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หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ 

พทุธศักราช 2562 
 

หลกัการของหลกัสูตร 
 
 

1. เป็นหลกัสูตรระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพหลงัมธัยมศึกษาตอนตน้หรือเทียบเท่าดา้นวิชาชีพท่ีสอดคลอ้ง
กบัแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ แผนการศึกษาแห่งชาติ เป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ 
มาตรฐานการศึกษาของชาติ และกรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ เพื่อผลิตและพฒันาก าลงัคนระดบัฝีมือ 
ใหมี้สมรรถนะ มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวชิาชีพ สามารถประกอบอาชีพไดต้รงตามความตอ้งการ
ของสถานประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระ  

 

2. เป็นหลกัสูตรท่ีเปิดโอกาสใหเ้ลือกเรียนไดอ้ยา่งกวา้งขวาง เนน้สมรรถนะเฉพาะดา้นดว้ยการปฏิบติัจริง 
สามารถเลือกวธีิการเรียนตามศกัยภาพและโอกาสของผูเ้รียน เปิดโอกาสใหผู้เ้รียนสามารถเทียบโอนผลการเรียน 
สะสมผลการเรียน เทียบโอนความรู้และประสบการณ์จากแหล่งวิทยาการ สถานประกอบการและ 
สถานประกอบอาชีพอิสระ 

 

3. เป็นหลกัสูตรท่ีสนบัสนุนการประสานความร่วมมือในการจดัการศึกษาร่วมกนัระหวา่งหน่วยงานและองคก์ร
ท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งภาครัฐและเอกชน 

 

4. เป็นหลกัสูตรท่ีเปิดโอกาสให้สถานศึกษา สถานประกอบการ ชุมชนและทอ้งถ่ิน มีส่วนร่วมในการพฒันาหลกัสูตร
ให้ตรงตามความตอ้งการ โดยยึดโยงกบัมาตรฐานอาชีพ และสอดคลอ้งกบัสภาพยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ 
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จุดหมายของหลกัสูตร 
 
 

1. เพื่อให้มีความรู้ ทกัษะและประสบการณ์ในงานอาชีพสอดคลอ้งกบัมาตรฐานวิชาชีพ สามารถน าไปประยุกตใ์ช้
ในการปฏิบติังานอาชีพไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ เลือกวิถีการด ารงชีวิต และการประกอบอาชีพไดอ้ยา่งเหมาะสม
กบัตน สร้างสรรคค์วามเจริญต่อชุมชน ทอ้งถ่ินและประเทศชาติ 

 

2. เพื่อให้เป็นผูมี้ปัญญา มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ ใฝ่เรียนรู้ เพื่อพฒันาคุณภาพชีวิตและการประกอบอาชีพ 
มีทกัษะการส่ือสารและเทคโนโลยีสารสนเทศ ทกัษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ทกัษะการคิด วิเคราะห์และ
การแกปั้ญหา ทกัษะดา้นสุขภาวะและความปลอดภยั ตลอดจนทกัษะการจดัการ สามารถสร้างอาชีพและ
พฒันาอาชีพใหก้า้วหนา้อยูเ่สมอ 

 

3. เพื่อใหมี้เจตคติท่ีดีต่ออาชีพ มีความมัน่ใจและภาคภูมิใจในวชิาชีพท่ีเรียน รักงาน รักหน่วยงาน สามารถท างาน
เป็นหมู่คณะไดดี้ โดยมีความเคารพในสิทธิและหนา้ท่ีของตนเองและผูอ่ื้น 

 

4. เพื่อให้เป็นผูมี้พฤติกรรมทางสังคมท่ีดีงาม ทั้งในการท างาน การอยูร่่วมกนั การต่อตา้นความรุนแรงและ
สารเสพติด มีความรับผิดชอบต่อครอบครัว หน่วยงาน ทอ้งถ่ินและประเทศชาติ ด ารงตนตามหลกัปรัชญา
ของเศรษฐกิจพอเพียง เข้าใจและเห็นคุณค่าของการอนุรักษ์ศิลปวฒันธรรมและภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
มีจิตสาธารณะและจิตส านึกในการอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติและสร้างส่ิงแวดลอ้มท่ีดี  

 

5. เพื่อให้มีบุคลิกภาพท่ีดี มีมนุษยสัมพนัธ์ มีคุณธรรม จริยธรรม และวินัยในตนเอง มีสุขภาพอนามยั         
ท่ีสมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ เหมาะสมกบังานอาชีพ 

 

6. เพื่อให้ตระหนักและมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจ สังคม การเมืองของประเทศและโลก         
มีความรักชาติ ส านึกในความเป็นไทย เสียสละเพื่อส่วนรวม ด ารงรักษาไวซ่ึ้งความมัน่คงของชาติ 
ศาสนา พระมหากษตัริย ์และการปกครองระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 
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หลกัเกณฑ์การใช้ 
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ พุทธศักราช 2562 

 

1. การเรียนการสอน 
 

1.1 การเรียนการสอนตามหลกัสูตรน้ี ผูเ้รียนสามารถลงทะเบียนเรียนไดทุ้กวิธีเรียนท่ีก าหนด และ
น าผลการเรียนแต่ละวิธีมาประเมินผลร่วมกนัได ้สามารถขอเทียบโอนผลการเรียน และขอเทียบโอนความรู้
และประสบการณ์ได ้

1.2 การจดัการเรียนการสอนเน้นการปฏิบติัจริง สามารถจดัการเรียนการสอนไดห้ลากหลายรูปแบบ
เพื่อให้ผูเ้รียนมีความรู้ ความเขา้ใจในหลกัการ วิธีการและการด าเนินงาน มีทกัษะการปฏิบติังานตามแบบแผน
ในขอบเขตส าคญัและบริบทต่าง ๆ ท่ีสัมพนัธ์กนัซ่ึงส่วนใหญ่เป็นงานประจ า ให้ค  าแนะน าพื้นฐานท่ีตอ้งใช้
ในการตดัสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาโดยไม่อยู่ภายใตก้ารควบคุมในบางเร่ือง สามารถประยุกต์ใช้
ความรู้ ทกัษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสารในการแก้ปัญหาและการปฏิบัติงาน 
ในบริบทใหม่ รวมทั้งรับผิดชอบต่อตนเองและผูอ่ื้น ตลอดจนมีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวชิาชีพ เจตคติ
และกิจนิสัยท่ีเหมาะสมในการท างาน 
 

2. การจัดการศึกษาและเวลาเรียน 
 

 การจดัการศึกษาในระบบปกติ ใชร้ะยะเวลา 3 ปีการศึกษา  การจดัเวลาเรียนให้ด าเนินการ ดงัน้ี 
2.1 ในปีการศึกษาหน่ึง ๆ ให้แบ่งภาคเรียนออกเป็น 2 ภาคเรียนปกติหรือระบบทวภิาค ภาคเรียนละ 

18 สัปดาห์ รวมเวลาการวดัผล โดยมีเวลาเรียนและจ านวนหน่วยกิตตามท่ีก าหนด และสถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบนัอาจเปิดสอนภาคเรียนฤดูร้อนไดอี้กตามท่ีเห็นสมควร   

2.2 การเรียนในระบบชั้นเรียน ให้สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัเปิดท าการสอนไม่น้อยกว่า
สัปดาห์ละ 5 วนั ๆ ละไม่เกิน 7 ชัว่โมง โดยก าหนดใหจ้ดัการเรียนการสอนคาบละ 60 นาที 
 

