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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 

จุดประสงคสาขาวิชา 
 

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

2. เพ่ือใหมีความเขาใจหลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใชเทคโนโลยีสารสนเทศและหลักการ
ของงานอาชีพท่ีสัมพันธเกี่ยวของกับการพัฒนาวิชาชีพอาหารและโภชนาการ ใหทันตอการ
เปล่ียนแปลงและความกาวหนาของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลย ี

3. เพ่ือใหมีความเขาใจในหลักการและกระบวนการทํางานในกลุมงานพ้ืนฐานดานอาหารและ
โภชนาการ 

4. เพ่ือใหสามารถวางแผนดําเนินงาน จัดการงานอาชีพดานอาหารและโภชนาการตามหลักการและ
กระบวนการ 

5. เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานวิชาชีพดานอาหารและโภชนาการ 
6. เพ่ือใหสามารถปฏิบัติงานดานอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการและประกอบอาชีพ

อิสระ  รวมท้ังการใชความรูและทักษะเปนพ้ืนฐานในการศึกษาตอในระดับสูงขึ้นได 
7. เพ่ือใหมีเจตคติท่ีดีตองานอาชีพ มีความคิดริเริ่มสรางสรรค ซ่ือสัตยสุจริต มีระเบียบวินัย เปนผูมี

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

คหกรรม  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประกอบดวย 
 

1. ดานคุณลักษณะที่พึงประสงค ไดแก  
1.1 ดานคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ เชน ความเสียสละ ซ่ือสัตยสุจริต กตัญู

กตเวที  อดกล้ัน  ละเวนส่ิงเสพติดและการพนัน  การมีจิตสํานึกและเจตคติท่ีดีตอวิชาชีพและสังคม เปนตน 
1.2 ดานพฤติกรรมลักษณะนิสัย  เชน  ความมีวินัย  ความรับผิดชอบ  ความรักสามัคคี                      

มีมนุษยสัมพันธ  เช่ือม่ันในตนเอง ขยัน ประหยัด อดทน พ่ึงตนเอง  ปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย    
อาชีวอนามัย  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  เปนตน 

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

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

 

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

การบริหารงานคุณภาพ  การอนุรักษพลังงานและส่ิงแวดลอม  และหลักความปลอดภัย 
3.2 ประยุกตใชเทคโนโลยีคอมพิวเตอรและสารสนเทศเพ่ือพัฒนางานอาชีพ 
3.3 แสดงความรูในหลักการทฤษฎีของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการอยางกวางขวาง 
3.4 ใชหลักการจัดการและกระบวนการ วางแผน ดําเนินงาน จัดการงานอาชีพดานอาหารและ

โภชนาการ 
3.5  ประกอบอาหาร แปรรูปอาหาร ตามหลักโภชนาการดวยกระบวนการวิทยาศาสตร 
3.6 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารโดยใชกระบวนการวิจัย 
3.7 พัฒนาอาชีพดานอาหารและโภชนาการสูมาตรฐานสากล 
3.8 คิด วิเคราะห เสนอแนวทางการแกปญหาตามหลักการของงานอาชีพดานอาหารและโภชนาการ 
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3.9  ดูแลรักษาและเสริมสรางสุขอนามัยในการจัดเตรียม ประกอบ เก็บรักษา ควบคุมคุณภาพ

อาหารตามมาตรฐานสากล 
3.10 ประยุกต ใช อุปกรณเครื่องมือและบํารุงรักษาพ้ืนท่ีสําหรับผลิตอาหาร โดยคํานึงถึงความ

ประหยัดและความปลอดภัย 
3.11 มีปฏิสัมพันธท่ีดีในการทํางานระหวางผูรวมงานและผูรับบริการ 

 
สาขางานอาหารและโภชนาการ 

3.12 วางแผน ควบคุมการดําเนินงานในการประกอบอาหาร การจัดตกแตง บรรจุภัณฑ            
เก็บรักษา  ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล 

3.13 วางแผน ควบคุมการจัดจําหนายอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3.14 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3.15 เลือก ใช และหรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานอาหารตามหลักการและ

กระบวนการ 
 

สาขางานการแปรรูปอาหาร 
3.12 ควบคุมการแปรรูปอาหาร  ตรวจสอบ  บรรจุภัณฑและเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

จากผัก  ผลไม  เนื้อสัตว  น้ํานม  ธัญพืช  และอาหารชนิด อ่ืน ๆ  ตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล 
3.13 วางแผน ควบคุมการจัดจําหนายผลิตภัณฑอาหารแปรรูปตามหลักการและกระบวนการ 
3.14 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
3.15 เลือก  ใช  และหรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานผลิตภัณฑอาหารแปรรูป

ตามหลักการและกระบวนการ 
 

สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  
                 3.12 วางแผน ควบคุมการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล  การจดัตกแตง  ตรวจสอบ  บรรจุภณัฑ             
เก็บรักษา  ตรวจสอบคุณภาพอาหารตามหลักการและกระบวนการสูมาตรฐานสากล  และตามอนุสัญญา
ระหวางประเทศวาดวยการประกอบอาหารในเรือ 
                 3.13 วางแผน ควบคุมการบรกิารอาหารในเรือเดินทะเลตามหลักการและกระบวนการ    
                 3.14 เลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารในเรืออยางสงวนคุณคา   
                 3.15 เลือก ใชเครื่องมือ อุปกรณการประกอบอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับการประกอบอาหารในเรือ 
และหรือประยุกตใชเทคโนโลยีในการดําเนินงานดานอาหารตามหลักการและกระบวนการ 
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โครงสราง 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
 

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

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

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

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

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร  (2 ช่ัวโมงตอสัปดาห) 
 

   รวม ไมนอยกวา 83 หนวยกิต 
  
 

โครงสรางนี้สําหรับผูสําเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาคหกรรม 
หรือเทียบเทา 
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สําหรับผูสําเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืน 
หรือมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเทา ท่ีไมมีพ้ืนฐานวิชาชีพ จะตองเรียนรายวิชาปรับพ้ืนฐาน
วิชาชีพ ตอไปนี ้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3400-0006 โภชนาการ 2-2-3 
3400-0007 การประกอบอาหาร 1-4-3 
3400-0008 การถนอมอาหารเบ้ืองตน 1-4-3 
3400-0009 การบรกิารอาหารและเครื่องดื่ม 1-4-3 

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

 

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

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1101 ภาษาไทยเพ่ือส่ือสารในงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1102 การเขียนเชิงวิชาชีพ 3-0-3 
3000-1103 ภาษาไทยเพ่ือการนําเสนองาน 3-0-3 
3000-1104 การพูดเพ่ือส่ือสารงานอาชีพ 3-0-3 
3000-1105 การเขียนรายงานการปฏิบัติงาน 3-0-3 
3000*1101 ถึง 3000*1199 รายวิชาในกลุมวิชาภาษาไทย *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพ่ิมเติม 
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1.1.2  กลุมวิชาภาษาตางประเทศ  (ไมนอยกวา  6  หนวยกติ) 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1201 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารทางธุรกิจและสังคม 3-0-3  
3000-1202 กลยุทธการอานและการเขียนภาษาอังกฤษ 2-0-2 
3000-1203 ภาษาอังกฤษสําหรับการปฏิบัติงาน 2-0-2 
3000-1204 ภาษาอังกฤษโครงงาน 0-2-1 
3000-1205 การเรียนภาษาอังกฤษผานเว็บไซต 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 ภาษาอังกฤษเพ่ืออุตสาหกรรมธุรกจิบริการ 3-0-3 
3000-1213 ภาษาอังกฤษเทคโนโลยอีาหาร 3-0-3 
3000*1201 ถึง 3000*1299  รายวิชาในกลุมวิชาภาษาตางประเทศ *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพ่ิมเติม 

 

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

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1305 วิทยาศาสตรเพ่ืองานธุรกจิและบริการ 2-2-3 
3000-1307 วิทยาศาสตรเพ่ืองานอาหารและโภชนาการ 2-2-3 
3000-1312 การจัดการทรัพยากร พลังงานและส่ิงแวดลอม 2-2-3 
3000-1313 วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเพ่ือชีวติ 2-2-3 
3000-1314 วิทยาศาสตรเพ่ือคุณภาพชีวิต 2-2-3 
3000-1315 ชีวิตกับเทคโนโลยีสมัยใหม 2-2-3 
3000-1317 การวจิัยเบ้ืองตน 3-0-3 
3000*1301 ถึง 3000*1399  รายวิชาในกลุมวิชาวิทยาศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพ่ิมเติม 

 

 
 
 
 
 
 



 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม  

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

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-1401 คณิตศาสตรเพ่ือพัฒนาทักษะการคดิ 3-0-3 
3000-1403 คณิตศาสตรธุรกิจ 3-0-3 

 3000-1404 คณิตศาสตรและสถิติเพ่ืองานอาชีพ 3-0-3 
 3000-1408 สถิตแิละการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
 3000-1409 การคดิและการตดัสินใจ 3-0-3 
 3000*1401 ถึง 3000*1499 รายวิชาในกลุมวิชาคณติศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพ่ิมเติม 
 

 1.3 กลุมทกัษะทางสังคมและการดํารงชีวิต  (ไมนอยกวา  6  หนวยกติ) 
 

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

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

1.3.2  กลุมวิชามนษุยศาสตร  (ไมนอยกวา 3 หนวยกิต) 
 รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
 3000-1601 การพัฒนาทักษะชีวติเพ่ือสุขภาพและสังคม 3-0-3 
 3000-1602 การบริหารจดัการสุขภาพเพ่ือภาวะผูนํา 3-0-3 
 3000-1603 พฤติกรรมนนัทนาการกับการพัฒนาตน 3-0-3 
 3000-1604 เทคนิคการพัฒนาสุขภาพในการทํางาน 2-0-2 
 3000-1605 สุขภาพชุมชน 2-0-2 
 3000-1606 การคดิอยางเปนระบบ 2-0-2 
 3000-1607 สารสนเทศเพ่ือการเรียนรู 0-2-1 
 3000-1608 พลศึกษาเพ่ืองานอาชีพ 0-2-1 

3000-1609 ลีลาศเพ่ือการสมาคม 0-2-1 
 3000-1610 คุณภาพชีวิตเพ่ือการทํางาน 1-0-1 
 3000*1601 ถึง 3000*1699 รายวิชาในกลุมวิชามนุษยศาสตร *-*-* 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันพัฒนาเพ่ิมเติม 
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2.  หมวดวิชาทกัษะวิชาชีพ    ไมนอยกวา 56  หนวยกิต 
 

 2.1 กลุมทกัษะวิชาชีพพ้ืนฐาน  (15  หนวยกิต) 
 

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

 
 2.2 กลุมทกัษะวิชาชีพเฉพาะ   (21  หนวยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2001 โภชนาการเพ่ือชีวิต 2-2-3 
3404-2002 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 2-2-3 
3404-2003 ความปลอดภัยในงานอาหาร 3-0-3 
3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2007 ผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 2-3-3 

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

ใหเลือกเรียนรายวิชาในกลุมทักษะวิชาชีพเลือกตามท่ีกําหนด  
 

 2.3.1  สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2101 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเครื่องใชในงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพ่ือสุขภาพ 2-3-3
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 

3404-2106 โภชนบําบัด 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตานโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอรี่ต่ํา 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกับวัฒนธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณ ี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคด ี 1-3-2 
3404-2118 การจัดการธุรกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจัดการธุรกิจเบเกอรี ่ 2-3-3 
3404-2120 เคกและการแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจัดเล้ียง 2-3-3 
3404-2123 อาหารฟวสช่ัน 1-3-2 
3404-2124 อาหารตะวันตก 2-3-3 
3404-2125 อาหารจานรอน 1-3-2 
3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอรในงานอาหาร 1-2-2 
3404-2101  ถึง 3404*2199 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ *-*-* 
 หรือตามยุทธศาสตรของภูมิภาค 
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รายวิชาทวิภาค ี

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-5101 งานอาหารและโภชนาการ 1 *-*-* 
3404-5102 งานอาหารและโภชนาการ 2 *-*-* 
3404-5103 งานอาหารและโภชนาการ 3 *-*-* 
3404-5104 งานอาหารและโภชนาการ 4 *-*-* 
3404-51XX งานอาหารและโภชนาการ … *-*-* 

 
 2.3.2  สาขางานการแปรรูปอาหาร 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-2201 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยีการหมัก 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแชแข็ง 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธัญพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเนื้อสัตว 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปน้ํานม 2-3-3 
3404-2209 การจัดการผลพลอยไดและของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
3404-2201 ถึง 3404-2299 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ *-*-* 
 หรือตามยุทธศาสตรของภมิูภาค 
 

