหารไทย     1-3-2  

 (Kitchen and Cooking Equipment Thai food) 
 

จุดประสงค์รายวชิา เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัการจดัครัวรูปแบบต่าง ๆ ตามลกัษณะของงาน สุขลกัษณะของห้องครัวท่ีดี ลกัษณะ 

ส่วนประกอบของเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย และการดูแลรักษา  

2. สามารถเลือกใชเ้คร่ืองใชไ้ดถู้กตอ้งกบัประเภทของงานและดูแลรักษาถูกวิธี  

3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนัประหยดั อดทน 

และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย 

2. ใช ้และบาํรุงรักษา เคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย ตามลกัษณะของงาน  

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับรูปแบบการจดัห้องครัวตามลกัษณะงาน สุขลกัษณะของห้องครัวประเภท 
ลกัษณะและส่วนประกอบของเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไยวิธีการใช ้การดูแลรักษา และความปลอดภยั 
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3410-2102 การประกอบอาหารไทยโบราณ       1-3-2  

(Traditional Thai food Cooking)   
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกับประวติัและประเภทอาหารไทยโบราณ การเลือกใช้วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ

อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทยโบราณ การจดัสาํรับอาหารไทยโบราณ การจดัทาํตาํรับอาหารไทย

โบราณ เทคนิค การประกอบอาหารไทยโบราณ การจดัตกแต่ง และการเกบ็รักษา   

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 

3. สามารถประกอบและจดัสาํรับอาหารไทยโบราณ ทาํตาํรับมาตรฐาน จดัตกแต่งอาหาร และ 

การเกบ็รักษา   

4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั 

ประหยดั อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประวติั ประเภทอาหารไทยโบราณ วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษะท่ีดี 

เทคนิคการประกอบอาหารไทยโบราณ   

2. ประกอบอาหาร จดัตกแต่ง และจดัสาํรับอาหารไทยโบราณ  

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประวติัและประเภทอาหารไทยโบราณ  การเลือก  ใช้วตัถุดิบ  และ
เคร่ืองมือ อุปกรณ์  ลกัษะท่ีดีของอาหารไทยโบราณ  การจดัสํารับอาหารไทยโบราณ  การจดัทาํตาํรับ
อาหาร  เทคนิคการ ประกอบอาหารไทยโบราณ  การจดัตกแต่ง  และการเกบ็รักษา 
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3410-2103  การประกอบขนมไทยในวรรณคดี      1-3-2  

 (Literature Thai Desser ts Cooking)   
 
จุดประสงค์รายวชิา   เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัวรรณคดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัขนมไทย การเลือกใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ การจดัทาํ

ตาํรับขนมไทยในวรรณคดี เทคนิคการทาํขนมไทยในวรรณคดี การจดัตกแต่งและการนาํเสนอ ขนมไทย การเก็บ

รักษา  และการบรรจุภณัฑ ์

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ การทาํตาํรับมาตรฐาน การเกบ็รักษา   

3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งอาหาร และนาํเสนอขนมไทยในวรรณคดี  

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวรรณคดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัขนมไทย วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 

2. ประกอบขนมไทยในวรรณคดี เทคนิคการการทาํขนม การจดัตกแต่ง นาํเสนอขนมไทยในวรรณคดี 

การทาํตาํรับมาตรฐาน การเกบ็รักษา และการบรรจุภณัฑ ์

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัวรรณคดีท่ีเก่ียวขอ้งกบัขนมไทย  การเลือก ใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 

การจดัทาํตาํรับขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการการทาํขนมไทยในวรรณคดี การจดัตกแต่งและการนาํเสนอ 

ขนมไทย  การเกบ็รักษา  และการบรรจุภณัฑ ์
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3410-2104  อาหารไทยฟิวส์ช่ัน       1-3-2   

(Thai Fusion Food)   
 

จุดประสงค์รายวชิา   เพื่อให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัศิลป์ การออกแบบ ลกัษณะอาหาร วฒันธรรมของอาหารแต่ละชาติ  ศิลปะการ 