3. การคดิหน่วยกติ 
 

 ใหมี้จ านวนหน่วยกิตตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ 103-110 หน่วยกิต การคิดหน่วยกิตถือเกณฑ ์ดงัน้ี 
3.1 รายวชิาทฤษฎีท่ีใชเ้วลาในการบรรยายหรืออภิปราย 1 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ หรือ 18 ชัว่โมงต่อภาคเรียน 

รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.2 รายวิชาปฏิบติัท่ีใช้เวลาในการทดลองหรือฝึกปฏิบติัในห้องปฏิบติัการ 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

หรือ 36 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.3 รายวชิาปฏิบติัท่ีใชเ้วลาในการฝึกปฏิบติัในโรงฝึกงานหรือภาคสนาม 3 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ หรือ 

54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
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3.4 การฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล 
มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

3.5 การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพในสถานประกอบการ ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน
รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

3.6 การท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล 
มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
 

4. โครงสร้างหลกัสูตร 
 

 โครงสร้างของหลักสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 แบ่งเป็น 3 หมวดวิชา และ
กิจกรรมเสริมหลกัสูตร ดงัน้ี 

4.1 หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ไม่นอ้ยกวา่ 22 หน่วยกิต 
 4.1.1 กลุ่มวชิาภาษาไทย  
 4.1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ  
 4.1.3 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์  
 4.1.4 กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์  
 4.1.5 กลุ่มวชิาสังคมศึกษา  
 4.1.6 กลุ่มวชิาสุขศึกษาและพลศึกษา  

4.2 หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่นอ้ยกวา่ 71 หน่วยกิต 
 4.2.1 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐาน  
 4.2.2 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ  
 4.2.3 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก   
 4.2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ  
 4.2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ 

4.3 หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่นอ้ยกวา่ 10 หน่วยกิต 
4.4 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร (2 ชัว่โมง/สัปดาห์)  - หน่วยกิต 

 

หมายเหตุ  
1) จ านวนหน่วยกิตของแต่ละหมวดวิชาและกลุ่มวิชาในหลักสูตร ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดไว ้      

ในโครงสร้างของแต่ละประเภทวชิาและสาขาวชิา   
2) การพฒันารายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ จะเป็นรายวิชาบงัคบั

ท่ีสะทอ้นความเป็นสาขาวิชาตามมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ ดา้นสมรรถนะวิชาชีพของสาขาวชิา ซ่ึงยดึโยง
กบัมาตรฐานอาชีพ จึงตอ้งพฒันากลุ่มรายวชิาใหค้รบจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนด และผูเ้รียนตอ้งเรียนทุกรายวชิา 

3) สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถจดัรายวิชาเลือกตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร และ
หรือพฒันาเพิ่มตามความตอ้งการเฉพาะดา้นของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ภูมิภาค เพื่อเพิ่ม  
ขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ  ทั้งน้ี  ตอ้งเป็นไปตามเง่ือนไขและมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
ท่ีประเภทวชิา สาขาวชิาและสาขางานก าหนด 
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5. การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ 
 

เป็นการจดักระบวนการเรียนรู้โดยความร่วมมือระหวา่งสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนักบัภาคการผลิต
และหรือภาคบริการ หลงัจากท่ีผูเ้รียนไดเ้รียนรู้ภาคทฤษฎีและการฝึกหดัหรือฝึกปฏิบติัเบ้ืองตน้ในสถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบนัแลว้ระยะเวลาหน่ึง ทั้งน้ี เพื่อเปิดโอกาสให้ผูเ้รียนไดเ้รียนรู้จากประสบการณ์จริง  
ไดส้ัมผสักบัการปฏิบติังานอาชีพ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีทนัสมยั และบรรยากาศการท างานร่วมกนั 
ส่งเสริมการฝึกทกัษะ กระบวนการคิด การจดัการ การเผชิญสถานการณ์ ซ่ึงจะช่วยให้ผูเ้รียนท าได ้คิดเป็น 
ท าเป็นและเกิดการใฝ่รู้อยา่งต่อเน่ือง ตลอดจนเกิดความมัน่ใจและเจตคติท่ีดีในการท างานและการประกอบ
อาชีพอิสระ โดยการจดัฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

5.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้มีการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ ในรูปของ
การฝึกงานในสถานประกอบการ แหล่งวิทยาการ รัฐวิสาหกิจหรือหน่วยงานของรัฐ ในภาคเรียนท่ี 5 และหรือ
ภาคเรียนท่ี 6 โดยใชเ้วลารวมไม่นอ้ยกวา่ 320 ชัว่โมง ก าหนดใหมี้ค่าเท่ากบั 4 หน่วยกิต   

กรณีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัต้องการเพิ่มพูนประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
สามารถน ารายวชิาท่ีตรงหรือสัมพนัธ์กบัลกัษณะงานไปเรียนหรือฝึกในสถานประกอบการ รัฐวสิาหกิจหรือ
หน่วยงานของรัฐในภาคเรียนท่ีจดัฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพได ้รวมไม่นอ้ยกวา่ 1 ภาคเรียน 

5.2 การตดัสินผลการเรียนและใหร้ะดบัผลการเรียน ใหป้ฏิบติัเช่นเดียวกบัรายวชิาอ่ืน 
 

6. โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ 
 

เป็นรายวิชาท่ีเปิดโอกาสให้ผูเ้รียนได้ศึกษาค้นควา้ บูรณาการความรู้ ทกัษะและประสบการณ์  
จากส่ิงท่ีได้เรียนรู้ ลงมือปฏิบติัดว้ยตนเองตามความถนดัและความสนใจ ตั้งแต่การเลือกหัวขอ้หรือเร่ือง 
ท่ีจะศึกษา ทดลอง พฒันาและหรือประดิษฐคิ์ดคน้ โดยการวางแผน ก าหนดขั้นตอนกระบวนการ ด าเนินการ 
ประเมินผล สรุปและจดัท ารายงานเพื่อน าเสนอ ซ่ึงอาจท าเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มก็ได้ ทั้ งน้ี ข้ึนอยู่กับ
ลกัษณะของโครงการนั้น ๆ โดยการจดัท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

6.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้ผูเ้รียนจดัท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ         
ท่ีสัมพนัธ์หรือสอดคล้องกับสาขาวิชา ในภาคเรียนท่ี 5 และหรือภาคเรียนท่ี 6 รวมจ านวน 4 หน่วยกิต         
ใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 216 ชัว่โมง ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้มีชัว่โมงเรียน 4 ชัว่โมง
ต่อสัปดาห์ กรณีท่ีก าหนดใหเ้รียนรายวชิาโครงงาน 4 หน่วยกิต 

 หากจดัให้เรียนรายวิชาโครงงาน 2 หน่วยกิต คือ โครงงาน 1 และโครงงาน 2 ให้สถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบนัจดัใหมี้ชัว่โมงเรียนต่อสัปดาห์ท่ีเทียบเคียงกบัเกณฑด์งักล่าวขา้งตน้ 

6.2 การตดัสินผลการเรียนและใหร้ะดบัผลการเรียน ใหป้ฏิบติัเช่นเดียวกบัรายวชิาอ่ืน  
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7. กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 
 

7.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัใหมี้กิจกรรมเสริมหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ 2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์
ทุกภาคเรียน เพื่อส่งเสริมสมรรถนะแกนกลางและหรือสมรรถนะวิชาชีพ ปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม 
ระเบียบวินยั การต่อตา้นความรุนแรง สารเสพติดและการทุจริต เสริมสร้างการเป็นพลเมืองไทยและพลโลก 
ในดา้นการรักชาติ เทิดทูนพระมหากษตัริย ์ส่งเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริย์
ทรงเป็นประมุข  ทะนุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วฒันธรรม ภูมิปัญญาไทย ปลูกฝังจิตส านึกและจิตอาสาในการอนุรักษ์
ส่ิงแวดลอ้มและท าประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ิน ทั้งน้ี โดยใช้กระบวนการกลุ่ม ในการวางแผน ลงมือปฏิบติั
ประเมินผล และปรับปรุงการท างาน 