รายวิชาทวิภาค ี
รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 

3404-5201 งานการแปรรูปอาหาร 1 *-*-* 
3404-5202 งานการแปรรูปอาหาร 2 *-*-* 
3404-5203 งานการแปรรูปอาหาร 3 *-*-* 
3404-5204 งานการแปรรูปอาหาร 4 *-*-* 
3404-52XX งานการแปรรูปอาหาร … *-*-* 
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          2.3.3  สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  
 รหัสวิชา                      ชื่อวิชา                                                                                ท-ป-น 
 3404-2301       การจดัการอาหารในเรือเดนิทะเล                                                                          2-3-3 
 3404-2302       การประกอบอาหารไทย                                                                                        2-3-3 
 3404-2303       อาหารนานาชาติ                                                                                                    2-3-3 
 3404-2304       อุปกรณและเครื่องใชในเรือเดินทะเล                                                                    1-2-2 
 3404-2305       ความรูทักษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือทะเล                                                    1-2-2    
 3404-2306       ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเล                                                     1-2-2 
 3404-2301  ถึง 3404*2399 รายวิชาตามความชํานาญเฉพาะดานของสถานประกอบการ              *-*-*  
                                   หรือตามยุทธศาสตรของภูมิภาค 
รายวิชาทวิภาคี  
รหัสวิชา                      ชื่อวิชา                                                                             ท-ป-น 
 3404-5301        ภาษาอังกฤษทางทะเล                                                                                        *-*-*  
 3404-5302        การบริหารจัดการอาหารในเรือเดินทะเล                                                             *-*-* 
 3404-5303        งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล 1                                                           *-*-* 
 3404-5304        งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล 2                                                           *-*-* 
 3404-53XX       งานการประกอบอาหารในเรือเดนิทะเล .......                                                     *-*-* 
 
 
สําหรับรายวิชาในการศึกษาระบบทวิภาคีไมนอยกวา  12  หนวยกิตนั้น ใหสถานศึกษารวมวิเคราะหลักษณะ
งานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหนวยงานของรัฐ เพ่ือนํามากําหนดจุดประสงครายวิชา 
สมรรถนะรายวิชาและคําอธิบายรายวิชา ท่ีสอดคลองกันระหวางสมรรถนะวิชาชีพสาขางานกับลักษณะ           
การปฏิบัติงานจริงในสถานประกอบการ  รวมท้ังจํานวนหนวยกิตและเวลาท่ีใชในการฝกอาชีพในแตละ
รายวิชาเพ่ือนําไปจัดทําแผนการฝกอาชีพ การวัดและการประเมินผลการปฏิบัติงานใหสอดคลองกับ
สมรรถนะรายวิชา  ท้ังนี้  โดยใหใชเวลาฝกในสถานประกอบการ  ไมนอยกวา 54 ช่ัวโมง  มีคาเทากับ 1 หนวยกิต 
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 2.4  ฝกประสบการณทักษะวิชาชพี  (4  หนวยกติ) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3404-8001  หรือรายวิชา 3404-8002  และ 3404-8003 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-8001 ฝกงาน *-*-4 
3404-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3404-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 

 
 2.5  โครงการพัฒนาทกัษะวิชาชีพ  ( 4 หนวยกิต) 
 

ใหเลือกเรียนรายวิชา 3404-8501  หรือรายวิชา 3404-8502  และ 3404-8503 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3404-8501 โครงการ *-*-4 
3404-8502 โครงการ 1 *-*-2 
3404-8503 โครงการ 2 *-*-2 

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

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

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
3000-9201 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 2-0-2 
3000-9202 การสนทนาภาษาจีนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9203 ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุน 2-0-2 
3000-9204 การสนทนาภาษาญี่ปุนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9205 ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 2-0-2 
3000-9206 การสนทนาภาษาเกาหลีสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9207 ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 2-0-2 
3000-9208 การสนทนาภาษาเวยีดนามสําหรับการทํางาน 2-0-2 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 

3000-9209 ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 2-0-2 
3000-9210 การสนทนาภาษาอินโดนีเซียสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9211 ภาษาและวัฒนธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
3000-9212 การสนทนาภาษามลายูสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9213 ภาษาและวัฒนธรรมพมา 2-0-2 
3000-9214 การสนทนาภาษาพมาสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9215 ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 2-0-2 
3000-9216 การสนทนาภาษาเขมรสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9217 ภาษาและวัฒนธรรมลาว 2-0-2 
3000-9218 การสนทนาภาษาลาวสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9219 ภาษาและวัฒนธรรมฟลิปปนส 2-0-2 
3000-9220 การสนทนาภาษาฟลิปโนสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9221 ภาษาและวัฒนธรรมรัสเซีย 2-0-2 
3000-9222 การสนทนาภาษารัสเซียสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9223 ภาษาและวัฒนธรรมเยอรมัน 2-0-2 
3000-9224 การสนทนาภาษาเยอรมันสําหรับการทํางาน 2-0-2 
3000-9225 ภาษาและวัฒนธรรมฝรั่งเศส 2-0-2 
3000-9226 การสนทนาฝรั่งเศสสําหรับการทํางาน 2-0-2 

 

4.  กิจกรรมเสริมหลกัสูตร  (2 ช่ัวโมงตอสัปดาห) 
 

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

 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 

ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดวิชาทักษะวิชาชีพ กลุมทักษะวิชาชีพพื้นฐาน 

 

 กลุมทกัษะวิชาชีพพื้นฐาน หลักสตูรประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสงู พุทธศักราช 2557 
 

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

 

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

 

 กลุมทกัษะวิชาชีพพื้นฐาน ประเภทวิชาคหกรรม 
3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
3400-1002 เทคนิคการนําเสนอผลงาน 1-4-3 
3400-1003 การพัฒนาความคิดสรางสรรค 1-2-2 
3400-1004 การจัดการงานวิชาชีพ 2-0-2 
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กลุมทกัษะวิชาชีพพื้นฐาน หลักสตูรประกาศนยีบัตรวิชาชีพช้ันสงู พุทธศักราช 2557 

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

(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 
1. เขาใจเกี่ยวกับการจัดการองคการ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต หลักการเพ่ิม

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

ขององคการ และกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยันประหยัด

อดทนและสามารถทํางานรวมกัน 

สมรรถนะรายวิชา  
1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการองคการ  การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต การจัดการ

ความเส่ียง การจัดการความขัดแยง  การเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน 
2. วางแผนการจัดการองคการ และเพ่ิมประสิทธิภาพขององคการตามหลักการ 
3. กําหนดแนวทางจัดการความเส่ียง และความขัดแยงในงานอาชีพตามสถานการณ 
4. เลือกกลยุทธเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานตามหลักการบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต 
5. ประยุกตใชกิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตในการจัดการงานอาชีพ 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับ การจัดองคการ การเพ่ิมประสิทธิภาพขององคการ การบริหารงานคุณภาพและ            

เพ่ิมผลผลิตการจัดการความเส่ียง การจัดการความขัดแยงในองคการ กลยุทธการเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน
การนํากิจกรรมระบบคุณภาพและเพ่ิมผลผลิตมาประยุกตใชในการจัดการงานอาชีพ 
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กลุมเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 
3001-2001 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจดัการอาชีพ 2-2-3 
 (Information Technology for Works) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 

1.   เขาใจเกี่ยวกับคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม  ระบบเครือขายคอมพิวเตอรและ
สารสนเทศการสืบคนและส่ือสารขอมูลสารสนเทศในงานอาชีพ 

2.  สามารถสืบคน จัดเก็บ คนคนื สงผาน จัดดําเนินการขอมูลสารสนเทศ  นําเสนอและสื่อสารขอมูล
สารสนเทศในงานอาชีพโดยใชคอมพิวเตอรและอุปกรณโทรคมนาคม และโปรแกรมสําเร็จรูป        
ท่ีเกี่ยวของ 

3.  มีคุณธรรม  จริยธรรมและความรับผิดชอบในการใชเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

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

3400-1001 สัมมนาวิชาชีพ 1-2-2 
 (Vocational Seminar) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

1. รูและเขาใจความหมาย หลักการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. มีทักษะในเลือกใชเทคนคิการนําเสนอผลงาน 
3. มีทักษะในการประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงาน 
4. มีความคิดริเร่ิมสรางสรรค สามารถทํางานเปนทีม และมีทัศนคติท่ีดีตองานอาชีพ 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับความหมาย หลกัการและประเภทการนําเสนอผลงาน 
2. เลือกใชเทคนคิการนําเสนอผลงานไดตามการใชงาน 
3. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการนําเสนอผลงานไดตามหลักการ 

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

1. รูและเขาใจความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค 
2. รูและเขาใจเกี่ยวกับองคประกอบของความคดิสรางสรรค 
3. มีทักษะในการนําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงาน 
4. มีความคดิริเร่ิมสรางสรรคในการประยุกตใชเทคโนโลยใีนการพัฒนาสรางสรรคผลงานและมีเจตคติ

ท่ีดีตองานอาชีพ 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับความหมาย หลกัการการพฒันาความคิดสรางสรรค 
2. แสดงความรูเกีย่วกับองคประกอบของความคิดสรางสรรค 
3. นําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงานไดตามหลักการ 
4. ประยุกตใชเทคโนโลยีในการพัฒนาสรางสรรคผลงานตามหลักการ 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกีย่วกับความหมาย หลักการการพัฒนาความคิดสรางสรรค องคประกอบของความคิด
สรางสรรค  นําความคิดสรางสรรคมาพัฒนาและสรางผลงาน  การนําเทคโนโลยีมาใชในการพัฒนาสรางสรรค
ผลงาน 
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3400-1004 การจดัการงานวิชาชีพ        2-0-2 
 (Vocational Management) 
 

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

 

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

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

 
 

3404-2001 โภชนาการเพ่ือชีวิต 2-2-3 
3404-2002 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 2-2-3 
3404-2003 ความปลอดภัยในงานอาหาร 3-0-3 
3404-2004 อาหารไทย 2-3-3 
3404-2005 ขนมไทย 2-3-3 
3404-2006 การแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2007 ผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 2-3-3 
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3404-2001 โภชนาการเพ่ือชีวิต        2-2-3 
 (Nutrition of Life) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1.  เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการ  ปญหาภาวะโภชนาการ    อาหารแลกเปล่ียน  อาหารครบมาตรฐาน     
การกําหนดรายการอาหารและคํานวณคุณคาอาหาร   อาหารเฉพาะโรค  อาหารบุคคลภาวะพิเศษ   

2.  เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ  บุคคลภาวะพิเศษ  ความตองการปริมาณสารอาหาร
ของบุคคลวัยตาง  ๆบุคคลภาวะพิเศษ  การกําหนดอาหาร การคํานวณความตองการสารอาหาร  การใช
ตารางสารอาหารและการประกอบอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ  บุคคลภาวะพิเศษ  และอาหารเฉพาะโรค 

3. สามารถกําหนดอาหารและคํานวณความตองการปริมาณสารอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ  บุคคลภาวะ
พิเศษ และอาหารเฉพาะโรคจากตารางแสดงคุณคาอาหารของไทย และตารางอาหารแลกเปลี่ยน 

4. สามารถประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ  และอาหารเฉพาะโรคตามหลัก
โภชนาการ 

5. ตระหนักและเห็นคุณคาถึงความสําคัญของโภชนาการสําหรับบุคคลวัยตาง ๆ และบุคคลภาวะพิเศษ
นําความรูดานโภชนาการไปใชเปนพ้ืนฐานการเรียนวิชาชีพอาหารและใชในชีวิตประจําวัน 

6. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักโภชนาการ ภาวะโภชนาการ อาหารครบมาตรฐาน อาหารเฉพาะโรค 
อาหารบุคคลภาวะพิเศษ 

2. คํานวณคุณคาอาหาร  กําหนดรายการอาหาร ตามรายการอาหารแลกเปลี่ยนและตารางแสดงคุณคา
อาหารของไทย 

3. ประกอบอาหารสําหรับบุคคลวัยตางๆ บุคคลภาวะพิเศษ อาหารเฉพาะโรค ตามหลักโภชนาการ 
4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักโภชนาการ  ปญหาภาวะโภชนาการ  อาหารแลกเปล่ียน  อาหารครบ
มาตรฐาน  การกําหนดรายการอาหารและคํานวณคณุคาอาหาร   อาหารเฉพาะโรค  อาหารบคุคลภาวะพิเศษ  
การประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ  และอาหารเฉพาะโรค 
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3404-2002 วิทยาศาสตรการประกอบอาหาร 2-2-3 
 (Cooking Science) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับโครงสราง สวนประกอบทางเคม ีการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของอาหาร 
และหลักการประกอบอาหารประเภทตาง ๆ 

2. เขาใจหลักการทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง การดําเนินงาน การวัดและประเมินผล           
การรายงานผลการทดลอง การจัดทําตํารับมาตรฐานและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