ประกอบอาหาร  การจดัตกแต่งอาหารไทย  และประยกุตเ์ป็นอาหารไทยแนวใหม่ตามสมยันิยม  

2. สามารถประกอบอาหาร  จดัตกแต่งอาหาร  และประยกุตเ์ป็นอาหารไทยแนวใหม่ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัศิลป์ การออกแบบ ลกัษณะอาหาร วฒันธรรมของอาหารแต่ละชาติ  ศิลปะ 

การประกอบอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ตามสมยันิยม  

2. ประกอบอาหาร  จดัตกแต่งอาหาร และประยกุตเ์ป็นอาหารแนวใหม่ 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัศิลป์ การออกแบบ ลกัษณะอาหาร วฒันธรรมของอาหารแต่ละชาติ  ศิลปะ

การประกอบอาหาร การจดัตกแต่งอาหาร  และประยกุตเ์ป็นอาหารไทยแนวใหม่ตามสมยันิยม 
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3410-2105  อาหารไทยเพื่อสุขภาพ      1-3-2 
   (Thai Food for  Health) 
 
จุดประสงค์รายวชิา เพื่อให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมาย ความสาํคญั และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยเพือ่สุขภาพ  
การเลือกใชว้ตัถุดิบ การประกอบอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ  อาหารมงัสวรัิติ อาหารลดนํ้าหนกั และอาหารชีวจิต  

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ และผลิตภณัฑท่ี์ใชท้ดแทนสาํหรับประกอบอาหารไทยเพื่อสุขภาพอาหาร 
มงัสวิรัติ อาหารลดนํ้าหนกั  และอาหารชีวจิต 

3. สามารถประกอบ  ดดัแปลงอาหารเพ่ือสุขภาพ  อาหารมงัสวิรัติ  อาหารลดนํ้าหนกั  และอาหารชีวจิต  
4. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ  ดว้ยความรับผดิชอบ  รอบคอบ  มีวินยั  ขยนั  ประหยดั 

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย ความสาํคญั และคุณค่าทางโภชนาการ วตัถุดิบของ 
อาหารไทยเพื่อสุขภาพ  

2. ประกอบอาหาร อาหารมงัสวิรัติ อาหารลดนํ้าหนกั ชีวจิตและจดัจาํหน่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 
คาํอธิบายรายวชิา  

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย ความสาํคญั และคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 
เพื่อสุขภาพ การเลือกใชว้ตัถุดิบและผลิตภณัฑ์ท่ีใชท้ดแทน  การประกอบและดดัแปลงอาหารไทยเพื่อสุขภาพ  
อาหารมงัสวิรัติ อาหารลดนํ้าหนกั และอาหารชีวจิต    
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3410-2106  ขนมไทยในงานมงคล        1-4-3 
   (Traditional Thai Desser t) 
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเพณีต่าง ๆ ของไทย ขนมไทยท่ีใชใ้นงานประเพณี การเลือกใชว้ตัถุดิบและ
เคร่ืองมืออุปกรณ์ การใชว้ตัถุดิบทดแทน การจดัทาํตาํรับมาตรฐานขนมไทย เทคนิคการทาํขนมไทยใน
งานประเพณี การจดัตกแต่งและการนาํเสนอขนมไทยในงานประเพณี บรรจุภณัฑ ์  

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งอาหาร และนาํเสนอขนมไทยโบราณ ทาํตาํรับมาตรฐาน  

การเกบ็รักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั 

ประหยดั อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเพณีต่าง ๆ ของไทย ขนมไทยท่ีใชใ้นงานประเพณี การใชว้ตัถุดิบ
และ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และการจดัทาํตาํรับมาตรฐาน  

2. ประกอบขนมไทยในงานมงคล จดัตกแต่ง เกบ็รักษา นาํเสนอ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 
คาํอธิบายรายวชิา  