ส าหรับนกัเรียนอาชีวศึกษาระบบทวภิาคี ใหเ้ขา้ร่วมกิจกรรมท่ีสถานประกอบการจดัข้ึน 
7.2 การประเมินผลกิจกรรมเสริมหลักสูตร ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการ 

จดัการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ 
 

8. การจัดแผนการเรียน  
 

เป็นการก าหนดรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรท่ีจะด าเนินการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน  
โดยจดัอตัราส่วนการเรียนรู้ภาคทฤษฎีต่อภาคปฏิบติัในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ประมาณ 20 : 80  
ทั้งน้ี ข้ึนอยูก่บัลกัษณะหรือกระบวนการจดัการเรียนรู้ของแต่ละสาขาวชิา ซ่ึงมีขอ้เสนอแนะ ดงัน้ี 

8.1 จดัรายวิชาในแต่ละภาคเรียน โดยค านึงถึงรายวิชาท่ีตอ้งเรียนตามล าดบัก่อน-หลงั ความง่าย-ยาก
ของรายวิชา ความต่อเน่ืองและเช่ือมโยงสัมพนัธ์กนัของรายวิชา รวมทั้งรายวิชาท่ีสามารถบูรณาการจดัการเรียนรู้
ร่วมกนัในลกัษณะของงาน โครงงานและหรือช้ินงานในแต่ละภาคเรียน  

8.2 จดัให้ผูเ้รียนเรียนรายวชิาบงัคบัในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ
ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ และกิจกรรมเสริมหลกัสูตรให้ครบ
ตามท่ีก าหนดในโครงสร้างหลกัสูตร  

8.2.1 การจดัรายวชิาในหมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ควรจดักระจายทุกภาคเรียน 
8.2.2 การจดัรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน โดยเฉพาะรายวิชาท่ีเป็นพื้นฐานของ

การเรียนวชิาชีพควรจดัใหเ้รียนในภาคเรียนท่ี 1  
8.2.3 การจดัรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ควรจดัให้เรียนก่อนรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะ

วชิาชีพเลือกและรายวชิาในหมวดวชิาเลือกเสรี 
8.3 จดัให้ผูเ้รียนไดเ้ลือกเรียนรายในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือกและหมวดวชิาเลือกเสรี ตามความถนดั 

ความสนใจ เพื่อสนบัสนุนการประกอบอาชีพหรือศึกษาต่อ 
8.4 จดัรายวิชาทวภิาคีท่ีน าไปเรียนและฝึกในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ 

โดยประสานงานร่วมกบัสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อพิจารณาก าหนดภาคเรียน 
ท่ีจดัฝึกอาชีพ รวมทั้งก าหนดรายวชิาหรือกลุ่มวิชาท่ีตรงกบัลกัษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ 
หรือหน่วยงานของรัฐท่ีน าไปร่วมฝึกอาชีพในภาคเรียนนั้น ๆ 
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8.5 จดัรายวิชาฝึกงานในภาคเรียนท่ี 5 หรือ 6 คร้ังเดียว จ านวน 4 หน่วยกิต 320 ชัว่โมง (เฉล่ีย 20 ชัว่โมง
ต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) หรือจดัให้ลงทะเบียนเรียนเป็น 2 คร้ัง คือ ภาคเรียนท่ี 5 จ านวน 2 หน่วยกิต และ 
ภาคเรียนท่ี 6 จ านวน 2 หน่วยกิต รายวิชาละ 160 ชัว่โมง (เฉล่ีย 10 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) ตามเง่ือนไข
ของหลกัสูตรสาขาวชิานั้น ๆ  

ในภาคเรียนท่ีจดัฝึกงานน้ี ให้สถานศึกษาพิจารณาก าหนดรายวชิาหรือกลุ่มวชิาท่ีตรงกบัลกัษณะงาน
ของสถานประกอบการ รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อน าไปเรียนและฝึกปฏิบติัในภาคเรียนท่ีจดัฝึกงานดว้ย 

การจดัฝึกงานในภาคฤดูร้อนสามารถท าไดโ้ดยตอ้งพิจารณาระยะเวลาในการฝึกให้ครบตามท่ี
หลกัสูตรก าหนด 

8.6 จดัรายวิชาโครงงานในภาคเรียนท่ี 5 หรือ 6 คร้ังเดียว จ านวน 4 หน่วยกิต (12 ชัว่โมงต่อสัปดาห์
ต่อภาคเรียน) หรือจดัให้ลงทะเบียนเรียนเป็น 2 คร้ัง คือ ภาคเรียนท่ี 5 และภาคเรียนท่ี 6 รวม 4 หน่วยกิต 
(6 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) ตามเง่ือนไขของหลกัสูตรสาขาวชิานั้น ๆ 

8.7 จดักิจกรรมเสริมหลกัสูตรในแต่ละภาคเรียน ภาคเรียนละไม่นอ้ยกวา่ 2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ 
8.8 จดัจ านวนหน่วยกิตรวมในแต่ละภาคเรียนไม่เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับการเรียนแบบเต็มเวลา 

และไม่เกิน 12 หน่วยกิต ส าหรับการเรียนแบบไม่เต็มเวลา ส่วนภาคเรียนฤดูร้อนจดัไดไ้ม่เกิน 12 หน่วยกิต 
ทั้งน้ี เวลาในการจดัการเรียนการสอนในภาคเรียนปกติและภาคเรียนฤดูร้อนโดยเฉล่ียไม่ควรเกิน 35 ชัว่โมง
ต่อสัปดาห์ ส่วนการเรียนแบบไม่เตม็เวลาไม่ควรเกิน 25 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ 

ทั้งน้ี หากสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัมีเหตุผลและความจ าเป็นในการจดัหน่วยกิตและเวลา
ในการจดัการเรียนการสอนแต่ละภาคเรียนท่ีแตกต่างไปจากเกณฑ์ขา้งตน้ อาจท าไดแ้ต่ตอ้งไม่กระทบต่อ
มาตรฐานและคุณภาพการศึกษา 
 

9.   การศึกษาระบบทวภิาคี 
 

เป็นรูปแบบการจดัการศึกษาท่ีเกิดจากขอ้ตกลงร่วมกนัระหวา่งสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั
กบัสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ โดยผูเ้รียนใชเ้วลาส่วนหน่ึงในสถานศึกษาอาชีวศึกษา
หรือสถาบนั และเรียนภาคปฏิบติัในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อให้การจดั
การศึกษาระบบทวิภาคีสามารถเพิ่มขีดความสามารถดา้นการผลิตและพฒันาก าลงัคนตรงตามความตอ้งการ
ของผูใ้ชแ้ละเป็นไปตามจุดหมายของหลกัสูตร ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