3. สามารถคนควา ทดลองและประกอบอาหารตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสราง สวนประกอบ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร 
2.  ประกอบอาหารประเภทตาง ๆ ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตรและการพัฒนาผลิตภัณฑ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสราง สวนประกอบทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ
ของอาหาร หลักการทดลอง การวางแผนการทดลอง การดําเนินงาน การวัดและประเมินผลการสรุปผล         
การรายงานผลการทดลอง การจัดทําตํารับมาตรฐาน การทดลองและประกอบอาหารประเภทตาง ๆ                       
ตามกระบวนการทางวิทยาศาสตร และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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3404-2003 ความปลอดภยัในงานอาหาร       3-0-3 
 (Food Hygiene and Safety) 
 
จุดประสงครายวิชา เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทํางาน สาเหตุการเกิดอุบัติเหตุและการปองกัน 
2. เขาใจเกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางการผลิตอาหารตาม  หลักเกณฑวิธีการท่ีดี 

GMP  GHP  HACCP และ ISO และการขออนุญาตผลิตอาหาร  
3. เขาใจเกี่ยวกับสุขอนามัยอาหาร การปนเปอนในอาหาร การใชวัตถุเจือปนใน อาหาร และการตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทํางาน สาเหตุ  และการปองกันอุบัติเหตุ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับกฎหมายและมาตรฐานอาหาร แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑท่ีดี            

การปนเปอน วัตถุเจือปนในอาหาร  และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการเรียนอยางมีประสิทธิภาพ 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับความปลอดภัยในการทํางาน สาเหตุการเกิดอุบัติเหตุและการปองกันจากการปฏิบัติงาน
อาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข แนวทางการผลิตอาหารตามหลักเกณฑท่ีดี  GMP   
GHP  HACCP และ ISO   การขออนุญาตผลิตอาหาร   สุขอนามัยอาหารการปนเปอนในอาหาร   การใชวัตถุเจือ
ปนในอาหาร   และการตรวจสอบคุณภาพอาหาร 
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3404-2004 อาหารไทย         2-3-3 
  (Thai Food) 
 
จุดประสงครายวิชา เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การเลือกวัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ และการประยุกตใช
เทคโนโลย ี การจัดรายการอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ  เทคนิคการประกอบอาหารไทย  การดัดแปลง
อาหารเหลือใช   การจัดตกแตง คิดตนทุน  ตํารับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบอาหารไทย 
3. สามารถประกอบอาหารไทยในโอกาสตาง ๆ อาหารไทยโบราณ   อาหารไทยในวรรณคดี  จัดตกแตง          

คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และนําเสนอและจัดจําหนาย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การจัดอาหารไทยในโอกาสตางๆ  เทคนิคการ
ประกอบอาหาร  การดัดแปลงอาหารเหลือใช การจัดตกแตง  คิดตนทุน  การทําตํารับมาตรฐาน   
และจัดแสดงผลงาน 

2. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีในการประกอบ
อาหารไทย 

3. เตรียมและประกอบอาหารไทยในโอกาสตางๆ  
4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของอาหารไทย  การเลือกวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ การจัดรายการ
อาหารไทยในโอกาสตาง ๆ  อาหารไทยโบราณ  อาหารไทยในวรรณคดี  เทคนิคการประกอบอาหารไทย              
การประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช การจัดตกแตงอาหาร การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไทย            
คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
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3404-2005 ขนมไทย         2-3-3 
 (Thai Desserts) 
 
จุดประสงครายวิชา เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  การเลือกวัตถุดิบ  
เคร่ืองมืออุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีประกอบขนมไทย  เทคนิคการทําขนมไทย การจัดตกแตง 
พัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย บรรจุภัณฑ  คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และการจัดแสดงผลงาน   

2. สามารถเตรียมวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณสําหรับทําขนมไทย 
3. สามารถทําขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี  จัดตกแตง  พัฒนาผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  

คิดตนทุน  จัดทําตํารับ มาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทขนมไทย วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  เทคนิคการทําขนมไทย   การจัด
ตกแตง  พัฒนาผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ  คิดตนทุน  และการจัดแสดงผลงาน 

2. เตรียมและประกอบขนมไทย จัดตกแตง จัดทําตํารับมาตรฐาน บรรจุภัณฑ คิดตนทุน และจัดแสดง  
ผลงาน 

3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  
 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับขนมไทย  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยในวรรณคดี   การเลือกวัตถุดิบและ
เคร่ืองมืออุปกรณสําหรับทําขนมไทย  เทคนิคการทําขนมไทย  ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี  การทํา
ขนมไทย  ขนมไทยโบราณ ขนมไทยในวรรณคดี  การจัดตกแตง พัฒนาผลิตภัณฑขนมไทย  บรรจุภัณฑ           
คิดตนทุน  จัดทําตํารับมาตรฐาน  และจัดแสดงผลงาน 
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3404-2006 การแปรรปูอาหาร        2-3-3 
 (Food Processing) 
 
จุดประสงครายวิชา เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการเตรียม หลักการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป การแปรรูปอาหารดวย
วิธีการทําแหงและรมควัน การหมัก การใชอุณหภูมิสูง การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใช
สารเคมี  การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การพัฒนาผลิตภัณฑ  คิดตนทุน  และการ
บรรจุภัณฑ 

2. สามารถแปรรูปอาหารแหงและการรมควัน  การหมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การใช
สารเคมีในอาหาร การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ   การพัฒนาผลิตภัณฑ  คิดตนทุน    
บรรจุภัณฑ   

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร  การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษาผลิตภัณฑ  การพัฒนา
ผลิตภัณฑ  การคิดตนทุน  และการบรรจุภัณฑ  

2. แปรรูปอาหารตามชนิดและวิธีการตามกระบวนการแปรรูปอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการตอวัตถุดิบกอนการแปรรูป การทําแหงและรมควัน การหมัก การใช
อุณหภูมิสูง การใชอุณหภูมิตํ่า การฉายรังสี และการใชสารเคมีในอาหาร การควบคุมคุณภาพ  การเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ  การพัฒนาผลิตภัณฑ  การคิดตนทุน  และการบรรจุภัณฑ   
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3404-2007 ผลิตภัณฑเบเกอรี ่        2-3-3 
 (Bakery Products) 
 
จุดประสงครายวิชา เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ และเทคโนโลยีสําหรับผลิตผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑเบเกอร่ี การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่ คิดตนทุน  การทําตํารับมาตรฐาน  
การควบคุมคุณภาพ  และการบรรจุภัณฑ  

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีในการผลิตผลิตภัณฑเบเกอร่ี 
3. สามารถผลิตผลิตภัณฑเบเกอร่ีประเภทตาง ๆ ทําตํารับมาตรฐาน  และคิดตนทุน 
4. สามารถพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอร่ี  ทําตํารับมาตรฐาน เลือกใชบรรจุภัณฑ 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณและเทคโนโลยีในการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ            
เบเกอร่ี   

2. ผลิต  ผลิตภัณฑเบเกอรี่  พัฒนา ควบคุมคุณภาพ  บรรจุภัณฑ  คิดตนทุน  และทําตํารับมาตรฐาน   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณและเทคโนโลยีสําหรับผลิตผลิตภัณฑ   
เบเกอรี่  เทคนิคการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่   การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี่   การคิดตนทุน  การทําตํารับมาตรฐาน  
การควบคุมคุณภาพ  และการบรรจุภัณฑ  
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  กลุมทักษะวิชาชีพเลือก 

 
สาขางานอาหารและโภชนาการ 

3404-2101 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2-3-3 
3404-2102 สรีรวิทยา 2-0-2 
3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
3404-2104 ครัวและเคร่ืองใชในงานอาหาร 1-3-2 
3404-2105 โภชนาการเพ่ือสุขภาพ 2-3-3 
3404-2106 โภชนบําบัด 2-3-3 
3404-2107 อาหารโรงพยาบาล 1-3-2 
3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ 1-3-2 
3404-2109 อาหารตานโรค 1-3-2 
3404-2110 อาหารแคลอร่ีต่ํา 1-3-2 
3404-2111 อาหารชีวจิต 1-3-2 
3404-2112 อาหารเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2113 อาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2114 อาหารกับวัฒนธรรม 1-3-2 
3404-2115 อาหารไทยโบราณ 1-3-2 
3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณ ี 1-3-2 
3404-2117 ขนมไทยในวรรณคดี 1-3-2 
3404-2118 การจัดการธุรกิจขนมไทย 2-3-3 
3404-2119 การจัดการธุรกิจเบเกอร่ี 2-3-3 
3404-2120 เคกและการแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 2-3-3 
3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 1-3-2 
3404-2122 ธุรกิจการจัดเล้ียง 2-3-3 
3404-2123 อาหารฟวสช่ัน 1-3-2 
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3404-2124 อาหารตะวันตก 2-3-3 
3404-2125 อาหารจานรอน 1-3-2 
3404-2126 อาหารฮาลาล 1-3-2 
3404-2127 อาหารอาเซียน 1-3-2 
3404-2128 เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 1-3-2 
3404-2129 ศิลปะการผสมเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 1-3-2 
3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม 1-3-2 
3404-2131 คอมพิวเตอรในงานอาหาร 1-2-2 

 
สาขางานการแปรรูปอาหาร 

3404-2201 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2-3-3 
3404-2202 เทคโนโลยีการหมัก 1-3-2 
3404-2203 เทคโนโลยีเคร่ืองด่ืม 1-3-2 
3404-2204 อาหารแชแข็ง 2-3-3 
3404-2205 การแปรรูปธัญพืช 2-3-3 
3404-2206 การแปรรูปผักและผลไม 2-3-3 
3404-2207 การแปรรูปเนื้อสัตว 2-3-3 
3404-2208 การแปรรูปน้ํานม 2-3-3 
3404-2209 การจัดการผลพลอยไดและของเหลือ 2-3-3 
3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร 3-0-3 
 

สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  
 3404-2301 การจัดการอาหารในเรือ                                                                                           2-3-3 
 3404-2302       การประกอบอาหารไทย                                                                                          2-3-3 
 3404-2303       อาหารนานาชาติ                                                                                                      2-3-3 
 3404-2304       อุปกรณและเคร่ืองใชในเรือเดินทะเล                                                                      1-2-2 
 3404-2305       ความรูทกัษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือเดินทะเล                                               1-2-2    
 3404-2306       ภาษาอังกฤษงานบริการอาหารในเรือเดินทะเล                                                       1-2-2 
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รายวิชาทวิภาคี 
3404 – 5301  ภาษาอังกฤษทางทะเล                                 *-*-* 
3404 – 5302 การบริหารจัดการงานอาหารในเรือเดินทะเล    *-*-* 

  3404-5303 งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล 1     *-*-* 
  3404-5304  งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล 2     *-*-* 
  3404-53XX งานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเล ......     *-*-* 
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สาขางานอาหารและโภชนาการ 

3404-2101 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 2-3-3 
 (Food Products Development) 
 
จุดประสงครายวิชา เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ  การประเมินคณุภาพและการยอมรับ  
ผลิตภัณฑ  การคนควา ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การควบคุมคุณภาพ  การเขียนรายงานวิจัย    
การนําเสนอและการเผยแพร 

2. สามารถประเมินคุณภาพผลิตภัณฑอาหาร พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  ควบคุมคุณภาพ  เขียนราย
งานวิจัย  นําเสนอ และเผยแพร 

3. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผดิชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  
อดทน  และสามารถทํางานรวมกนั 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
2. เขียนรายงานวิจัย และนําเสนองานพฒันาผลิตภณัฑอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและขั้นตอนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การประเมินคุณภาพ  และ
การยอมรับผลิตภัณฑอาหา  การคนควา  ทดลองพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  การควบคุมคุณภาพ  การเขียนรายงาน
วิจัย  การนําเสนอและเผยแพร 
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3404-2102 สรีรวิทยา         2-0-2 
 (Anatomy and Physiology) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  เนื้อเย่ือ  ระบบโครงราง  ระบบกลามเนื้อ ระบบ
ประสาท  ระบบไหลเวียน  ระบบการหายใจ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบขับถาย  ระบบสืบพันธุ  
และระบบตอมไรทอ 

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับระบบตางๆของมนุษย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกายวิภาคและสรีรวิทยาของมนุษย  เนื้อเย่ือ  ระบบโครงราง  ระบบกลามเนื้อ ระบบ
ประสาท  ระบบไหลเวียน  ระบบการหายใจ  ระบบการยอยอาหาร  ระบบขับถาย  ระบบสืบพันธุ  และระบบ
ตอมไรทอ 

 

 

 

 

 

 



 

หลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2103 เคมีอาหาร 3-0-3 
 (Food Chemistry) 
 
จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับองคประกอบทางเคมีของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนิดของวัตถุเจือปน
อาหาร และสารปนเปอนในอาหาร  การเปล่ียนแปลงทางเคมีที่มีผลตอคุณภาพของอาหาร 

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

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรูเกี่ยวกับองคประกอบ โครงสรางทางเคมี   คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของ

สารอาหาร   
2.  แสดงความรูเกี่ยวกับการวิเคราะหสารอาหาร และตรวจสอบสารปนเปอนในอาหาร 
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย   

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบและโครงสรางทางเคมีของสารอาหาร คุณสมบัติทางเคมีและทางกายภาพ
ของสารอาหาร  การวิเคราะหสารอาหาร  ชนิดของวัตถุเจือปน และสารปนเปอนในอาหาร  การเปล่ียนแปลง  
ทางเคมีที่มีผลตอคุณภาพของอาหาร 
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3404-2104 ครัวและเครือ่งใชในงานอาหาร       1-3-2 
 (Kitchen and Cooking Equipment) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการจัดครัวรูปแบบตาง ๆ ตามลักษณะของงาน  สุขลักษณะของหองครัวท่ีดี ลักษณะ
สวนประกอบของเคร่ืองใชในงานอาหาร และการดูแลรักษา 

2. สามารถเลือกใชเคร่ืองใชไดถูกตองกับประเภทของงานและดูแลรักษาถูกวิธี 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับครัวและเคร่ืองใชในงานอาหาร  
2. ใช และบํารุงรักษา เคร่ืองใชในงานอาหาร ตามลักษณะของงาน 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับรูปแบบการจัดหองครัวตามลักษณะงาน  สุขลักษณะของหองครัวประเภท  

ลักษณะและสวนประกอบของเคร่ืองใชในงานอาหาร วิธีการใช  การดูแลรักษา  และความปลอดภัย 
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3404-2105 โภชนาการเพ่ือสุขภาพ        2-3-3 
 (Nutrition for Health) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับภาวะโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย 
2. เขาใจเกี่ยวกับการคํานวณความตองการพลังงาน สารอาหารและกําหนดรายการอาหาร                  

การประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูปวยและอาหารโรงพยาบาล 
3. สามารถคํานวณความตองการพลังงาน สารอาหารและกําหนดรายการอาหารของบุคคลวัยตาง ๆ 

บุคคลภาวะพิเศษและผูปวย 
4. สามารถประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูปวย และอาหารโรงพยาบาล 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับภาวะโภชนาการบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย 
2.  คํานวณความตองการพลังงาน และประกอบอาหารบุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย 

ตามหลักเกณฑ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย   

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับภาวะโภชนาการของบุคคลวัยตางๆ บุคคลภาวะพิเศษ และผูปวย  อาหาร
โรงพยาบาล  คํานวณความตองการพลังงาน  สารอาหารและการกําหนดรายการอาหาร  การประกอบอาหาร
บุคคลวัยตาง ๆ บุคคลภาวะพิเศษ ผูปวย  และอาหารโรงพยาบาล 
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3404-2106 โภชนบําบัด         2 -3-3 
 (Diet Therapy) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารโรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค วิธีการคํานวณและกําหนดอาหารตามรายการ
อาหารแลกเปลี่ยน 

2. สามารถคํานวณและกําหนดอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน 
3. สามารถประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบําบัดโรค 
4. สามารถเผยแพรความรูดานโภชนบําบัด 
5. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกนั 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกีย่วกับโรงพยาบาล อาหารบําบัดโรค รายการอาหารแลกเปล่ียน 
2.  คํานวณสวนอาหารตามรายการอาหารแลกเปลี่ยน ประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบําบัด

โรค 
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย   

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารโรงพยาบาล  อาหารบําบัดโรค  การคํานวณและกําหนดอาหารตามรายการ
อาหารแลกเปล่ียน  การประกอบอาหารโรงพยาบาลและอาหารบําบัดโรค 
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3404-2107 อาหารโรงพยาบาล        1-3-2 
 (Food for Patients) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักโภชนาการสําหรับผูปวยและผูปวยพักฟน  สาเหตุ อาการ การปองกันและ  การ
บําบัดโรค  ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล  การกําหนดรายการอาหารและการคํานวณ
อาหารจากรายการอาหารแลกเปล่ียน  การเลือกใชและการเตรียมวัตถุดิบสําหรับประกอบอาหาร
โรงพยาบาล  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารโรงพยาบาล  การจัดบริการอาหาร
โรงพยาบาล  และการเก็บรักษาอาหาร 

2. สามารถกําหนดรายการอาหารและการคํานวณอาหารจากรายการอาหารแลกเปล่ียน 
3. สามารถเลือก ใช  เตรียมวัตถุดิบ  ประกอบอาหารโรงพยาบาล  จัดบริการ  ใหคําแนะนําผูปวย และ 

เก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับหลักโภชนาการสําหรับผูปวย ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล 
2.  คํานวณสวนอาหารตามรายการอาหารแลกเปล่ียน ประกอบอาหารโรงพยาบาลตามหลัก  โภชนบําบัด 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักโภชนาการสําหรับผูปวยและผูปวยพักฟน  สาเหตุ อาการ การปองกันและ
การบําบัดโรค   ประเภทและชนิดของอาหารโรงพยาบาล  การกําหนดรายการอาหารและการคํานวณอาหาร          
จากรายการอาหารแลกเปลี่ยน  การเลือกใชและการเตรียมวัตถุดิบสําหรับประกอบอาหารโรงพยาบาล  หลักการ
และเทคนิคการประกอบอาหารโรงพยาบาล  การจัดบริการอาหารโรงพยาบาล ใหคําแนะนํากับผูปวย              
และการเก็บรักษาอาหาร 
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3404-2108 อาหารปลอดสารพิษ        1-3-2 
 (Organic Food) 

 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการของอาหารปลอดสารพิษ  สารเคมี สารปนเปอนในอาหาร วงจรการบริโภค
แหลงท่ีมาของอันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี สารปนเปอนในอาหาร มาตรฐานอาหาร   การเลือกวัตถุดิบ 
เคร่ืองมืออุปกรณ 

2. สามารถประกอบอาหารใหปลอดสารพิษ  การปองกัน  เกบ็รักษาอาหาร 
3.  มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกนั 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกีย่วกับอาหารปลอดสารพิษ  สารเคมี สารปนเปอน  และอาหารปลอดภัย 
2.  ประกอบอาหาร เก็บรักษาอาหาร ตามหลักอาหารปลอดภยั 
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการของอาหารปลอดสารพิษ  สารเคมี สารปนเปอนในอาหาร  วงจรการ
บริโภค  แหลงท่ีมาของอันตรายท่ีเกิดจากสารเคมี สารปนเปอนในอาหาร มาตรฐานอาหาร  การเลือกวัตถุดิบ 
เคร่ืองมืออุปกรณ การประกอบอาหารใหปลอดสารพิษ  การปองกัน  และการเก็บรักษาอาหาร 
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3404-2109 อาหารตานโรค 1-3-2 
 (Food Against Disease) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับสาเหตุและอาการของโรคท่ีพบมากในปจจุบัน  การปองกันและรักษาดวยอาหาร  
อาหารเฉพาะโรค  การกําหนดอาหาร และคิดคํานวณความตองการพลังงานและสารอาหารของ
อาหารตานโรคตามตารางอาหารแลกเปล่ียน เลือก ใช วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารตานโรค 

2. สามารถเลือก ใช วัตถุดิบ  ประกอบอาหารตานโรค 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกี่ยวกับสาเหตุและอาการของโรค  การปองกันและรักษาดวยอาหาร   
2.   คํานวณคุณคาอาหาร  กําหนดรายการอาหาร ประกอบอาหารตานโรคจากรายการอาหาร

แลกเปลี่ยน 
3.   ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสาเหตุและอาการของโรคท่ีพบมากในปจจุบัน  การปองกันและรักษาดวย
อาหาร  อาหารเฉพาะโรค  การกําหนดอาหาร  คํานวณความตองการพลังงานและสารอาหารของอาหารตานโรค
ตามตารางอาหารแลกเปล่ียน เลือก ใช วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารตานโรค  และฝกปฏิบัติอาหารตานโรค 
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3404-2110 อาหารแคลอรี่ตํ่า         1-3-2 
 (Low Calories Food) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับอาหารแคลอร่ีต่ํา  การกําหนดพลังงานและคํานวณสารอาหารตามความตองการจาก
รายการอาหารแลกเปล่ียน 

2. สามารถประกอบอาหารแคลอร่ีตํ่า 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ อาหารแคลอรี่ตํ่า  การกําหนดพลังงานและคํานวณสารอาหารตามความตองการ      
จากรายการอาหารแลกเปล่ียน 

2. ปฏิบัติอาหารแคลอร่ีตํ่าตามหลักการ 
3.  ประยุกตใชหลักการ และกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารแคลอร่ีต่ํา  การกําหนดพลังงานและคํานวณสารอาหารตามความตองการ
จากรายการอาหารแลกเปลี่ยน  และการประกอบอาหารแคลอร่ีตํ่า 
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3404-2111 อาหารชีวจิต         1-3-2 
 (Macrobiotic Food) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมายและประโยชนของอาหารชีวจิต  เครื่องมืออุปกรณ  วัตถุดิบ  การใชวัตถุดิบ
ทดแทน   ลักษณะท่ีดีของอาหารชีวจิต  หลักการประกอบอาหารชีวจิต  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
ชีวจิต  นําเสนอการจัดตกแตง  บรรจุภัณฑ และ การเก็บรักษาอาหาร 

2. สามารถในการเลือก  ใชเครื่องมืออุปกรณ  เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ  วัตถุดิบทดแทน 
3. สามารถประกอบอาหารชีวจิต  การจัดตกแตง  การเลือกใชบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา 
4. สามารถพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชีวจิต 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ความหมาย  ประโยชน  เครื่องมือ  อุปกรณ วัตถุดิบ    หลักการประกอบอาหาร 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑ การจัดตกแตง  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษาอาหาร และนําเสนออาหารชีวจิต 
3. ประกอบอาหารชีวจิตตามหลักและวิธีการ 
4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมายและประโยชนของอาหารชีวจิต  การเลือกใชเคร่ืองมือ  อุปกรณ 
การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ  การเลือกใชวัตถุดิบทดแทน  ลักษณะท่ีดีของอาหารชีวจิต  หลักการ
ประกอบอาหารชีวจิต  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารชีวจิต  นําเสนอ  การจัดตกแตง  การบรรจุภัณฑ  และการเก็บ
รักษาอาหาร 
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3404-2112 อาหารเพ่ือสุขภาพ        1-3-2 
 (Food for Health) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ การเลือกใช  
วัตถุดิบ  การประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ  อาหารมังสวิรัติ อาหารลดน้ําหนัก และอาหารชีวจิต 

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีใชทดแทนสําหรับประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพอาหาร
มังสวิรัติ  อาหารลดน้ําหนัก  และอาหารชีวจิต 

3. สามารถประกอบ  ดัดแปลงอาหารเพ่ือสุขภาพ  อาหารมังสวิรัติ  อาหารลดน้ําหนัก  และอาหารชีวจิต 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ  ดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการ  วัตถุดิบของอาหารเพ่ือ

สุขภาพ 
2. ประกอบอาหาร  อาหารมังสวิรัติ  อาหารลดน้ําหนัก  ชีวจิตและจัดจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารเพ่ือสุขภาพ  

การเลือกใชวัตถุดิบและผลิตภัณฑท่ีใชทดแทน  การประกอบและดัดแปลงอาหารเพื่อสุขภาพ  อาหารมังสวิรัติ  
อาหารลดน้ําหนัก และอาหารชีวจิต  
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3404-2113 อาหารและเครือ่งดื่มเพ่ือสุขภาพ       1-3-2 
 (Food and Drink for Health) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพ การเลือกใชวัตถุดิบ การประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ   

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ และผลิตภัณฑที่ใชทดแทนสําหรับประกอบอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สุขภาพ 

3. สามารถประกอบ และดัดแปลงอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  และการเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารและเครื่องด่ืม
วัตถุดิบ  และผลิตภัณฑท่ีใชทดแทนของอาหารและเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 

2. ประกอบอาหาร ดัดแปลงอาหารและเครือ่งด่ืมเพ่ือสุขภาพ  เก็บรักษา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ และคุณคาทางโภชนาการของอาหารและเครื่องด่ืม
เพ่ือสุขภาพ การเลือกใชวัตถุดิบ และผลิตภัณฑท่ีใชทดแทน การประกอบและดัดแปลงอาหารและเครื่องด่ืม          
เพ่ือสุขภาพ และการเก็บรักษา 



หลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

3404-2114 อาหารกับวัฒนธรรม        1-3-2 
 (Food and Culture) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารชาติตาง ๆ  การเลือก ใช  วัตถุดิบ   และเครื่องมือ
อุปกรณ  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารท่ีถูกตองตามหลักวัฒนธรรม  
และประยุกตเพ่ือการบริโภค  การจัดทําตํารับมาตรฐาน และการจัดตกแตง 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ  ทําตํารับมาตรฐาน   
3. สามารถประกอบอาหาร  จัดตกแตง  และประยุกตอาหารเพ่ือการบริโภค  
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรม วัตถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณและวัฒนธรรมการรับประทานอาหาร
ชาติตาง ๆ 