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเพณีต่าง ๆ ของไทย  ขนมไทยท่ีใชใ้นงานประเพณี  การเลือกใช้
วตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ การใชว้ตัถุดิบทดแทน   การจดัทาํตาํรับมาตรฐานขนมไทย เทคนิคการทาํ
ขนมไทยใน งานประเพณี การจดัตกแต่งและการนาํเสนอขนมไทยในงานประเพณี และการบรรจุภณัฑ ์
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3410-2107  อาหารกับวฒันธรรมและประเพณไีทย     1-4-3   

(Food and Culture)   
 
จุดประสงค์รายวชิา   เพื่อให ้

1.เขา้ใจเก่ียวกับวฒันธรรมและประเพณีในการรับประทานอาหารชาติต่าง ๆ  การเลือกใช้วตัถุดิบและ
เคร่ืองมือ อุปกรณ์  หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัวฒันธรรม  
และประยกุตเ์พื่อการบริโภค  การจดัทาํตาํรับมาตรฐาน  และการจดัตกแต่ง  

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณ์ทาํตาํรับมาตรฐาน    
3. สามารถประกอบอาหาร  จดัตกแต่ง  และประยกุตอ์าหารเพื่อการบริโภค   
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ  ดว้ยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยนั  ประหยดั  

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวฒันธรรม วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และวฒันธรรมและประเพณีการรับประทาน
อาหาร  

2. ประกอบอาหารตามวฒันธรรม จดัตกแต่ง และประยกุตอ์าหารเพื่อการบริโภค  
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 
คาํอธิบายรายวชิา  

การศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับวฒันธรรมและประเพณีการรับประทานอาหารชาติต่าง ๆการเลือก ใช ้ 
วตัถุดิบ  และ เคร่ืองมืออุปกรณ์  หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกั
วฒันธรรม  และประยกุตเ์พื่อการบริโภค  การจดัทาํตาํรับมาตรฐาน  และการจดัตกแต่ง   
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3410-2108   ศิลปะการออกแบบและตกแต่งอาหารไทย    1-3-2   

(Ar t of Designs and Garnishing in Thai food)   
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัศิลปะการออกแบบ และการตกแต่งอาหารไทย เลือกใช้วตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมือ 

อุปกรณ์ในการตกแต่งอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ  

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการตกแต่งอาหารไทย 

3. สามารถออกแบบและตกแต่งอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ  

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั   

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหารไทย วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ ตกแต่ง 

อาหาร  

2. ออกแบบและตกแต่งอาหารไทยในโอกาสต่างๆ  

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 

คาํอธิบายรายวชิา 

 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหารไทย การเลือกใชว้ตัถุดิบ วสัดุ 
เคร่ืองมือ อุปกรณ์สาํหรับตกแต่งอาหารไทย  การแกะสลกัผกั ผลไม ้และอ่ืน ๆ สาํหรับตกแต่งอาหาร 
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3410-2109  การจัดการธุรกิจร้านขนมไทย      1-4-3   

(Management in Thai Desser t Shop)   
 

จุดประสงค์รายวชิา   เพื่อให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย ความตอ้งการตลาดขนมไทย การเลือกใชว้ตัถุดิบ 

และเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย การประกอบขนมไทยเพ่ือธุรกิจ การจดัตกแต่ง และนาํเสนอ การ

บรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา การตรวจสอบคุณภาพ และการจดัจาํหน่าย 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ 

3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งอาหาร นาํเสนอและจดัจาํหน่ายขนมไทยเพ่ือธุรกิจ  

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   

 

สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และลกัษณะท่ีดี 

ของขนมไทย  

2. ประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ จดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์เกบ็รักษา นาํเสนอและจดัจาํหน่าย 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย  ความตอ้งการตลาดของขนมไทย  การ

เลือกใช ้วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์  ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย  การประกอบขนมไทยเพ่ือธุรกิจ  การจดัตกแต่ง

และ นาํเสนอ  การบรรจุภณัฑ ์การเกบ็รักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และจดัจาํหน่าย 
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3410-2110  ธุรกิจการจัดเลีย้งอาหารไทย      1-4-3 
   (Business Meeting) 
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้ 