9.1 น ารายวชิาทวิภาคีในกลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก รวมไม่นอ้ยกวา่ 18 หน่วยกิต ไปร่วมก าหนด
รายละเอียดของรายวิชากบัสถานประกอบการ รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจดัการศึกษาระบบทวภิาคี
ไดแ้ก่ จุดประสงคร์ายวชิา สมรรถนะรายวชิา ค าอธิบายรายวชิา เวลาท่ีใชฝึ้กและจ านวนหน่วยกิต ใหส้อดคลอ้งกบั
ลกัษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ รวมทั้งสมรรถนะวิชาชีพของสาขางาน
ทั้งน้ี การก าหนดจ านวนหน่วยกิตและจ านวนชัว่โมงท่ีใชฝึ้กอาชีพของแต่ละรายวิชา  ทวิภาคีให้เป็นไปตามท่ี
หลกัสูตรก าหนด และใหร้ายงานการพฒันารายวชิาดงักล่าวใหส้ านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบดว้ย 
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9.2 ร่วมจดัท าแผนฝึกอาชีพ พร้อมแนวการวดัและประเมินผลในแต่ละรายวิชากบัสถานประกอบการ 
รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจดัการศึกษาระบบทวภิาคี เพื่อน าไปใชใ้นการฝึกอาชีพ และด าเนินการ
วดัและประเมินผลเป็นรายวชิา  

9.3 จดัแผนการเรียนระบบทวิภาคีตามความพร้อมของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือ
หน่วยงานของรัฐท่ีจดัการศึกษาระบบทวิภาคีร่วมกนั โดยอาจน ารายวิชาอ่ืนท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะงานของ
สถานประกอบการ รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐนั้น ๆ ไปจดัร่วมดว้ยก็ได ้
 

10. การเข้าเรียน 
 

  ผูเ้ขา้เรียนตอ้งส าเร็จการศึกษาไม่ต ่ากว่าระดับมธัยมศึกษาปีท่ี 3 หรือเทียบเท่า และมีคุณสมบติั
เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจดัการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตร
ประกาศนียบตัรวชิาชีพ 
 

11. การประเมนิผลการเรียน 
 

 เนน้การประเมินสภาพจริง ทั้งน้ี ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวา่ดว้ยการจดัการศึกษา
และการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ 
 

12. การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 
 

12.1 ไดร้ายวชิาและจ านวนหน่วยกิตสะสมในทุกหมวดวชิา ครบถว้นตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร 
แต่ละประเภทวชิาและสาขาวชิา และตามแผนการเรียนท่ีสถานศึกษาก าหนด 

12.2 ไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 2.00 
12.3 ผา่นเกณฑก์ารประเมินมาตรฐานวชิาชีพ 
12.4 ไดเ้ขา้ร่วมปฏิบติักิจกรรมเสริมหลกัสูตรตามแผนการเรียนท่ีสถานศึกษาก าหนด และ “ผา่น” 

ทุกภาคเรียน 
 

13.  การพฒันารายวชิาในหลกัสูตร 
 

13.1 หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง  สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถพฒันารายวชิาเพิ่มเติม
ในแต่ละกลุ่มวิชา เพื่อเลือกเรียนนอกเหนือจากรายวิชาท่ีก าหนดใหเ้ป็นวชิาบงัคบัได ้โดยสามารถพฒันาเป็น
รายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ ผสมผสานเน้ือหาวิชาท่ีครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาภาษาไทย กลุ่มวิชา
ภาษาต่างประเทศ  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ กลุ่มวิชาสังคมศึกษา กลุ่มวิชาสุขศึกษาและ      
พลศึกษา ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากมาตรฐานการเรียนรู้ของกลุ่มวิชานั้น ๆ เพื่อให้บรรลุ
จุดประสงคข์องหมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง   
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13.2 หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถเพิ่มเติมรายละเอียด
ของรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชาในการจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้ และสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติม 
ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือกได ้ตามความตอ้งการของสถานประกอบการหรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ ทั้งน้ี ตอ้งพิจารณาให้สอดคลอ้งกบัจุดประสงค์สาขาวิชา
และสมรรถนะวชิาชีพสาขางานดว้ย 

13.3 หมวดวิชาเลือกเสรี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมได้ 
ตามความตอ้งการของสถานประกอบการ ชุมชน ทอ้งถ่ิน หรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพื่อเพิ่มขีดความสามารถ
ในการแข่งขนัของประเทศ และหรือเพื่อการศึกษาต่อ 

ทั้งน้ี  การก าหนดรหสัวิชา จ านวนหน่วยกิตและจ านวนชัว่โมงเรียนใหเ้ป็นไปตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
 

14.  การปรับปรุงแก้ไข พฒันารายวชิา กลุ่มวชิาและการอนุมตัิหลกัสูตร 
 

14.1 การพฒันาหลกัสูตรหรือการปรับปรุงสาระส าคญัของหลกัสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิ
อาชีวศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพ ใหเ้ป็นหนา้ท่ีของส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา สถาบนั
การอาชีวศึกษา และสถานศึกษา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

14.2 การอนุมติัหลกัสูตร ให้เป็นหนา้ท่ีของส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

14.3 การประกาศใชห้ลกัสูตร ใหท้  าเป็นประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
14.4 การพฒันารายวชิาหรือกลุ่มวชิาเพิ่มเติม สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถด าเนินการได ้

โดยตอ้งรายงานใหส้ านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ 
 

15.  การประกนัคุณภาพของหลกัสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
 

 ให้ทุกหลกัสูตรก าหนดระบบประกนัคุณภาพของหลกัสูตรและการจดัการเรียนการสอนไวใ้หช้ดัเจน 
อยา่งนอ้ยประกอบดว้ย 4 ดา้น คือ  

15.1 หลกัสูตรท่ียดึโยงกบัมาตรฐานอาชีพ 
15.2 ครู ทรัพยากรและการสนบัสนุน 
15.3 วธีิการจดัการเรียนรู้ การวดัและประเมินผล 
15.4 ผูส้ าเร็จการศึกษา 
 

ให้ส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา สถาบนัการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจดัใหมี้การประเมิน
และรายงานผลการด าเนินการหลกัสูตร เพื่อพฒันาหรือปรับปรุงหลกัสูตรท่ีอยูใ่นความรับผดิชอบอยา่งต่อเน่ือง 
อยา่งนอ้ยทุก 5 ปี 
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การก าหนดรหัสวชิาหลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ พทุธศักราช 2562 

 
 
 
 
 

สาขาวิชา 

ท–ป–น 

11  กลุ่มวิชาภาษาไทย 
12  กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ 
13  กลุ่มวชิาวิทยาศาสตร ์
14  กลุ่มวชิาคณิตศาสตร ์
15  กลุ่มวชิาสังคมศกึษา 
16  กลุ่มวชิาสุขศกึษาและพลศึกษา 
17  กลุ่มวชิาบูรณาการ 
20  กิจกรรมเสริมหลกัสูตร 
9X  วิชาเลือกเสร ี

01 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
02 ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
03 ประเภทวิชาศิลปกรรม 
04 ประเภทวิชาคหกรรม 
05 ประเภทวิชาเกษตรกรรม 

ชื่อวิชา 

ล าดับที่วิชา    01-99 

กลุ่มวิชา สาขาวชิา/วิชาเรียนร่วม 

1 2 3 4 5 - 6 7 8 9 
 

หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง 
2 X X 0 0 

 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชพีพื้นฐาน 

10  กลุ่มวิชาเรียนร่วมหลักสูตร (การประกอบอาชีพ) 
20  กลุ่มวิชาเรียนร่วมหลักสูตร (คอมพิวเตอร์) 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชพีพื้นฐาน 

10  กลุ่มวิชาเรียนร่วมประเภทวิชา 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน 
20  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
21-49  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก 
51-79  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก (ทวิภาคี) 
80  ฝึกประสบการณส์มรรถนะวิชาชีพ 
85  โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ 
9X  วิชาเลือกเสร ี

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 

2  หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพ  ปวช. 