2. ประกอบอาหารตามวัฒนธรรม จัดตกแตง และประยุกตอาหารเพ่ือการบริโภค 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

การศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารชาติตาง ๆ  การเลือก ใช  วัตถุดิบ  และ
เคร่ืองมืออุปกรณ  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร  การประกอบอาหารท่ีถูกตองตามหลักวัฒนธรรม  
และประยุกตเพ่ือการบริโภค  การจัดทําตํารับมาตรฐาน  และการจัดตกแตง 
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3404-2115 อาหารไทยโบราณ        1-3-2 
 (Traditional Thai Food) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประวัติและประเภทอาหารไทยโบราณ  การเลือกใชวัตถุดิบ  และเครื่องมืออุปกรณ  
ลักษณะท่ีดีของอาหารไทยโบราณ การจัดสํารับอาหารไทยโบราณ  การจัดทําตํารับอาหาร  เทคนิค
การประกอบอาหารไทยโบราณ  การจัดตกแตง และการเก็บรักษา  

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ  และเคร่ืองมืออุปกรณ 
3. สามารถประกอบและจัดสํารับอาหารไทยโบราณ ทําตํารับมาตรฐาน  จัดตกแตงอาหาร และการเกบ็รกัษา  
4.  มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประวัติ ประเภทอาหารไทยโบราณ  วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ  ลักษะท่ีดี  
เทคนิคการประกอบอาหารไทยโบราณ  

2. ประกอบอาหาร  จัดตกแตง และจัดสํารับอาหารไทยโบราณ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติและประเภทอาหารไทยโบราณ  การเลือก  ใชวัตถุดิบ  และเครื่องมือ
อุปกรณ  ลักษะท่ีดีของอาหารไทยโบราณ  การจัดสํารับอาหารไทยโบราณ  การจัดทําตํารับอาหาร  เทคนิคการ
ประกอบอาหารไทยโบราณ  การจัดตกแตง  และการเก็บรักษา 
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3404-2116 ขนมไทยในงานประเพณี        1-3-2 
 (Traditional Thai Dessert) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเพณีตาง ๆ ของไทย  ขนมไทยที่ใชในงานประเพณี  การเลือกใชวัตถุดิบและ
เคร่ืองมืออุปกรณ การใชวัตถุดิบทดแทน   การจัดทําตํารับมาตรฐานขนมไทย   เทคนิคการทําขนม
ไทยในงานประเพณี  การจัดตกแตงและการนําเสนอขนมไทยในงานประเพณี  บรรจุภัณฑ  

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ 
3. สามารถประกอบ จัดตกแตงอาหาร  และนําเสนอขนมไทยโบราณ  ทําตํารับมาตรฐาน  การเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเพณีตาง ๆ ของไทย  ขนมไทยท่ีใชในงานประเพณี  การใชวัตถุดิบและ
เคร่ืองมือ อุปกรณ และการจัดทําตํารับมาตรฐาน 

2. ประกอบขนมไทย จัดตกแตง เก็บรักษา นําเสนอ  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเพณีตาง ๆ ของไทย  ขนมไทยที่ใชในงานประเพณี  การเลือก ใชวัตถุดิบ
และเคร่ืองมืออุปกรณ การใชวัตถุดิบทดแทน   การจดัทําตํารับมาตรฐานขนมไทย   เทคนิคการทําขนมไทยใน
งานประเพณี  การจัดตกแตงและการนําเสนอขนมไทยในงานประเพณี  บรรจุภณัฑ 
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3404-2117 ขนมไทยในวรรณคด ี        1-3-2 
 (Thai Desserts in Literature) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวรรณคดีท่ีเกี่ยวของกับขนมไทย  การเลือกใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ  การจัดทํา
ตํารับขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการทําขนมไทยในวรรณคดี การจัดตกแตงและการนําเสนอ 
ขนมไทย  การเก็บรักษา  และการบรรจุภัณฑ  

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ  การทําตํารับมาตรฐาน  การเก็บรักษา  
3. สามารถประกอบ จัดตกแตงอาหาร  และนําเสนอขนมไทยในวรรณคด ี
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวรรณคดีท่ีเกี่ยวของกับขนมไทย  วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ 
2. ประกอบขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการการทําขนม  การจัดตกแตง นําเสนอขนมไทยในวรรณคดี  

การทําตํารับมาตรฐาน  การเก็บรักษา  และการบรรจุภัณฑ  
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวรรณคดีท่ีเกี่ยวของกับขนมไทย  การเลือก ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ   
การจัดทําตํารับขนมไทยในวรรณคดี  เทคนิคการการทําขนมไทยในวรรณคดี การจัดตกแตงและการนําเสนอ
ขนมไทย  การเก็บรักษา  และการบรรจุภัณฑ  
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3404-2118 การจดัการธรุกจิขนมไทย        2-3-3 
 (Thai Dessert Management) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจขนมไทย  ความตองการตลาดขนมไทย   การเลือกใชวัตถุดิบ  
และเคร่ืองมืออุปกรณ   ลักษณะท่ีดีของขนมไทย  การประกอบขนมไทยเพ่ือธุรกิจ  การจัดตกแตง  
และนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และการจัดจําหนาย 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ 
3. สามารถประกอบ  จัดตกแตงอาหาร  นําเสนอและจัดจําหนายขนมไทยเพ่ือธุรกิจ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจขนมไทย  วัตถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณ  และลักษณะท่ีดี   
ของขนมไทย 

2. ประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ จัดตกแตง การบรรจุภัณฑ  เก็บรักษา นําเสนอและจัดจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจขนมไทย  ความตองการตลาดของขนมไทย  การเลือกใช 
วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ  ลักษณะท่ีดีของขนมไทย  การประกอบขนมไทยเพ่ือธุรกิจ  การจัดตกแตงและ
นําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และจัดจําหนาย 
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3404-2119 การจดัการธรุกจิเบเกอรี ่        2-3-3 
 (The Bakery Business) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอร่ี  ความตองการของตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอร่ี       
การเลือกใช วัตถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ   ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑเบเกอร่ี   การผลิตผลิตภัณฑ      
เบเกอร่ีเพ่ือธุรกิจ  การตกแตงและนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  
และการจัดจําหนาย 

2. สามารถเลือกใชวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ  
3. สามารถผลิต ตกแตงผลิตภัณฑ  นําเสนอ  ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑเบเกอร่ี  และจัดจําหนาย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอร่ี  วัตถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณ  และลักษณะท่ีดีของ
ผลิตภัณฑเบเกอร่ี  

2. ผลิต  ผลิตภัณฑเบเกอรี่เชิงธุรกิจ จัดตกแตง การบรรจุภัณฑ  เก็บรักษา  นําเสนอและจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจเบเกอรี่  ความตองการของตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑเบเกอร่ี   
การเลือก ใช วัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณ   ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑเบเกอร่ี การผลิตผลิตภัณฑเบเกอร่ี          
เพ่ือธุรกิจ  การตกแตงและนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การตรวจสอบคุณภาพ  และการจําหนาย 
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3404-2120 เคกและการแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ       2-3-3 
 (Cake and Cake Decoration Business) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  ศึกษาความตองการของตลาด  การเลือก
วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณและเทคโนโลยีในการผลิตเคกและแตงหนาเคก  เทคนิคการผลิตเคกและ
แตงหนาเคก  การบริหารจัดการการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  การผลิตเคก การเตรียมวัสดุ
สําหรับแตงหนาเคก  การแตงหนาเคก  การพัฒนารูปแบบเคก การนําเสนอ การบรรจุภัณฑ   การเก็บ
รักษา  การตรวจสอบคุณภาพ และการจัดจําหนาย 

2. สามารถเตรียม เลือกใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และประยุกตใชเทคโนโลยีสําหรับผลิตเคกและ
แตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 

3. สามารถบริหารจัดการผลิตและพัฒนาเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ   ตรวจสอบคุณภาพ  เก็บรักษา 
และจัดจําหนาย 

4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด 
อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ   และ
ลักษณะท่ีดีของเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ 

2. ผลิต  พัฒนาเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  การบรรจุภัณฑ  เก็บรักษา   และจัดจําหนาย 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  ศึกษาความตองการของตลาด         
การเลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณและเทคโนโลยีในการผลิตเคกและแตงหนาเคก  เทคนิคการผลิตเคกและ
แตงหนาเคก  การบริหารจัดการการผลิตเคกและแตงหนาเคกเชิงธุรกิจ  การผลิตเคก การเตรียมวัสดุสําหรับ
แตงหนาเคก  การแตงหนาเคก  การพัฒนารูปแบบเคก  การนําเสนอ  การบรรจุภัณฑ   การเก็บรักษา                 
การตรวจสอบคุณภาพ และการจัดจําหนาย 
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3404-2121 ศิลปะการออกแบบและตกแตงอาหาร 1-3-2 
 (The Art of  Food Designs and Garnishing) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบ และการตกแตงอาหาร  เลือก ใชวัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมือ
อุปกรณในการตกแตงอาหารในโอกาสตาง ๆ 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมืออุปกรณในการตกแตงอาหาร 
3. สามารถออกแบบและตกแตงอาหารในโอกาสตาง ๆ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแตงอาหาร  วัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ  ตกแตง
อาหาร 

2. ออกแบบและตกแตงอาหารในโอกาสตางๆ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลปะการออกแบบตกแตงอาหาร การเลือกใชวัตถุดิบ วัสดุ เครื่องมือ
อุปกรณสําหรับตกแตงอาหาร  การแกะสลักผัก ผลไม และอ่ืน ๆ สําหรับตกแตงอาหาร 
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3404-2122 ธุรกิจการจดัเลี้ยง        2-3-3 
 (Business Meeting) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับธุรกิจจัดเลี้ยง การวางแผนการดําเนินงานและการประเมินผล   รูปแบบการจัดเล้ียง
แบบไทยและสากล  การเลือกและจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ   การจัดรายการอาหาร  การบริการอาหาร
และเคร่ืองด่ืม  คิดตนทุนและกําหนดราคา 

2. สามารถเลือกและจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ สําหรับการจัดเลี้ยงรูปแบบตาง ๆ 
3. สามารถจัดงานเล้ียงรูปแบบตาง ๆ และจัดบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับธุรกิจจัดเล้ียง การวางแผนการดําเนินงานและประเมินผล  รูปแบบการจัดเล้ียง   
วัสดุ  อุปกรณ   การจัดรายการอาหาร   คิดตนทุนและกําหนดราคา 

2. ผลิตและบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในเชิงธุรกิจ    
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับธุรกิจจัดเล้ียง การวางแผนการดําเนินงานและประเมินผล  รูปแบบการจัดเล้ียง
แบบไทยและสากล การเลือกและเตรียมวัสดุอุปกรณ การจัดรายการอาหาร การบริการอาหารและเครื่องด่ืม   
การคิดตนทุนและกําหนดราคา  การดําเนินงานจัดเลี้ยงและบริการ 
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3404-2123 อาหารฟวสช่ัน         1-3-2 
 (Fusion Food) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักศิลป การออกแบบ ลักษณะอาหาร วัฒนธรรมของอาหารแตละชาติ  ศิลปะการ
ประกอบอาหาร  การจัดตกแตงอาหาร  และประยุกตเปนอาหารแนวใหมตามสมัยนิยม 

2. สามารถประกอบอาหาร  จัดตกแตงอาหาร  และประยุกตเปนอาหารแนวใหม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักศิลป การออกแบบ ลักษณะอาหาร วัฒนธรรมของอาหารแตละชาติ  ศิลปะ
การประกอบอาหาร และประยุกตเปนอาหารแนวใหมตามสมัยนิยม 

2. ประกอบอาหาร   จัดตกแตงอาหาร และประยุกตเปนอาหารแนวใหม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักศิลป การออกแบบ  ลักษณะอาหาร วัฒนธรรมของอาหารแตละชาติ  
ศิลปะการประกอบอาหาร  การจัดตกแตงอาหาร  และประยุกตเปนอาหารแนวใหมตามสมัยนิยม 
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3404-2124 อาหารตะวันตก         2-3-3 
 (Western Cuisines) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ หลักการประกอบอาหารตะวันตก  การประกอบ
อาหารตะวันตกประเภทตางๆ  คําศัพทท่ีเกี่ยวของ  การประยุกตใชวัตถุดิบในทองถ่ิน  การจัดรายการ
อาหาร  การจัดตกแตง  และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ  และเคร่ืองมืออุปกรณในการประกอบอาหารตะวันตก 
3. สามารถประกอบอาหารตะวันตก  จัดรายการอาหาร  จัดตกแตง  และเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด   

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ   คําศัพทท่ีเกี่ยวของ  และหลักการประกอบ
อาหารตะวันตก 