1. เขา้ใจเก่ียวกบัธุรกิจจดัเล้ียงอาหารไทย การวางแผนการดาํเนินงานและการประเมินผล 
รูปแบบการจดัเล้ียงแบบไทย การเลือกและจดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร การบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม คิดตน้ทุนและกาํหนดราคา  

2.สามารถเลือกและจดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ สาํหรับการจดัเล้ียงรูปแบบต่าง ๆ  
3. สามารถจดังานเล้ียงรูปแบบต่าง ๆ และจดับริการอาหารและเคร่ืองด่ืม  
4. มีเจตคติและกิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั 

ประหยดั อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1.แสดงความรู้เก่ียวกบัธุรกิจจดัเล้ียง การวางแผนการดาํเนินงานและประเมินผลรูปแบบ 
การจดัเล้ียง วสัดุอุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร คิดตน้ทุนและกาํหนดราคา  

2.บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในเชิงธุรกิจการจดัเล้ียงอาหารไทย 
3.ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั   

 
คาํอธิบายรายวชิา  

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัธุรกิจจดัเล้ียงอาหารไทย การวางแผนการดาํเนินงานและประเมินผล  
รูปแบบการจดัเล้ียงแบบไทยและสากล การเลือกและเตรียมวสัดุอุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร การ
บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม การคิดตน้ทุนและกาํหนดราคา การดาํเนินงานจดัเล้ียงและบริการ   
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3410 – 2111  อาหารไทยประจําภาค        1-4-3 
   (Thailand’s food sector) 
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้ 

 1. เขา้ใจเก่ียวกบัประวติัและประเภทอาหารไทยแต่ละภาค การเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะ
ท่ีดีของอาหารไทยโบราณ การจดัสาํรับอาหารไทยแต่ละภาค การจดัทาํตาํรับอาหารไทยประจาํภาค รวมถึงเทคนิค
การประกอบอาหารจดัตกแต่ง และการเกบ็รักษาอาหารไทย 
 2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ 
 3. สามารถประกอบและจดัสาํรับอาหารไทยโบราณประจาํภาค ทาํตาํรับมาตรฐานจดัตกแต่งและการเกบ็
รักษาอาหารไทยประจาํภาค 
 4. มีเจนคติ และ กิจนิสยัในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถทาํงานร่วมกนั 
 
สมรรถนะรายวชิา 

 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประวติั ประเภทอาหารไทยโบราณประจาํภาค วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรร์ ลกัษณะ
ท่ีดี เทคนิคการประกอบอาหารไทยประจาํภาค 
 2. ประกอบ จดัตกแต่ง และ จดัสาํรับอาหารไทยโบราณประจาํภาค 
 3. ประยกุตใ์ชท้รัพยากรและกระบวนการในการปฎิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และ ปลอดภยั 
 
คาํอธิบายรายวชิา 

 ศึกษาและปฎิบติัเก่ียวกบัประวติั ประเภทอาหารไทยโบราณประจาํภาค การเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ

อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทยประจาํภาคการจดัสาํรับอาหารไทยประจาํภาค การจดัทาํตาํรับอาหารไทย 

เทคนิคการประกอบอาหารประจาํภาครวมทั้งการเกบ็รักษา 

 



 

 

37 

 
คาํอธิบายรายวชิา 

หมวดทกัษะวชิาชีพ ฝึกประสบการณ์ทกัษะวชิาชีพ 
 
 3410-8001 ฝึกงาน        *-*-4 
 3410-8002 ฝึกงาน 1        *-*-2 
 3410-8003 ฝึกงาน 2        *-*-2 
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3410-8001   ฝึกงาน         * - * - 4 

(On-the-Job Training)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้  

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ จนเกิด

ความชาํนาญ มีทกัษะและประสบการณ์  นาํไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัเทคนิค  
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทาํงานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินยัคุณธรรม 

จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน  
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ 