06 ประเภทวิชาประมง 
07 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
08 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสิ่งทอ 
09 ประเภทวิชาเทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร 
10 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบันเทิงและดนตรี 

หลกัสตูร 

2 0 0 0 1 
 

2 X X 0 0 
 

2 X X X X 

 

ประเภทวิชา 

0 วิชาเรียนร่วม 

(-)  รายวิชาพัฒนาโดยส่วนกลาง   (*)   รายวิชาพัฒนาโดยสถานศกึษา 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ พุทธศักราช 2562 
ประเภทวชิาคหกรรม 

สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

 
จุดประสงค์สาขาวชิา 

 
1. เพื่อให้สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านภาษาและการส่ือสาร ทักษะการคิดและ               

การแกปั้ญหา ทกัษะทางสังคมและการด ารงชีวติในการพฒันาตนเองและวชิาชีพ 
2. เพื่อให้มีความเขา้ใจและสามารถประยุกต์ใช้หลกัการบริหารและจดัการวิชาชีพ การใชเ้ทคโนโลยี

สารสนเทศ และหลกัการงานอาชีพท่ีสัมพนัธ์เก่ียวขอ้งกบัการพฒันาวิชาชีพอาหารและโภชนาการ           
ใหท้นัต่อการเปล่ียนแปลงและความกา้วหนา้ของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลย ี

3. เพื่อให้มีความเข้าใจในหลักการและกระบวนการท างานในกลุ่มงานพื้นฐานด้านอาหาร                  
และโภชนาการ 

4. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานผลิตและบริการดา้นอาหารและโภชนาการตามหลกัการและกระบวนการ              
ในลกัษณะครบวงจรเชิงธุรกิจ 

5. เพื่อให้สามารถปฏิบติังานด้านอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการและประกอบอาชีพ
อิสระ รวมทั้งการใชค้วามรู้ และทกัษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดบัสูงข้ึนได ้

6. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานและด ารงชีวติโดยประยกุตใ์ชห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการ
ใช้พลังงานและทรัพยากรอย่างคุ้มค่า ค  านึงถึงความปลอดภยัต่อตนเอง ผูอ่ื้นและการอนุรักษ์
ส่ิงแวดลอ้ม 

7. เพื่อให้มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเ ร่ิมสร้างสรรค์ ซ่ือสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย                       
มีความรับผดิชอบต่อสังคม ส่ิงแวดลอ้ม ต่อตา้นความรุนแรงและสารเสพติด 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 

คุณภาพของผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบตัรวิชาชีพ ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ ประกอบดว้ย 

 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรมและคุณลกัษณะทีพ่งึประสงค์ 
1.1 ดา้นคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ ไดแ้ก่ ความเสียสละ ความซ่ือสัตยสุ์จริต 

ความกตญัญูกตเวที ความอดกลั้น การละเวน้ส่ิงเสพติดและการพนนั การมีจิตส านึกและเจตคติท่ีดีต่อวชิาชีพ
และสังคม ภูมิใจและรักษาเอกลกัษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมาย เคารพสิทธิของผูอ่ื้น ประพฤติปฏิบติัตาม
บทบาทหน้าท่ีของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข มีจิตสาธารณะ 
และจิตสานึกรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 

1.2 ดา้นคุณลกัษณะท่ีพึงประสงค ์ไดแ้ก่ ความมีวินยั ความรับผดิชอบ ความรักสามคัคี มีมนุษย-
สัมพนัธ์ ความเช่ือมัน่ในตนเอง สนใจใฝ่รู้ มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ ขยนั ประหยดั อดทน พึ่ งตนเอง
ต่อตา้นความรุนแรงและการทุจริต ปฏิบติัตนและปฏิบติังานโดยค านึงถึงหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
ความปลอดภยั อาชีวอนามยั การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 
 

2. ด้านสมรรถนะแกนกลาง 
2.1 ดา้นความรู้ ไดแ้ก่ 

2.1.1 หลกัการใชภ้าษาและเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการส่ือสาร 
2.1.2 หลกัการใชเ้หตุผล คิดวเิคราะห์ แกปั้ญหาและการจดัการ 
2.1.3 หลกัการด ารงตนและอยูร่่วมกบัผูอ่ื้นในสังคม 
2.1.4 หลกัการปรับตวัและด าเนินชีวติในสังคมสมยัใหม่ 

2.2 ดา้นทกัษะ ไดแ้ก่  
2.2.1 ทกัษะการส่ือสารโดยใชภ้าษาและเทคโนโลยสีารสนเทศ 
2.2.2 ทกัษะการคิดและการแก้ปัญหาโดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์  

และคณิตศาสตร์  
2.2.3 ทกัษะทางสังคมและการด ารงชีวิตตามหลกัศาสนา วฒันธรรมและความเป็นพลเมือง 

และหลกัการพฒันาบุคลิกภาพและสุขอนามยั 
2.3 ดา้นความสามารถในการประยกุตใ์ชแ้ละความรับผดิชอบ ไดแ้ก่ 

2.3.1 ส่ือสารโดยใช้ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศในชีวิต 
ประจ าวนัและในงานอาชีพ 

2.3.2 แก้ไขปัญหาในงานอาชีพโดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์               
และคณิตศาสตร์ 
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2.3.3 ปฏิบติัตนตามหลกัศาสนา วฒันธรรม ค่านิยม คุณธรรม จริยธรรมทางสังคมและสิทธิ
หนา้ท่ีพลเมือง 

2.3.4 พฒันาบุคลิกภาพและสุขอนามยัโดยใชห้ลกัการและกระบวนการดา้นสุขศึกษาและพลศึกษา 
 

3. ด้านสมรรถนะวชิาชีพ 
3.1 ดา้นความรู้ ไดแ้ก่ 

3.1.1 หลกัการทัว่ไปของงานอาชีพเฉพาะและการวเิคราะห์เบ้ืองตน้ 
3.1.2 หลกัการตดัสินใจ วางแผนและแกไ้ขปัญหา 
3.1.3 หลกัการเลือกใชเ้คร่ืองมือ วสัดุอุปกรณ์ในงานอาชีพ 
3.1.4 หลกัการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
3.1.5 หลกัการจดัการงานอาชีพ  

3.2 ดา้นทกัษะ ไดแ้ก่ 
3.2.1 ทกัษะการเลือกและประยกุตใ์ชว้ธีิการ เคร่ืองมือและวสัดุขั้นพื้นฐานในการปฏิบติังาน 
3.2.2 ทกัษะการปฏิบติังานพื้นฐานอาชีพและงานเฉพาะตามแบบแผนท่ีก าหนด 
3.2.3 ทกัษะการคิด วเิคราะห์และแกปั้ญหาในการปฏิบติังาน 
3.2.4 ทกัษะการใชค้อมพิวเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวติ 
3.2.5 ทกัษะดา้นสุขภาวะและความปลอดภยัในการปฏิบติังาน 

3.3 ดา้นความสามารถในการประยกุตใ์ชแ้ละความรับผดิชอบ ไดแ้ก่ 
3.3.1 วางแผน ด าเนินงานตามหลักการและกระบวนการ โดยค านึงถึงการบริหารงาน

คุณภาพ การอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม หลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยั และกฎหมาย
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.3.2 ปฏิบติังานพื้นฐานอาชีพอาหารและโภชนาการตามหลกัการและกระบวนการ 
3.3.3 เลือก ใช้และบ า รุง รักษาเค ร่ืองมือ  ว ัสดุ  อุปกรณ์ในงานอาชีพตามหลักการ                  