2. ประกอบอาหารตะวันตก  การจัดตกแตง  และการเก็บรักษา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณในการประกอบอาหารตะวันตก
หลักการประกอบอาหารตะวันตก  คําศัพทท่ีเกี่ยวของ  การประยุกตใชวัตถุดิบในทองถ่ิน  การประกอบอาหาร
ตะวันตกประเภทน้ําสตอก  ซอส  ซุป  สลัด  ไข  เนื้อสัตว  ผัก  การจัดตกแตง  การจัดรายการอาหาร  และการเก็บรักษา 
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3404-2125 อาหารจานรอน         1-3-2 
 (Hot Dishes) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานรอน  การเลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ  ลักษณะท่ีดี         
ของอาหารจานรอน  การใชวัตถุดิบทดแทน  เทคนิคการประกอบอาหารจานรอนอยางสงวนคุณคา           
การประกอบอาหารจานรอน  การออกแบบตกแตงอาหารจานรอน  และการนําเสนอ  

2. สามารถเลือกวัตถุดิบ วัตถุดิบทดแทน  และเครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารจานรอน 
3. สามารถประกอบอาหารจานรอน  ออกแบบตกแตง และนําเสนอ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1.  แสดงความรูเกีย่วกับลักษณะของอาหารจานรอน วัตถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ   
2.  ประกอบอาหารจานรอน ตามกระบวนการผลิต   
3.  ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะของอาหารจานรอน  การเลือกวัตถุดิบ  เคร่ืองมือและอุปกรณ              
ลักษณะท่ีดีของอาหารจานรอน  การใชวัตถุดิบทดแทน  เทคนิคการประกอบอาหารจานรอนอยางสงวนคุณคา  
การประกอบอาหารจานรอน  การออกแบบตกแตงอาหารจานรอน  และการนําเสนอ  
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3404-2126 อาหารฮาลาล         1-3-2 
 (Halals Food) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม  ขอปฏิบัติในการจัดและประกอบ
อาหารฮาลาล  ลักษณะท่ีดีของอาหารฮาลาล  เลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล  คุณคาทางโภชนาการ
(ตอยยิบ)  ถูกสุขอนามัย  ปลอดภัยตามมาตรฐานของอาหารฮาลาล 

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล 
3. สามารถประกอบอาหารฮาลาล 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม ขอปฏิบัติในประกอบ
อาหารฮาลาล  ลักษณะที่ดีของอาหารฮาลาล  วัตถุดิบ คุณคาทางโภชนาการ 

2. ประกอบอาหารฮาลาล ตามหลักและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมการรับประทานอาหารของชาวมุสลิม  ขอปฏิบัติในการจัดและ
ประกอบอาหารฮาลาล  ลักษณะที่ดีของอาหารฮาลาล  เลือกใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารฮาลาล  คุณคา        
ทางโภชนาการ(ตอยยิบ)  ถูกสุขอนามัยปลอดภัยตามมาตรฐานของอาหารฮาลาล  และฝกปฏิบัติอาหารฮาลาล 
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3404-2127 อาหารอาเซียน         1-3-2 
 (Asian Food) 
 
จุดประสงครายวิชา     เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน  ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน  วัตถุดิบ  เครื่องมือ   
อุปกรณ   วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร 
อาเซียน   การตกแตง นําเสนอ  และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือก  เตรียมวัตถุดิบ   เลือก ใชเคร่ืองมืออุปกรณ   
3. สามารถประกอบอาหารอาเซียน   จัดตกแตง นําเสนอ  และเก็บรักษาอาหาร 
4. เจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน  ประเภทและลักษณะ  วัตถุดิบ  เคร่ืองมืออุปกรณ  หลักการ
และเทคนิค  การประกอบอาหารอาเซียน  การจัดตกแตงและนําเสนอ  และการเก็บรักษา 

2. ประกอบอาหารอาเซียน ตามหลักและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาเซียน  ประเภทและลักษณะของอาหารอาเซียน  การเลือกและ
เตรียมวัตถุดิบ  การเลือก ใชเคร่ืองมืออุปกรณ  วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอาเซียน  หลักการและเทคนิค
การประกอบอาหารอาเซียน  การจัดตกแตงและนําเสนอ  และการเก็บรักษา  
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3404-2128 เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ        1-3-2 
 (Healthy Drinks) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  วัตถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณในการเตรียมและผลิต   ลักษณะ         
ท่ีดีของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืม  หลักการและเทคนิคการผลิตเคร่ืองด่ืม
เพ่ือสุขภาพ  การจัดตกแตง  การเก็บรักษา  และการควบคุมคุณภาพ 

2. สามารถเลือก  ใชเครื่องมืออุปกรณ  เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ 
3. สามารถผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ  จัดตกแตง  เก็บรักษา  และการควบคุมคุณภาพ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ    หลักการและเทคนิคการผลิตเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ  
ลักษณะท่ีดีของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มการจัดตกแตง    การเก็บรักษา  
และการควบคุมคุณภาพ   

2. ผลิต  พัฒนาเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพและควบคุมคุณภาพ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ  เลือก ใช วัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ  ในการเตรียม 
และผลิต  ลักษณะท่ีดีของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม  หลักการและเทคนิคการผลิต
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  การจัดตกแตง  การเก็บรักษา  และการควบคุมคุณภาพ  
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3404-2129 ศิลปะการผสมเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ      1-3-2 
 (Art of Beverage for Healthy) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับศิลปะในการผสมเคร่ืองด่ืม ความหมายของคาํศัพทที่ใชในการผสมเคร่ืองด่ืมประเภท
ของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ   การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณในการผสมเคร่ืองด่ืม  การเลือกและเตรียม
วัตถุดิบ  การเก็บรักษาและการบริการเคร่ืองด่ืม 

2. เขาใจเกี่ยวกับศิลปะการผสมและจัดตกแตงเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
3. สามารถเลือก ใชเคร่ืองมืออุปกรณ  เลือก และเตรียมวตัถุดบิ 
4. สามารถประยุกตใชศิลปะในการผสมและจัดตกแตงเครื่องด่ืม   เก็บรกัษา  และบรกิารเคร่ืองด่ืม 
5. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยัน ประหยัด   

อดทน และสามารถทํางานรวมกนั  
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับ คําศัพท ประเภทของเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ  วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ  เทคนิค
การผสม  และตกแตงเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 

2. ผลิตเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ  ตกแตง  เก็บรกัษา  และบริการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการผสมเครื่องดื่ม คําศัพทท่ีใชในการผสมเคร่ืองด่ืม  ประเภทของเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ   การเลือกและเตรียมวัตถุดิบ  การเลือกใชเคร่ืองมืออุปกรณ  เทคนิคการผสมและตกแตงเครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพ  การเก็บรักษา และการบริการ 
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3404-2130 ไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม       1-3-2 
 (Ice-Cream and  Milk Product) 
  
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การเลือกใชเครื่องมืออุปกรณในการเตรียมและผลิต
ไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การเตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ  ประเภทของไอศกรีมและผลิตภัณฑ
น้ํานม  ลักษณะท่ีดีของไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและ
ผลิตภัณฑน้ํานม  การตกแตง  บรรจุภัณฑ  และการเก็บรักษา 

2. สามารถในการเลือก ใชเคร่ืองมืออุปกรณ  เตรียมและเก็บรักษาวัตถุดิบ 
3. สามารถผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  จัดตกแตง  เลือกใชบรรจุภัณฑ  และเก็บรักษาไอศกรีม

และผลิตภัณฑน้ํานม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การตกแตง            
การบรรจุภัณฑ   และการเก็บรักษา 

2. ผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานมตามหลักการและวิธีการ   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  การเลือกใชเคร่ืองมืออุปกรณในการเตรียมและ
ผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม   การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ  ประเภทของไอศกรีมและผลิตภัณฑ
น้ํานม  ลักษณะที่ดีของไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม  หลักการและเทคนิคการผลิตไอศกรีมและผลิตภัณฑ
น้ํานม  การตกแตง  การบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาไอศกรีมและผลิตภัณฑน้ํานม 
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3404-2131 คอมพิวเตอรในงานอาหาร       1-2-2 
 (Computers in food) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร 
2. สามารถใชคอมพิวเตอรและอุปกรณท่ีเกี่ยวของ 
3. สามารถประยุกตงานคอมพิวเตอรไปใชในงานอาหาร 
4. สามารถใชระบบเครือขายที่เกี่ยวของกับงานอาหาร 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพ ดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกีย่วกับการใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร 
2. ใชคอมพิวเตอรและระบบเครือขายที่เกี่ยวของในงานอาหาร 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใชอุปกรณและโปรแกรมคอมพิวเตอร  การประยุกตใชคอมพิวเตอรใน
งานอาหารและระบบเครือขายงานอาหาร 
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สาขางานการแปรรูปอาหาร 

3404-2201 เทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร 2-3-3 
 (Processing Technology) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการ  จัดการวัตถุดิบกอนการแปรรูปอาหาร  การทําแหงและรมควัน การหมัก  
การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิต่ํา  การฉายรังสี  และการใชสารเคมีในอาหาร   การพัฒนา
ผลิตภัณฑดวยกระบวนการทางเทคโนโลยีการผลิต  และการควบคุมคุณภาพ   

2. สามารถแปรรูปอาหารตามหลักการและกระบวนการทางเทคโนโลย ี
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ  จัดการวัตถุดิบกอนการแปรรูปดวยกระบวนการเทคโนโลยีการผลิต  
2. แปรรูป  พัฒนาผลิตภัณฑดวยกระบวนการทางเทคโนโลยีการผลิต   และควบคุมคุณภาพ  
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ  จัดการวัตถุดิบกอนการแปรรูปอาหาร  การทําแหงและรมควัน          
การหมัก  การใชอุณหภูมิสูง  การใชอุณหภูมิตํ่า  การฉายรังสี  และการใชสารเคมีในอาหาร  การพัฒนาผลิตภัณฑ
ดวยกระบวนการทางเทคโนโลยีการผลิต   และการควบคุมคุณภาพ  
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3404-2202 เทคโนโลยีการหมัก        1-3-2 
 (Fermentation Technology) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับประเภทของการหมัก  จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก หลักการและเทคโนโลยีการหมัก 
การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ คุณคาทางอาหารของอาหารหมัก 
และผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 

2. สามารถผลิตอาหารหมัก และควบคุมคุณภาพตามหลักการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการ กระบวนการผลิตอาหาร การควบคุมคุณภาพและคุณคาอาหารของ
ผลิตภัณฑอาหารหมัก 

2. ผลิตอาหารหมัก และควบคุมคุณภาพตามหลักการ และกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประเภทของการหมัก จุลินทรียท่ีเกี่ยวของกับการหมัก หลักการและ
เทคโนโลยีการหมัก การเลือกใชวัตถุดิบในการหมัก การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ และคุณคาทางอาหารของ
อาหารหมัก  ผลิตภัณฑอาหารหมักตาง ๆ 
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3404-2203 เทคโนโลยีเครื่องดื่ม        1-3-2 
 (Beverage Technology) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับเคร่ืองด่ืมประเภทตาง ๆ สวนประกอบของเครื่องดื่ม หลักการและ เทคโนโลยีการผลิต
เคร่ืองด่ืม   การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

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

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภท  หลักการ  เทคโนโลยี การควบคุมคุณภาพ  และการพัฒนาผลิตภัณฑ
เคร่ืองด่ืม 

2. ผลิตเครื่องด่ืมและควบคุมคุณภาพตามหลักการเทคโนโลยี 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องด่ืมประเภทตาง ๆ สวนประกอบของเคร่ืองด่ืม หลักการ และเทคโนโลยี
การผลิตเคร่ืองด่ืม การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3404-2204 อาหารแชแข็ง         2-3-3 
 (Frozen Food) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ ชนิดและประเภทของอาหารแชแข็ง การเลือกใชวัตถุดิบ  
อุปกรณและเครื่องมือ  หลักและวิธีการผลิตอาหารแชแข็ง  เทคนิคการประกอบอาหารแชแข็ง             
การควบคุมคุณภาพอาหาร  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ   

2. สามารถควบคุมคุณภาพอาหาร  บรรจุภัณฑ  และเก็บรักษา  
3. สามารถพัฒนาอาหารแชแข็ง 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ ชนิดและประเภทของอาหารแชแข็งวัตถุดิบ  อุปกรณ  
เคร่ืองมือ  การควบคุมคุณภาพอาหาร  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  การพัฒนาผลิตภัณฑ   

2. ผลิต  พัฒนาอาหารแชแข็ง  ควบคุมคุณภาพ   บรรจุภัณฑ  และเก็บรักษา 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ ชนิดและประเภทของอาหารแชแข็ง การเลือกใชวัตถุดิบ  
อุปกรณและเคร่ืองมือ  หลักและวิธีการผลิตอาหารแชแข็ง  เทคนิคการประกอบอาหารแชแข็ง  การควบคุม
คุณภาพอาหาร   การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ   
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3404-2205 การแปรรปูธัญพืช        2-3-3 
 (Cereal Processing) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ และเทคโนโลยีสําหรับแปรรูปธัญพืช หลักและ
วิธีการแปรรูปธัญพืช การควบคุมคุณภาพอาหาร วัตถุเจือปนในอาหาร   การบรรจุภัณฑ การเก็บ
รักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ  