แหล่งวิทยาการกาํหนด 
3. พฒันาการทาํงานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ  
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ปฏิบติัเก่ียวกบังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ
อาชีพ อิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความชาํนาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดบัเทคนิค โดย
ผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้น ๆ  บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน   
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3410-8002   ฝึกงาน 1        * - * - 2  

                 (On-the-Job Training 1)   
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้  

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่ง

วิทยาการ จนเกิดความชาํนาญ  มีทกัษะและประสบการณ์  นําไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบติังานอาชีพ
ระดบัเทคนิค  

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการทาํงานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินัย
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน  
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพ

อิสระหรือ แหล่งวิทยาการกาํหนด 
3. พัฒนาการทาํงานท่ีปฏิบัติในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่ง

วิทยาการ  
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ปฏิบติัเก่ียวกบังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ   
สถานประกอบอาชีพ อิสระหรือแหล่งวิทยาการ  ให้เกิดความชาํนาญ  มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพใน
ระดบัเทคนิค  โดยผา่น ความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผดิชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้นๆ บนัทึกและรายงานผล
การปฏิบติังานตลอด ระยะเวลาการฝึกงาน 
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3410-8003   ฝึกงาน 2       * - * - 2  

 (On-the-Job Training 2)   
 
จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้  

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ  จน

เกิดความชาํนาญ  มีทกัษะและประสบการณ์  นาํไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัเทคนิค  
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสยัในการทาํงานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยัคุณธรรม 

จริยธรรม  ความคิดสร้างสรรค ์ ขยนั  อดทนและสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน  
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ 

แหล่งวิทยาการกาํหนด 
3. พฒันาการทาํงานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ  
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ปฏิบติัเก่ียวกบังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ   
สถานประกอบอาชีพ อิสระหรือแหล่งวิทยาการ ใหเ้กิดความชาํนาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดบั
เทคนิค โดยผา่น ความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผดิชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้น ๆ บนัทึกและรายงานผล 
การปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

 (ผูเ้รียนสามารถปฏิบติังานใหม่หรืองานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา 3410-8002 ในสถานประกอบการ  
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการแห่งเดิมหรือแห่งใหม่) 
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คาํอธิบายรายวชิา 

หมวดทกัษะวชิาชีพ โครงการพฒันาทกัษะวชิาชีพ 
 

 3410-8501 โครงการ      *-*-4 
 3410-8502 โครงการ 1      *-*-2 
 3410-8503 โครงการ 2      *-*-2 
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3410-8501   โครงการ        * - * - 4  

(Project)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้  

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. สามารถบูรณาการความรู้และทกัษะในการสร้างและหรือพฒันางานในสาขาวิชาชีพ  

ตามกระบวนการวางแผน ดาํเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ทาํรายงานและนาํเสนอผลงาน  
3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพ 

ดว้ยความรับผดิชอบ  มีวินยัคุณธรรม  จริยธรรม  ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถ 
ทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงการสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ  
3. ดาํเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลกัการและกระบวนการ 

 4. เกบ็ขอ้มูลวิเคราะห์สรุปและประเมินผลการดาํเนินงานโครงการตามหลกัการ  
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงการตามรูปแบบ  
6. นาํเสนอผลการดาํเนินงานดว้ยรูปแบบวิธีการต่างๆ   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการบูรณาการความรู้และทกัษะในระดบัเทคนิคท่ีสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพ  ท่ี
ศึกษาเพื่อสร้างและหรือพฒันางานดว้ยกระบวนการทดลอง สาํรวจ ประดิษฐคิ์ดคน้ หรือการปฏิบติังาน เชิงระบบ 
การเลือกหัวขอ้โครงการการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิงการเขียนโครงการ การดาํเนินงาน โครงการ 
การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจดัทาํรายงาน การนาํเสนอผลงานโครงการ ดาํเนินการเป็น
รายบุคคลหรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีกาํหนด    
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3410-8502   โครงการ 1        * - * - 2  

   (Project 1)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้ 

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. สามารถบูรณาการความรู้และทกัษะในการสร้างและหรือพฒันางานในสาขาวิชาชีพตาม 