และกระบวนการ โดยค านึงถึงความประหยดัและความปลอดภยั 
3.3.4 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยคีอมพิวเตอร์และสารสนเทศ เพื่อพฒันาและสนบัสนุนงานอาชีพ 
3.3.5 ส่ือสาร หาความรู้เสริมสร้างความสัมพนัธ์ ระหวา่งภาษากบัเทคนิคในงานอาชีพ 
3.3.6 ประยุกต์ใช้งานศิลปะและเทคโนโลยีในการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร           

บรรจุภณัฑอ์าหาร ใหเ้หมาะสมกบัประเภทของผลิตภณัฑ ์ตามหลกัการและกระบวนการ 
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สาขางานอาหารและโภชนาการ 
3.3.7 ตดัสินใจ วางแผนและแกไ้ขปัญหาในงานอาชีพอาหารและโภชนาการท่ีไม่อยูภ่ายใต ้             

การควบคุมในบางเร่ือง 
3.3.8 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร              

ในการแกปั้ญหาและการปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 
3.3.9 ใหค้  าแนะน าพื้นฐานท่ีตอ้งใชก้ารตดัสินใจและการปฏิบติังานแก่ผูร่้วมงาน 
3.3.10   วางแผนด าเนินงานการประกอบอาหาร 
3.3.11 เลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ อยา่งปลอดภยัและถูกตอ้งตามหลกัสากล 
3.3.12 เลือกใชแ้ละบริหารจดัการวตัถุดิบอยา่งมีประสิทธิภาพ 
3.3.13 ประกอบอาหารตามต า รับ  และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารตามกระบวนการ                   

และตามหลกัโภชนาการ 
3.3.14 ออกแบบ จดัตกแต่งอาหารและบรรจุภณัฑอ์าหาร 
3.3.15 บริการอาหาร เคร่ืองด่ืม และจดัจ าหน่าย 
3.3.16 จดัเก็บ ท าความสะอาด และบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการเตรียม และประกอบ

อาหาร 
3.3.17 ประยุกตใ์ชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อส่ือสารภาษาไทย และภาษาองักฤษ

เบ้ืองตน้ในการปฏิบติังาน 
สาขางานการแปรรูปอาหาร 
3.3.7 ตดัสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาในงานอาชีพการแปรรูปอาหารท่ีไม่อยู่ภายใต้              

การควบคุมในบางเร่ือง 
3.3.8 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร              

ในการแกปั้ญหาและการปฏิบติังานการแปรรูปอาหาร 
3.3.9 ใหค้  าแนะน าพื้นฐานท่ีตอ้งใชก้ารตดัสินใจและการปฏิบติังานแก่ผูร่้วมงาน 
3.3.10 วางแผนด าเนินงานแปรรูปอาหาร 
3.3.11 ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์และ/หรือประยุกตใ์ชเ้ทคโนโลยีในการแปรรูปอาหาร

ตามหลกัสากล 
3.3.12 ใช้หลักโภชนาการ ในการแปรรูปอาหารตามกระบวนการและถูกต้องตามหลัก

โภชนาการ 
3.3.13 แปรรูปเน้ือสัตว/์น ้านม/สัตวน์ ้า/ผกัและผลไม/้ธญัพืช ตามกระบวนการ 
3.3.14 ใชบ้รรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัผลิตภณัฑอ์าหาร 
3.3.15 ควบคุมคุณภาพและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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3.3.16 จดัเก็บ ท าความสะอาด และบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการเตรียมและแปรรูปอาหาร 
3.3.17 ประยุกตใ์ชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อส่ือสารภาษาไทย และภาษาองักฤษ

เบ้ืองตน้ในการปฏิบติังาน 
สาขางานธุรกจิอาหาร 
3.3.7 ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาในงานอาชีพธุรกิจอาหารท่ีไม่อยู่ภายใต้              

การควบคุมในบางเร่ือง 
3.3.8 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร              

ในการแกปั้ญหาและการปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 
3.3.9 ใหค้  าแนะน าพื้นฐานท่ีตอ้งใชก้ารตดัสินใจและการปฏิบติังานแก่ผูร่้วมงาน 
3.3.10 วางแผนด าเนินงานการจดัการธุรกิจอาหาร 
3.3.11 ใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์และ/หรือประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนงานธุรกิจอาหารตามหลกัสากล 
3.3.12 ใช้วตัถุดิบในการประกอบอาหารหรือแปรรูปอาหารเพื่อธุรกิจอาหารตามหลกัการ

และกระบวนการ 
3.3.13 ประกอบอาหารหรือแปรรูปอาหารตามหลกัโภชนาการเพื่อการด าเนินธุรกิจ 
3.3.14 ออกแบบ จดัตกแต่งอาหารและบรรจุภณัฑอ์าหาร 
3.3.15 ด าเนินงานจดัการธุรกิจอาหาร 
3.3.16 จดัเก็บ ท าความสะอาด และบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการเตรียมและแปรรูปอาหาร 
3.3.17 ประยุกตใ์ชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการติดต่อส่ือสารภาษาไทย และภาษาองักฤษ

เบ้ืองตน้ในการปฏิบติังาน 
  

15



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

โครงสร้าง 
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ พุทธศักราช 2562 

ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

 

 ผูส้ าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ จะตอ้งศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาต่าง ๆ รวมไม่น้อยกว่า 103 หน่วยกิต          
และเขา้ร่วมกิจกรรมเสริมหลกัสูตร ดงัโครงสร้างต่อไปน้ี 

 

1.  หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 22 หน่วยกติ 
1.1 กลุ่มวชิาภาษาไทย (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
1.3 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่  4  หน่วยกิต) 
1.4 กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่  4  หน่วยกิต) 
1.5 กลุ่มวชิาสังคมศึกษา (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
1.6 กลุ่มวชิาสุขศึกษาและพลศึกษา (ไม่นอ้ยกวา่  2  หน่วยกิต) 

 

2.  หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่น้อยกว่า 71 หน่วยกติ 
2.1  กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐาน (21  หน่วยกิต) 
2.2  กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ (24  หน่วยกิต) 
2.3  กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก (ไม่นอ้ยกวา่  18  หน่วยกิต) 
2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ (4  หน่วยกิต) 
2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ (4  หน่วยกิต) 
 

3.  หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกติ 
 

4.  กจิกรรมเสริมหลกัสูตร  (2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์) 
 

 รวม ไม่น้อยกว่า 103 หน่วยกติ 
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1. หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 22   หน่วยกติ 
 

1.1 กลุ่มวชิาภาษาไทย  (ไม่น้อยกว่า  3  หน่วยกติ) 
 

ใหเ้รียนรายวชิา 20000-1101 จ านวน 2 หน่วยกิต แลว้เลือกเรียนรายวชิาอ่ืนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1101 ภาษาไทยพื้นฐาน 2-0-2 
20000-1102 ภาษาไทยเพื่ออาชีพ 0-2-1 
20000-1103 ภาษาไทยธุรกิจ 0-2-1 
20000-1104 การพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1105 การเขียนภาษาไทยในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1106 ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค ์ 0-2-1 
20000*1101 ถึง 20000*1199  รายวชิาในกลุ่มวชิาภาษาไทยท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ  (ไม่น้อยกว่า  6  หน่วยกติ) 
 

ให้เรียนรายวิชา 20000-1201 ส าหรับภาคเรียนท่ี 1 และรายวิชา 20000-1208 ส าหรับภาคเรียนท่ี 6    
รวม 2 หน่วยกิต และเลือกเรียนรายวิชาภาษาองักฤษรายวิชาอ่ืนท่ีสอดคลอ้งกบัประเภทวิชาท่ีเรียน จนครบ
หน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