2. สามารถเลือก ใชวัตถุดิบ อุปกรณและประยุกตใชเทคโนโลยีสําหรับแปรรูป ธัญพืช 
3. สามารถแปรรูป  พัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชดวยความรอน ความเย็น และสารเคมี  ควบคุมคุณภาพ 

บรรจุภัณฑ  และเก็บรักษา  
4. สามารถประยุกตใชเทคโนโลยีเพ่ือแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
5. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคโนโลยี หลักและวิธีการแปรรูป  การควบคุม
คุณภาพอาหาร   วัตถุเจือปนในอาหาร  การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ  

2. แปรรูปธัญพืชตามหลักการและกระบวนการ   
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกวัตถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณและเทคโนโลยีสําหรับแปรรูปธัญพืช         
หลักและวิธีการแปรรูปธัญพืชดวยความรอน ความเย็น และสารเคมี การควบคุมคุณภาพอาหาร วัตถุเจือปน         
ในอาหาร การแปรรูปธัญพืช  การบรรจุภัณฑ  การเก็บรักษา  และการพัฒนาผลิตภัณฑ  
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3404-2206 การแปรรปูผกัและผลไม        2-3-3 
 (Fruits and Vegetable Processing) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับชนิดและโครงสราง  องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทางกายภาพและ
ทางเคมี การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ       
การเสื่อมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลังการแปรรูป  และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

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

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและโครงสราง องคประกอบทางเคมีของผักและผลไม  สมบัติทาง
กายภาพและทางเคมี  การเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยว  หลักการแปรรูปผักและผลไม  การควบคุมคุณภาพ  
การเส่ือมเสีย  การใชประโยชนจากวัสดุเหลือใชหลังการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3404-2207 การแปรรปูเนื้อสัตว        2-3-3 
 (Meat Processing) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

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

2. สามารถแปรรูป  พัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตว และนําไปประกอบอาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมีของเนื้อสัตว  สรีรวิทยาของเนื้อสัตวใน
อุตสาหกรรม ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของเนือ้สัตว  การตัดแตงซากสัตว การเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัตวภายหลัง
การฆา  การเตรียมและจําแนกเนื้อสัตว การแปรรูปเนื้อสัตว การควบคุมคุณภาพและการพัฒนาผลิตภัณฑ
เนื้อสัตว 
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3404-2208 การแปรรปูน้ํานม        2-3-3 
 (Dairy Processing) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับโครงสรางและสรีรวิทยาของเตานม  การสรางน้ํานม  องคประกอบทางกายภาพและ
ทางเคมีของน้ํานม  การควบคุมคุณภาพ  และการเส่ือมเสียของน้ํานม  ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตางๆ  
และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

2. สามารถแปรรูป  ควบคุมคุณภาพน้ํานม  และพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานม 
3. มีเจตคตแิละกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน  ประหยัด  

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับเตานมท่ีมีผลตอการแปรรูปน้ํานม 
2. แปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑน้ํานม 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับโครงสราง และสรีรวิทยาของเตานม  การสรางน้ํานม  องคประกอบทาง
กายภาพและทางเคมีของน้ํานม  การควบคุมคุณภาพและการเส่ือมเสียของน้ํานม  ผลิตภัณฑน้ํานมชนิดตางๆ                              
และการพัฒนาผลิตภัณฑ 
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3404-2209 การจดัการผลพลอยไดและของเหลือ      2-3-3 
 (Management of by Product and Waste) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  หลักการและกระบวนการการจัดการผลพลอยไดและของ
เหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูป     

2. สามารถวางแผนจัดการผลพลอยไดและของเหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูปตามหลักการและ
กระบวนการ  โดยคํานึงถึงความคุมคา  ประโยชน  และผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับ ความหมาย  ความสําคัญ  หลักการและกระบวนการการจัดการผลพลอยได
และของเหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูป 

2. วางแผนจัดการผลพลอยไดและของเหลือจากผลิตภัณฑการแปรรูปตามหลักการและกระบวนการ 
3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความหมาย  ความสําคัญ  หลักการในการพัฒนาผลิตภัณฑ   แนวความคิดใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ  การสํารวจความตองการของผูบริโภค  การประเมินผลิตภัณฑ  การออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑ  และการทดสอบตลาด  
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3404-2210 การควบคุมคุณภาพอาหาร       2-0-2 
 (Food Quality Control) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับความหมาย ความสําคัญ ขั้นตอนและหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  การสุมตัวอยาง
เพ่ือตรวจสอบคุณภาพ  การตรวจสอบคุณภาพอาหาร   การใชเคร่ืองมือในการตรวจสอบคุณภาพ
อาหาร การวิเคราะหคุณภาพอาหาร 

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

อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร  ใชเคร่ืองมือตรวจสอบและวิเคราะห  และ
ตรวจสอบคุณภาพอาหาร 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย และความสําคัญในการควบคุมคุณภาพอาหาร หลักการควบคุมคุณภาพอาหาร 
การใชอุปกรณ เคร่ืองมือ ในการตรวจสอบคุณภาพอาหาร การสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ การตรวจสอบ
คุณภาพอาหารดวยวิธีตาง ๆ   และการวิเคราะหคุณภาพอาหาร 
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3404-2211 มาตรฐานและกฎหมายอาหาร       3-0-3 
 (Food Laws and Standards) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 

1. เขาใจเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการผลิต
อาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี) การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงาน   
พระราชบัญญัติคุมครองผูบริโภค และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 

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

 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ศึกษาเกี่ยวกับกฎหมายอาหาร  มาตรฐานอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  แนวทางการผลิต
อาหารตามหลักเกณฑวิธีการท่ีดี (จี.เอ็ม.พี)  การขออนุญาตผลิตอาหาร  พระราชบัญญัติโรงงานพระราชบัญญัติ
คุมครองผูบริโภค  และกฎหมายทรัพยสินทางปญญา 
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สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ 
3404 – 2301   การจดัการอาหารในเรือเดินทะเล       2-3-3  
                       (Marine Catering) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 
               1. เขาใจเกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจัดรายการอาหารแตละม้ือ การเลือกซ้ือ   
                  วัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษาอาหาร การผลิตอาหาร  การเลือกใชอุปกรณเคร่ืองมือเคร่ืองใช       

ในงานอาหาร การจัดตกแตงอาหาร การจัดเลี้ยง  
    2. สามารถเลือกซื้อวัตถุดิบ  เลือกใช อุปกรณ เคร่ืองมือเครื่องใชในงานอาหาร  จัดรายการอาหารแตละ

ม้ือ  จัดตกแตงอาหาร  จัดเลี้ยงและบริการอาหารในเรือเดินทะเล 
    3.สามารถจัดการส่ิงแวดลอม ขยะ มลพิษ สุขอนามัยและความปลอดภัย การทําความสะอาดเครื่องมือ 

เคร่ืองใชตามมาตรฐานสากล 
              4. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผดิชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                  ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
             1. แสดงความรูเกีย่วกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจดัรายการอาหารแตละม้ือ การเลือกซ้ือ 

วัตถุดิบ การบรรจุภัณฑอาหาร การเก็บรักษาอาหาร การผลิตอาหาร การคิดตนทุนและการกําหนด ราคาขาย 
             2. เลือกซ้ือวัตถุดิบ  เลือกใช อุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในงานอาหาร   
             3. จัดรายการอาหารแตละมื้อ  จัดตกแตงอาหาร  จัดเล้ียงและบริการอาหาร 

  4.จัดการส่ิงแวดลอม ขยะ มลพิษ สุขอนามัยและความปลอดภัย การทําความสะอาดเคร่ืองมือ  เคร่ืองใช
ตามมาตรฐานสากล 

             5. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 
 
คําอธิบายรายวิชา 
             ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงานในเรือ การจัดรายการอาหารแตละม้ือ    การเลือกซ้ือ
วัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษาอาหาร การผลิตอาหาร การเลือกใชอุปกรณเครื่องมือเคร่ืองใชในงาน
อาหาร การจัดตกแตงอาหาร การจัดเล้ียงและการจัดการส่ิงแวดลอม สุขอนามัยและความปลอดภัย  
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3404-2302       การประกอบอาหารไทย        2-3-3 
                        (Thai Catering) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 
              1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการหลักการและกระบวนการประกอบอาหาร อาหารไทย อาหารวาง อาหาร 
                  จานเดียว  ขนมไทย เทคนิคกากรประกอบอาหาร การจัดตกแตงอาหาร การเก็บรกัษาอาหาร  
                  และการดัดแปลงอาหารเหลือใช 
              2. สามารถในการเลือกใชวัตถุดิบ อุปกรณเครื่องมือในการประกอบอาหาร 
              3. สามารถในการเตรียมและประกอบอาหารไทย จัดตกแตงอาหาร เก็บรักษาอาหารและ 
                  ดัดแปลงอาหารเหลือใช 
              4. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผดิชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                  ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
             1. แสดงความรูเกีย่วกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหารไทย อาหารวาง อาหารจานเดียว  
                 และขนมไทย  เทคนิคการประกอบอาหาร การจดัตกแตงอาหาร การเก็บรักษาอาหาร และการ 
                 ดัดแปลงอาหารเหลือใช 
             2. เลือกวัตถุดิบ และอุปกรณในการประกอบอาหาร 
             3. ประกอบอาหารประเภทตาง ๆ จัดตกแตงอาหาร เก็บรักษาอาหาร และดัดแปลงอาหารเหลือใช 
             4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 
คําอธิบายรายวิชา 
            ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหาร อาหารไทย อาหารวาง อาหารจาน
เดียว ขนมไทย เทคนิคกากรประกอบอาหาร การจัดตกแตงอาหาร การเก็บรักษาอาหาร และการดัดแปลง 
อาหารเหลือใช 
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3404-2303       อาหารนานาชาติ         2-3-3 
                       (International Food) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 
               1. เขาใจเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการการประกอบอาหารนานาชาติ การเลือกใชวัตถุดิบ 
                   และอุปกรณเคร่ืองใช การเตรียมและเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ การจัดและบริการ  
                   อาหารนานาชาต ิ
               2. สามารถในการใชศัพทเทคนิคในการประกอบอาหาร 
               3. สามารถเลือกใชวัตถุดิบและอุปกรณเคร่ืองใชในการประกอบอาหารนานาชาติ 
               4. สามารถประกอบอาหาร  จัดอาหารและบริการอาหารนานาชาติ 
               5. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                   ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
               1. แสดงความรูเกีย่วกับหลักการและกระบวนการประกอบอาหารนานาชาต ิ
               2. ใชคําศัพทเทคนิคในการประกอบอาหาร 
               3. เลือกวัตถุดิบและอุปกรณเคร่ืองใชในการประกอบอาหารนานาชาติ 
               4. ประกอบอาหาร  จัดและบรกิารอาหารนานาชาติ 
               5. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  
 
คําอธิบายรายวิชา 
               ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารนานาชาติ การเลือกใชวัตถุดิบ
และอุปกรณเครื่องใช การเตรียมและเทคนคิการประกอบอาหารนานาชาติ การจัดและบริการอาหารนานาชาติ 
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3404-2304       อุปกรณและเครื่องใชในเรือเดินทะเล       1-2-2 
                        (Equipment and Utensils in Marine Management) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 
               1. เขาใจเกี่ยวกับความหมายคําศัพทเทคนิคของอุปกรณเครื่องใชในเรือเดินทะเล  ประเภทของ 
                    อุปกรณและเครื่องใช การใชและการดูแลรักษา   
               2. สามารถใชและดูแลรักษาอุปกรณและเคร่ืองใชในเรือเดินทะเล 
               3. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                   ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
               1. แสดงความรูเกีย่วกับความหมายคําศัพทของอุปกรณและเครื่องใชในเรือเดินทะเล       
                   ประเภทของอุปกรณและเคร่ืองใช  การใชและการดูแลรักษา 
               2. ใชและดูแลรักษาอุปกรณและเคร่ืองใชในเรือเดินทะเล 
               3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย  
 