กระบวนการวางแผน ดาํเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ทาํรายงานและนาํเสนอผลงาน  
3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความ

รับผดิชอบมีวินยั  คุณธรรม  จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถทาํงาน 
ร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. เขียนโครงการสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ  
3. ดาํเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เกบ็ขอ้มูล วเิคราะห์ สรุปและประเมินผลการดาํเนินงานโครงการตามหลกัการ  
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงการตามรูปแบบ 
6. นาํเสนอผลการดาํเนินงานดว้ยรูปแบบวิธีการต่างๆ   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการบูรณาการความรู้และทกัษะในระดบัเทคนิคท่ีสอดคลอ้งกบัสาขา
วิชาชีพท่ีศึกษาเพ่ือสร้างและหรือพฒันางานดว้ยกระบวนการทดลอง สาํรวจ ประดิษฐคิ์ดคน้หรือการ
ปฏิบติังาน เชิงระบบการเลือกหวัขอ้โครงการ การศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิงการเขียน
โครงการการดาํเนินงาน โครงการ การเกบ็รวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจดัทาํรายงาน 
การนาํเสนอผลงานโครงการ ดาํเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จใน
ระยะเวลาท่ีกาํหนด    
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3410-8503   โครงการ 2        * - * - 2  

      (Project 2)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้ 

1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. สามารถบูรณาการความรู้และทกัษะในการสร้างและหรือพฒันางานในสาขาวิชาชีพตามกระบวนการ

วางแผน ดาํเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ทาํรายงานและนาํเสนอผลงาน  
3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ย 

ความรับผดิชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสร้างและหรือพฒันางานอาชีพอยา่งเป็นระบบ  
2. เขียนโครงการสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ  
3. ดาํเนินงานตามแผนงานโครงการตามหลกัการและกระบวนการ  
4. เกบ็ขอ้มูล วิเคราะห์ สรุปและประเมินผลการดาํเนินงานโครงการตามหลกัการ  
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงการตามรูปแบบ  
6. นาํเสนอผลการดาํเนินงานดว้ยรูปแบบวิธีการต่างๆ   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการบูรณะการความรู้และทกัษะในระดบัเทคนิคท่ีสอดคลอ้งกบั 
สาขาวิชาชีพท่ีศึกษาเพื่อสร้างและหรือพฒันางานดว้ยกระบวนการทดลอง สาํรวจ ประดิษฐคิ์ดคน้หรือ 
การปฏิบติังาน เชิงระบบการเลือกหวัขอ้โครงการการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลและเอกสารอา้งอิง การเขียนโครงการ 
การดาํเนินงาน โครงการ การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจดัทาํรายงาน การนาํเสนอผลงาน
โครงการ ดาํเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีกาํหนด    

(ผูเ้รียนสามารถจดัทาํโครงการสร้างและหรือพฒันางานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา 3410-8502  
หรือเป็นโครงการใหม่)    
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คาํอธิบายรายวชิา 
หมวดวชิาเลือกเสรี 

 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาช้ันสูง  

พทุธศักราช 2557 
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3000-9201 ภาษาและวฒันธรรมจีน 2 - 0 - 2 

(Chinese Language and Culture)  

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1.  มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมจีน 

2.  สามารถนาํภาษาจีนไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสาร 

3.  ตระหนกัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาจีนในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 

สมรรถนะรายวชิา 

1. ฟังและออกเสียงคาํ ประโยคภาษาจีนจากส่ือโสตทศัน์ 
2. พดูโตต้อบตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจาํวนั 
3. อ่านขอ้ความ เร่ืองสั้น ๆ จากส่ือส่ิงพิมพต่์าง ๆ 
4. ใชภ้าษาตามมารยาทสงัคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษาในสถานการณ์ต่าง ๆ  
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศสืบคน้และฝึกฝนการฟัง พูด อ่านและเขียน พร้อมแสดงหลกัฐานการเรียนรู้

ดว้ยตนเอง 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาเก่ียวกบั ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมจีน  ระบบเสียงและระบบ