1.2.1 กลุ่มภาษาองักฤษ 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1201 ภาษาองักฤษในชีวติจริง 0-2-1 
20000-1202 ภาษาองักฤษฟัง – พูด 0-2-1 
20000-1203 การอ่านส่ือส่ิงพิมพภ์าษาองักฤษ 0-2-1 
20000-1204 การเขียนภาษาองักฤษในชีวิตประจ าวนั 0-2-1 
20000-1205 ภาษาองักฤษสถานประกอบการ 0-2-1 
20000-1206 ภาษาองักฤษอินเทอร์เน็ต 0-2-1 
20000-1207 ภาษาองักฤษโครงงาน 0-2-1 
20000-1208 ภาษาองักฤษเตรียมความพร้อมเพื่อการท างาน 0-2-1 
20000-1212 ภาษาองักฤษส าหรับงานคหกรรม 0-2-1 
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1.2.2 กลุ่มภาษาต่างประเทศอ่ืน 
สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถเลือกรายวิชาต่อไปน้ี ไปจดัการเรียนการสอน

เพิ่มเติมในกลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ หรือในกลุ่มทกัษะวชิาชีพเลือก หรือหมวดวชิาเลือกเสรีได ้
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

20000-1220 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1221 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1222 ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1223 ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1224 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1225 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1226 ภาษาเวยีดนามเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1227 ภาษาเวยีดนามเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1228 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1229 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1230 ภาษาพม่าเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1231 ภาษาพม่าเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1232 ภาษาเขมรเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1233 ภาษาเขมรเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1234 ภาษาลาวเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1235 ภาษาลาวเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1236 ภาษามาเลเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1237 ภาษามาเลเซียเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1238 ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1239 ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1240 ภาษารัสเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1241 ภาษารัสเซียเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1242 ภาษาเยอรมนัเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1243 ภาษาเยอรมนัเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1244 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1245 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000*1201 ถึง 20000*1299  รายวชิาในกลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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1.3 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์  (ไม่น้อยกว่า  4  หน่วยกติ)  
 

ใหเ้รียนรายวชิา 20000-1301 จ านวน 2 หน่วยกิต และเลือกเรียนรายวชิาอ่ืนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1301 วทิยาศาสตร์เพื่อพฒันาทกัษะชีวติ 1-2-2 
20000-1303 วทิยาศาสตร์เพื่อพฒันาอาชีพธุรกิจและบริการ 1-2-2 
20000-1306 โครงงานวทิยาศาสตร์ 0-2-1 

 20000*1301 ถึง 20000*1399  รายวชิาในกลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

1.4 กลุ่มวชิาคณติศาสตร์  (ไม่น้อยกว่า  4  หน่วยกติ) 
 

ใหเ้รียนรายวชิา 20000-1401 จ านวน 2 หน่วยกิต และเลือกเรียนรายวชิาอ่ืนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1401 คณิตศาสตร์พื้นฐานอาชีพ 2-0-2 
20000-1405 คณิตศาสตร์เพื่อการออกแบบ 2-0-2 
20000-1406 สถิติการทดลอง 2-0-2 
20000*1401 ถึง 20000*1499  รายวชิาในกลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

 

1.5 กลุ่มวชิาสังคมศึกษา  (ไม่น้อยกว่า  3  หน่วยกติ) 
 

ใหเ้รียนรายวชิาต่อไปน้ี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1501 หนา้ท่ีพลเมืองและศีลธรรม 2-0-2 
20000-1502 ประวติัศาสตร์ชาติไทย 1-0-1 
 รายวชิาในกลุ่มวชิาสังคมศึกษาทีแ่นะน าเพิม่เติม 

สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถเลือกรายวิชาต่อไปน้ี  ไปจดัการเรียนการสอน
เพิ่มเติมในกลุ่มวชิาสังคมศึกษา หรือหมวดวชิาเลือกเสรีได ้

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1503 ทกัษะชีวติและสังคม 2-0-2 
20000-1504 ภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ไทย 2-0-2 
20000-1505 อาเซียนศึกษา 1-0-1 
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รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1506 เหตุการณ์ปัจจุบนั 1-0-1 
20000-1507 วฒันธรรมอาเซียน 1-0-1 
20000*1501 ถึง 20000*1599  รายวชิาในกลุ่มวชิาสังคมศึกษาท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

1.6 กลุ่มวชิาสุขศึกษาและพลศึกษา  (ไม่น้อยกว่า  2  หน่วยกิต) 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มสุขศึกษา และกลุ่มพลศึกษา รวมกันไม่น้อยกว่า 2 หน่วยกิต                  
หรือเลือกเรียนรายวชิาในกลุ่มบูรณาการ ไม่นอ้ยกวา่ 2 หน่วยกิต 
 

1.6.1 กลุ่มสุขศึกษา 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1601 ทกัษะการด ารงชีวติเพื่อสุขภาวะ 1-0-1 
20000-1602 เพศวถีิศึกษา 1-0-1 
 

1.6.2 กลุ่มพลศึกษา 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1603 พลศึกษาเพื่อพฒันาสุขภาพ 0-2-1 
20000-1604 พลศึกษาเพื่อพฒันากายภาพเฉพาะทาง 0-2-1 
 

1.6.3 กลุ่มบูรณาการ 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-1605 ทกัษะสุขภาพ 1-2-2 
20000-1606 การพฒันาคุณภาพชีวติ 1-2-2 
20000*1601 ถึง 20000*1699 รายวชิาในกลุ่มวชิาสุขศึกษาและพลศึกษา  *-*-* 
           ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

2.  หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่น้อยกว่า   71   หน่วยกติ 
 

 2.1 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพืน้ฐาน  (21 หน่วยกติ) 
  

 ใหเ้รียนรายวชิาต่อไปน้ี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20001-1001 อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 2-0-2 
20001-1002 พลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม 2-0-2 
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รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20001-1003 ธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 1-2-2 
20001-1004 กฎหมายแรงงาน 1-0-1 
20001-2001 คอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพื่องานอาชีพ 1-2-2 
20400-1001 การตดัเยบ็เบ้ืองตน้ 1-4-3 
20400-1002 หลกัการประกอบอาหารครอบครัว 1-4-3 
20400-1003 พื้นฐานงานประดิษฐ์ 1-4-3 
20400-1004 การพฒันาบุคลิกภาพในงานอาชีพ 1-4-3 
 

2.2 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ  (24  หน่วยกติ) 
  

 ใหเ้รียนรายวชิาต่อไปน้ี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-2001 การประกอบอาหาร 1-4-3 
20404-2002 อาหารไทยเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2003 ขนมไทยเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2004 การถนอมอาหารเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2005 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-3-2 
20404-2006 ศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 1-4-3 
20404-2007 เบเกอร่ีเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2008 อาหารนานาชาติ 1-3-2 
20404-2009 การสุขาภิบาลอาหาร 2-0-2 
 

2.3 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก  (ไม่น้อยกว่า  18  หน่วยกติ) 
ให้เลือกเรียนรายวิชาในสาขางานใดสาขางานหน่ึง  รวมไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต ท่ีเหลือ                   

ใหเ้ลือกเรียนรายวชิาจากสาขางานใด หรือหลายสาขางานรวมกนัจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 
 