คําอธิบายรายวิชา 
               ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคําศัพทเทคนิคเกี่ยวกับอุปกรณเคร่ืองใชในเรือเดินทะเล ประเภทของ 
อุปกรณและเครื่องใช การใชและการดูแลรักษา 
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3404-2305       ความรูทักษะพ้ืนฐานการปฏิบติังานในเรือทะเล     1-2-2    
                        (Basic Knowledge and Skills in Marine Management) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 
               1. เขาใจเกี่ยวกับทักษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือ ตําแหนงงานในเรือ คําศัพทสําหรับ 
                   ผูประกอบอาหารในเรือ ความรูเกี่ยวกับเรือเดนิทะเล การดํารงชีพในเรือ การปฐมพยาบาล 
                   เบ้ืองตนและการปองกันอัคคีภยั 
               2. สามารถดํารงชีพในเรือ 
               3. สามารถปฐมพยาบาลเบ้ืองตนและปองกันอัคคภีัย 
               4. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                   ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
               1. แสดงความรูเกีย่วกับทักษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือ ตําแหนงงานในเรือ คําศัพทสําหรับ 
                    ผูประกอบอาหารในเรือ ความรูเกี่ยวกับเรือเดินทะเล การดํารงชีพในเรือ การปฐมพยาบาล 
                    เบ้ืองตนและการปองกันอัคคีภยั 
               2. ปฏิบัติงานและดํารงชีพในเรือตามกฎระเบียบ โดยคํานึงถึงความปลอดภัย 
               3. ปฐมพยาบาลเบ้ืองตนและปองกันการเกดิอัคคภีัย 
               4. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 
คําอธิบายรายวิชา 
               ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับทักษะพ้ืนฐานการปฏิบัติงานในเรือ ตําแหนงงานในเรือ คําศัพทสําหรับ 
ผูประกอบอาหารในเรือ ความรูเกี่ยวกับเรือเดินทะเล การดํารงชีพในเรือ การปฐมพยาบาลเบื้องตน และการ 
ปองกันอัคคภีัย 
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3404-2306       ภาษาอังกฤษงานบรกิารอาหารในเรือเดินทะเล     1-2-2 
                        (English for Food and Beverage in Marine Service) 
 
จุดประสงครายวิชา    เพื่อให 
               1. เขาใจเกี่ยวกับคําศัพทเทคนิคท่ีเกี่ยวกับงานอาหาร   ช่ือและประเภทของอาหาร  อุปกรณและ 
                   เครื่องปรุงอาหาร วัฒนธรรมชองชาติตาง ๆ การฟง พูด อาน และเขียนเพ่ือใชในงานบริการ 
                   อาหารในเรือ   การเขียนรายการอาหาร  การเขยีนรายงาน   การนําเสนอขอมูลและผลงานท่ี  
                   เกี่ยวของตามสถานการณ 
               2. สามารถส่ือสาร  เขียนรายการอาหาร  เขียนรายงาน  นําเสนอขอมูลและผลงานท่ีเกี่ยวของ 
               3. มีเจตคติและกจินสิัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                   ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
               1. แสดงความรูเกีย่วกับคําศัพทและสํานวนท่ีใชในการทํางานในเรือเดินทะเล วัฒนธรรมของ 
                   ชาตติาง ๆ การฟง พูด อาน และเขียน  การเขียนรายการอาหาร  การเขยีนรายงาน  การนํา 
                   เสนอขอมูลและผลงานท่ีเกี่ยวของ 
               2. สื่อสาร  เขียนรายการอาหาร   เขียนรายงาน และนําเสนอขอมูลและผลงานท่ีเกี่ยวของ 
               3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 
คําอธิบายรายวิชา 
               ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคําศัพทเทคนิคท่ีเกี่ยวกบังานอาหาร ชื่อและประเภทของอาหาร อุปกรณและ
เคร่ืองปรุงอาหาร วัฒนธรรมชองชาตติาง ๆ การฟง พูด อาน และเขียนเพ่ือใชในงานบริการอาหารในเรือ การ
เขียนรายการอาหาร   การเขียนรายงาน  การนําเสนอขอมูลและผลงานท่ีเกี่ยวของตามสถานกา 
 
 
 
 



 

หลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

รายวิชาทวิภาคี 
สาขางานการประกอบอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ 
 

3404 – 5301  ภาษาอังกฤษทางทะเล                                     *-*-* 
  (Maritime English) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 
  1. เขาใจเกี่ยวกับคําศัพทเทคนิคท่ีเกี่ยวกับเรือเดินทะเลระหวางประเทศ 
               2. มีทักษะในการส่ือสารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ     
               3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                   ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกัน  
 
สมรรถนะรายวิชา 
               1. แสดงความรูเกีย่วกับคําศัพทเทคนิคท่ีเกี่ยวกับเรือเดินทะเลระหวางประเทศ 
               2. สามารถส่ือสารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศตามหลักสากลได       
 
คําอธิบายรายวิชา 
               ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักและกระบวนการส่ือสาร การฝกฟง-พูด และบทสนทนาภาษาอังกฤษ ท่ี
ใชในงานอาชีพโดยใชคําศัพทและสํานวนที่เกี่ยวของกับลักษณะงานดานการประกอบอาหาร อุปกรณและ
เคร่ืองใชในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  

 

 
 
 
 
 
 
 



หลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 
3404 – 5302 การบริหารจดัการงานอาหารในเรือเดินทะเล     *-*-* 
  (Marine Catering Management ) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

              1.เขาใจเกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงาน การเลือกซ้ือวัตถุดิบ การบรรจภุัณฑ การเก็บรักษาอาหาร 
การแปรรูปอาหาร การประกอบอาหาร การเลือกใชอุปกรณเครื่องมือ เคร่ืองใชในงานอาหาร การ
จัดตกแตงอาหาร การจัดเลี้ยง  

              2. สามารถเลือกซ้ือวัตถุดิบเลือกใช อุปกรณ เคร่ืองมือเคร่ืองใชในงานอาหาร จัดรายการ                        
                   อาหารประจําวัน จัดตกแตงอาหาร  จัดเล้ียงและบริการอาหารในเรือเดินทะเล การเก็บรกัษา

อาหารและการแปรรูปอาหาร 
                   3. มีเจตคติและกจินิสัยในการจัดการงานอาชีพดวยความรับผิดชอบ  รอบคอบ  มีวินัย  ขยัน   
                       ประหยัด อดทน  และสามารถทํางานรวมกนั  
 
สมรรถนะรายวิชา 

             1. แสดงความรูเกีย่วกับกฎระเบียบการปฏิบัติงาน การเลือกซื้อวัตถุดิบ การบรรจภุัณฑ การเก็บรักษา
อาหาร การแปรรูปอาหาร การประกอบอาหาร การเลือกใชอุปกรณเคร่ืองมือ เครื่องใชในงาน
อาหาร การจัดตกแตงอาหาร การจัดเล้ียง  

             2. เลือกซ้ือวัตถุดิบ  เลือกใช อุปกรณ เครื่องมือเคร่ืองใชในงานอาหาร จัดรายการ                        
                  อาหารประจําวัน จัดตกแตงอาหาร  จัดเล้ียงและบริการอาหารในเรือเดินทะเล การเก็บรักษา

อาหารและการแปรรูปอาหาร 
                  3. ประยุกตใชหลักการและกระบวนการในการปฏิบัติงานอยางมีประสิทธิภาพและปลอดภัย 
 
คําอธิบายรายวิชา 
             ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับกฎระเบียบการปฏิบัติงาน การเลือกซ้ือวัตถุดิบ การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา
อาหาร การแปรรูปอาหาร การประกอบอาหาร การเลือกใชอุปกรณเคร่ืองมือ เครื่องใชในงานอาหาร การจัด
ตกแตงอาหาร การจัดเล้ียง และบริการอาหารในเรือเดินทะเลระหวางประเทศ  
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คําอธิบายรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ  ฝกประสบการณทักษะวิชาชีพ 

 
3404-8001 ฝกงาน *-*-4 
3404-8002 ฝกงาน 1 *-*-2 
3404-8003 ฝกงาน 2 *-*-2 
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3404-8001 ฝกงาน * - * - 4 
(On-the-Job Training) 
 

จุดประสงครายวิชา  เพ่ือให 
1. เขาใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ      

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

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

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเคร่ืองมืออุปกรณตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

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

คําอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ

อิสระหรือแหลงวิทยาการ ใหเกิดความชํานาญ มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้น ๆ  บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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3404-8002 ฝกงาน  1 * - * - 2 

(On-the-Job Training 1) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

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

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

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

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเคร่ืองมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติงานท่ีสอดคลองกับลักษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพ
อิสระหรือแหลงวิทยาการ  ใหเกิดความชํานาญ  มีทักษะและประสบการณงานอาชีพในระดับเทคนิค  โดยผาน
ความเห็นชอบรวมกันของผูรับผิดชอบการฝกงานในสาขาวิชานั้นๆ บันทึกและรายงานผลการปฏิบัติงานตลอด
ระยะเวลาการฝกงาน 
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3404-8003 ฝกงาน  2 * - * - 2 

(On-the-Job Training 2) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 
1. เขาใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถปฏิบัติงานอาชีพในสถานประกอบการ  สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการ        

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

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

1. เตรียมความพรอมของรางกายและเคร่ืองมืออุปกรณตามลักษณะงาน 
2. ปฏิบัติงานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

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

(ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานใหมหรืองานท่ีตอเนื่องจากรายวิชา 3404-8002 ในสถานประกอบการ         
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหลงวิทยาการแหงเดิมหรือแหงใหม) 
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คําอธิบายรายวิชา 

หมวดทักษะวิชาชีพ  โครงการพัฒนาทักษะวิชาชีพ 
 

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

(Project) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 
1. เขาใจขั้นตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามาร ถบูรณาก ารคว ามรูแ ละทักษะใ นการ สร าง และห รือ พัฒนางา นในสาข าวิชา ชี พ                          

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

มีวินัยคุณธรรม  จริยธรรม  ความคิดริเร่ิมสรางสรรค  ขยัน  อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคท่ีสอดคลองกับสาขาวิชาชีพ  
ท่ีศึกษาเพ่ือสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคน หรือการปฏิบัติงาน             
เชิงระบบ การเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิงการเขียนโครงการ การดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด 
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3404-8502 โครงการ 1 * - * - 2 

(Project 1) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 
1. เขาใจขั้นตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรูและทักษะในการสรางและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม

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

มีวินัย  คุณธรรม  จริยธรรม ความคิดริเริ่มสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคท่ีสอดคลองกับสาขาวิชาชีพ  
ท่ีศึกษาเพ่ือสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการ การศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิงการเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด 
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3404-8503 โครงการ 2 * - * - 2 

(Project 2) 
 

จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 
1. เขาใจขั้นตอนและกระบวนการสรางและหรือพัฒนางานอาชีพอยางเปนระบบ 
2. สามาร ถบูรณาก ารคว ามรูแ ละทักษะใ นการสร างแ ละห รือพัฒนางา นในสาข าวิชา ชี พ                         

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

มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสรางสรรค ขยัน อดทนและสามารถทํางานรวมกับผูอื่น 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

 
คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรูและทักษะในระดับเทคนิคท่ีสอดคลองกับสาขาวิชาชีพ      
ท่ีศึกษาเพ่ือสรางและหรือพัฒนางานดวยกระบวนการทดลอง สํารวจ ประดิษฐคิดคนหรือการปฏิบัติงาน              
เชิงระบบการเลือกหัวขอโครงการการศึกษาคนควาขอมูลและเอกสารอางอิง การเขียนโครงการการดําเนินงาน
โครงการ การเก็บรวบรวมขอมูล วิเคราะหและแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงการ
ดําเนินการเปนรายบุคคลหรือกลุมตามลักษณะของงานใหแลวเสร็จในระยะเวลาท่ีกําหนด  
 (ผูเรียนสามารถจัดทําโครงการสรางและหรือพัฒนางานท่ีตอเนื่องจากรายวิชา 3404-8502 หรือเปน
โครงการใหม) 
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คําอธบิายรายวิชา 
กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2557 
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อธิบายรายวิชา 

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
 

3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 
3000-2002 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 2 0-2-0 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 
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3000-2001 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 1 0-2-0 

(Vocational Activities 1) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

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

(Vocational Activities 2) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม 

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการจัด
และรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 



 

หลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 
3000-2003 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 3 0-2-0 

(Vocational Activities 3) 
 
จุดประสงครายวิชา   เพ่ือให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

ปฏิบัติเกี่ยวกับ กิจกรรมองคการวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาทักษะและประสบการณวิชาการและวิชาชีพ  
เพ่ือพัฒนาตนเอง  องคกร  ชุมชนและสังคม  การวางแผน  ดําเนินการ  ติดตามประเมินผล  แกไขปญหาและ
พัฒนากิจกรรมองคการวิชาชีพการใชกระบวนการกลุมและการเปนผูนําผูตามตามระบอบประชาธิปไตยในการ
จัดและรวมกิจกรรมองคการวิชาชีพ 

 



หลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูงพทุธศักราช 2557  ประเภทวิชาคหกรรม 

 
3000-2004 กิจกรรมองคการวิชาชีพ 4 0-2-0 

(Vocational Activities 4) 
 
จุดประสงครายวิชาเพ่ือให 

1. เขาใจหลักการและกระบวนการพัฒนาทักษะประสบการณวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนองคกร 
ชุมชนและสังคม  

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

สรางสรรคและสามารถทํางานรวมกับผูอ่ืน 
 
สมรรถนะรายวิชา 

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

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

 
คําอธิบายรายวิชา 

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