ไวยากรณ์ภาษาจีน   ฝึกการฟังและพูดภาษาจีน   ฝึกการเขียนและอ่านอกัษรจีน   การสนทนาสถานการณ์ต่าง ๆ 

ในชีวิตประจาํวนั การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะทางภาษาจีน 
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3000-9202  การสนทนาภาษาจีนสําหรับการทํางาน     2-0-2 

(Chinese Conversation for  Work) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1.  มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาจีนสาํหรับการทาํงาน 

2.  สามารถนาํภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสาร 

3.  ตระหนกัและเห็นประโยชนข์องการใชภ้าษาจีนในการทาํงาน 

สมรรถนะรายวชิา 

1. ฟังและออกเสียงคาํ ประโยค ภาษาจีนจากส่ือโสตทศัน์ 
2. พดูโตต้อบตามสถานการณ์การทาํงานอาชีพต่าง ๆ 
3. อ่านและเขียนประโยค ขอ้ความต่าง ๆ  ตามท่ีกาํหนด 
4. ใชภ้าษาตามมารยาทสงัคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษาในสถานการณ์ต่าง ๆ  
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศสืบคน้และฝึกฝนการฟัง พดู อ่านและเขียน พร้อมแสดงหลกัฐานการเรียนรู้

ดว้ยตนเอง 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาเก่ียวกับ การฟังและพูดภาษาจีนกลาง   ฝึกการอ่านและเขียนประโยค  เร่ืองสั้ น ๆ  การสนทนา

สถานการณ์การทาํงานอาชีพต่าง ๆ  การถามตอบขอ้มูลเก่ียวกบัตนเองและผูอ่ื้น การเดินทาง การอ่านป้ายประกาศ 

การกรอกแบบฟอร์มต่าง ๆ  การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะทางภาษาจีน 
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3000-9203 ภาษาและวฒันธรรมญีปุ่่น          2 - 0 - 2 

(Japanese Language and Culture) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 
2. สามารถนาํภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสาร 
3.    ตระหนกัและเห็นประโยชนข์องการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในชีวติประจาํวนั 

สมรรถนะรายวชิา 

1. ฟังและออกเสียงคาํ ประโยคภาษาญ่ีปุ่นจากส่ือโสตทศัน์ 
2. พดูโตต้อบตามสถานการณ์ในชีวิตประจาํวนั 
3. อ่านขอ้ความ เร่ืองสั้น ๆ จากส่ือโสตทศัน์ 
4. ใชภ้าษาตามมารยาทสงัคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษาในสถานการณ์ต่าง ๆ  
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศสืบคน้และฝึกฝนการฟัง พูด อ่านและเขียน พร้อมแสดงหลกัฐานการเรียนรู้

ดว้ยตนเอง 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาเก่ียวกบั ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรม ระบบเสียงและระบบ

ไวยากรณ์ญ่ีปุ่น ฝึกฟังและพูดภาษาญ่ีปุ่น ฝึกเขียนและอ่านอักษรญ่ีปุ่น   การสนทนาสถานการณ์ต่าง ๆ ใน

ชีวิตประจาํวนั การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะทางภาษาญ่ีปุ่น 
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3000-9204 การสนทนาภาษาญีปุ่่นสําหรับการทํางาน 2 - 0 - 2 

(Japanese Conversation for  Work)  

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1.  มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาญ่ีปุ่นสาํหรับการทาํงาน 

2.  สามารถนาํภาษาญ่ีปุ่นไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสาร 

3.  ตระหนกัและเห็นประโยชนข์องการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในการทาํงาน 

สมรรถนะรายวชิา 

1. ฟังและออกเสียงคาํ ประโยค ภาษาญ่ีปุ่นจากส่ือโสตทศัน์ 
2. พดูโตต้อบตามสถานการณ์ในการทาํงาน 
3. อ่านและเขียนประโยค ขอ้ความต่าง ๆ  ตามท่ีกาํหนด 
4. ใชภ้าษาตามมารยาทสงัคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษาในสถานการณ์ต่าง ๆ  
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศสืบคน้และฝึกฝนการฟัง พูด อ่านและเขียน พร้อมแสดงหลกัฐานการเรียนรู้

ดว้ยตนเอง 

คาํอธิบายรายวชิา 

ศึกษาเก่ียวกับ  การฟังและพูดภาษาญ่ีปุ่น   ฝึกการอ่านและเขียนประโยค  เร่ืองสั้ น ๆ   การสนทนา

สถานการณ์การทาํงานอาชีพต่าง ๆ  การถามตอบขอ้มูลเก่ียวกบัตนเองและผูอ่ื้น การเดินทาง การอ่านป้ายประกาศ 

และการกรอกแบบฟอร์มต่าง ๆ  การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะทางภาษาญ่ีปุ่น 
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คาํอธิบายรายวชิา 
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวชิาช้ันสูง  

พทุธศักราช 2557 
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คาํอธิบายรายวชิา 

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
 

 3000-2001 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 1    0-2-0 
 3000-2002 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 2    0-2-0 

3000-2003 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 3    0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 4    0-2-0 
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3000-2001   กิจกรรมองค์การวชิาชีพ 1          0-2-0  

   (Vocational Activities 1)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้  

1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการพฒันาทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพือ่พฒันาตนเอง
องคก์ร ชุมชนและสงัคม   

2. สามารถวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการทาํงานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม  

ความคิดริเร่ิม สร้างสรรคแ์ละสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ  
2. วางแผนและดาํเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะและวตัถุประสงคข์อง

กิจกรรม  
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วชิาการและวิชาชีพ เพื่อ
พฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสงัคม  การวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันา 
กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพการใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในการจดัและ 
ร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ    
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

53 

 
 
 
 
3000-2002   กิจกรรมองค์การวชิาชีพ 2           0-2-0 

     (Vocational Activities 2)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้  

1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการพฒันาทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพฒันา
ตนเององคก์ร ชุมชนและสงัคม  

2. สามารถวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แก้ไขปัญหาและพฒันากิจกรรมองค์การ
วิชาชีพ  

3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการทาํงานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม  
ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ  
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วตัถุประสงคข์องกิจกรรม  
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   

 
คาํอธิบายรายวชิา  

ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการ 
และวิชาชีพ เพื่อพฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสังคม การวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหา
และ พฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพการใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยใน
การจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ    
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3000-2003    กิจกรรมองค์การวชิาชีพ 3           0-2-0  

               (Vocational Activities 3)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้ 

1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการพฒันาทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพฒันาตนองคก์ร 
ชุมชนและสงัคม   

2. สามารถวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการทาํงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิม 

สร้างสรรคแ์ละสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ  
2. วางแผนและดาํเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะและวตัถุประสงค ์ของ

กิจกรรม  
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อ
พฒันาตนเอง องค์กร ชุมชนและสังคม การวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แก้ไขปัญหาและพฒันา
กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพการใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในการจดัและ
ร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
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3000-2004  กิจกรรมองค์การวชิาชีพ 4                  0-2-0  

       (Vocational Activities 4)   
 
จุดประสงค์รายวชิาเพื่อให้ 

1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการพฒันาทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพฒันา
ตนเอง องคก์ร ชุมชน และสงัคม   

2. สามารถวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แก้ไขปัญหาและพฒันากิจกรรมองค์การ
วิชาชีพ  

3. มีเจตคติและกิจนิสยัในการทาํงานดว้ยความรับผดิชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม  
ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์และสามารถทาํงานร่วมกบัผูอ่ื้น   
 
สมรรถนะรายวชิา  

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ 
2. วางแผนและดําเนินกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วตัถุประสงคข์องกิจกรรม  
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามในการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   

 
คาํอธิบายรายวชิา 

ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการ 
และวิชาชีพ เพื่อพฒันาตนเอง องคก์ร ชุมชนและสังคม การวางแผน ดาํเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหา
และพฒันา กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพการใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้าํผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยใน
การจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ   
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