2.3.1  สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-2101 โภชนาการ 2-0-2 
20404-2102 การจดัการงานครัวและอุปกรณ์ 1-3-2 
20404-2103 อาหารวา่ง 0-4-2 
20404-2104 อาหารทอ้งถ่ิน 1-3-2 
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รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-2105 อาหารเพื่อการจดัเล้ียง 0-6-2 
20404-2106 อาหารพร้อมปรุง 1-3-2 
20404-2107 ขนมไทยเพื่อการคา้ 0-6-2 
20404-2108 เบเกอร่ีเพื่อการคา้ 0-6-2 
20404-2109 เคก้และการแต่งหนา้เคก้ 0-6-2 
20404-2110 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1-2-2 
20404-2111 อาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 1-3-2 
20404-2112 อาหารบ าบดัโรค 1-3-2 
20404-2113 อาหารมงัสวิรัติ 1-3-2 
20404-2114 การบรรจุภณัฑ์อาหาร 1-2-2 
20404-2115 ใบตองและการแกะสลกัเพื่องานอาหาร 1-3-2 
20404-2116 การน าเสนองานอาหาร 1-4-3 
20404-2117 ศิลปะและการออกแบบ 1-3-2 
20404*2101 ถึง 20404*2199  รายวชิาชีพเลือกท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั *-*-* 
  พฒันาเพิ่มเติมตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 
  หรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

รายวชิาทวภิาคี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-5101 ปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 1 *-*-* 
20404-5102 ปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 2 *-*-* 
20404-5103 ปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 3 *-*-* 
20404-5104 ปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 4 *-*-* 
20404-5105 ปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 5 *-*-* 
20404-5106 ปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ 6 *-*-* 
 

2.3.2 สาขางานการแปรรูปอาหาร 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-2201 การถนอมและแปรรูปอาหาร 1-4-3 
20404-2202 การแปรรูปเน้ือสัตว ์ 1-4-3 
20404-2203 การแปรรูปผกัและผลไม ้ 1-4-3 
20404-2204 การแปรรูปธญัพืช 1-4-3 
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รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-2205 การแปรรูปน ้านม 1-4-3 
20404-2206 การแปรรูปสัตวน์ ้า 1-4-3 
20404-2207 ผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 1-4-3 
20404-2208 วทิยาศาสตร์การอาหาร 1-2-2 
20404-2209 สารเจือปนอาหาร 1-2-2 
20404-2210 การใชค้อมพิวเตอร์ในธุรกิจอาหาร 1-2-2 
20404-2211 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูป 1-2-2 
20404-2212 การคดัเลือกและเตรียมวตัถุดิบ 1-2-2 
20404-2213 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
20404-2214 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1-4-3 
20404*2201 ถึง 20404*2299  รายวชิาชีพเลือกท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั *-*-* 
  พฒันาเพิ่มเติมตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 
  หรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

รายวชิาทวภิาคี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-5201 ปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 1 *-*-* 
20404-5202 ปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 2 *-*-* 
20404-5203 ปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 3 *-*-* 
20404-5204 ปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 4 *-*-* 
20404-5205 ปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 5 *-*-* 
20404-5206 ปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 6 *-*-* 

 

2.3.3  สาขางานธุรกจิอาหาร 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-2301 ธุรกิจอาหาร 2-0-2 
20404-2302 บญัชีเบ้ืองตน้เพื่องานธุรกิจอาหาร 2-0-2 
20404-2303 การส่งเสริมการขายสินคา้อาหาร 1-2-2 
20404-2304 การด าเนินการธุรกิจอาหาร 1-2-2 
20404-2305 ธุรกิจการจดัเล้ียง 1-3-2 
20404-2306 ธุรกิจบริการอาหารพร้อมปรุง 1-3-2 
20404-2307 ธุรกิจบริการอาหารพร้อมรับประทานและการจดัแสดง 1-3-2 
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20404-2308 ธุรกิจเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1-3-2 
20404-2309 การจดัแสดงอาหาร 1-3-2 
20404-2310 การประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร 2-0-2 
20404*2101 ถึง 20404*2399  รายวชิาชีพเลือกท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั *-*-* 
  พฒันาเพิ่มเติมตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 
  หรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

รายวชิาทวภิาคี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-5301 ปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 1 *-*-* 
20404-5302 ปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 2 *-*-* 
20404-5303 ปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 3 *-*-* 
20404-5304 ปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 4 *-*-* 
20404-5305 ปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 5 *-*-* 
20404-5306 ปฏิบติังานธุรกิจอาหาร 6 *-*-* 
 

ส าหรับการจัดการศึกษาระบบทวิภาคี  ไม่น้อยกว่า  18 หน่วยกิตนั้ น ให้สถานศึกษา                     
และสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจดัการศึกษาระบบทวิภาคี ร่วมกนัวเิคราะห์
ลักษณะงานของสถานประกอบการ  รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อก าหนดรายละเอียด                   
ของแต่ละรายวิชาทวิภาคี ได้แก่ จุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะรายวิชา ค าอธิบายรายวิชา เวลาท่ีใช้ฝึก           
และจ านวนหน่วยกิตเพื่อน าไปจดัท าแผนการฝึกอาชีพ และแนวการวดัและประเมินผลรายวชิา ทั้งน้ี โดยให้
ใชเ้วลาฝึกในสถาน-ประกอบการไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมง มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

 

2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ  (4  หน่วยกติ) 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชา 20404-8001 จ านวน 4 หน่วยกิต หรือรายวิชา 20404-8002 และ 20404-8003 
รวม 4 หน่วยกิต 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-8001 ฝึกงาน *-*-4 
20404-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
20404-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 
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2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ  (4  หน่วยกติ) 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชา 20404-8501 จ านวน 4 หน่วยกิต  หรือรายวิชา 20404-8502 และ 20404-8503 
รวม 4 หน่วยกิต 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20404-8501 โครงงาน *-*-4 
20404-8502 โครงงาน 1 *-*-2 
20404-8503 โครงงาน 2 *-*-2 
 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 10  หน่วยกติ 
  

ให้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
พุทธศกัราช 2562 ทุกประเภทวชิาและสาขาวชิา 
 

4.  กจิกรรมเสริมหลกัสูตร  (2 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์) 
 

ใหจ้ดักิจกรรมเสริมหลกัสูตร รายวชิา 20000-2001 และ 20000-2002 และเลือกเรียนรายวชิากิจกรรม
เสริมหลกัสูตรอ่ืนใหค้รบทุกภาคเรียน 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
20000-2001 กิจกรรมลูกเสือวสิามญั 1 0-2-0 
20000-2002 กิจกรรมลูกเสือวสิามญั 2 0-2-0 
20000-2003 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 1 0-2-0 
20000-2004 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 2 0-2-0 
20000-2005 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 3 0-2-0 
20000-2006 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 4 0-2-0 
20000-2007 กิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0-2-0 
20000*2001 ถึง 20000*20XX กิจกรรมนกัศึกษาวชิาทหาร / กิจกรรมท่ีสถานศึกษา 0-2-0 
 หรือสถานประกอบการจดั 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพ พทุธศักรำช 2562 
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หมวดวชิำสมรรถนะแกนกลำง 
 

กลุ่มวชิำภำษำไทย 
20000-1101 ภาษาไทยพื้นฐาน 2-0-2 
20000-1102 ภาษาไทยเพื่ออาชีพ 0-2-1 
20000-1103 ภาษาไทยธุรกิจ 0-2-1 
20000-1104 การพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1105 การเขียนภาษาไทยในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1106 ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค ์ 0-2-1 

 

กลุ่มวชิำภำษำต่ำงประเทศ 
 กลุ่มภำษำองักฤษ 

20000-1201 ภาษาองักฤษในชีวติจริง 0-2-1 
20000-1202 ภาษาองักฤษฟัง - พูด 0-2-1 
20000-1203 การอ่านส่ือส่ิงพิมพภ์าษาองักฤษ 0-2-1 
20000-1204 การเขียนภาษาองักฤษในชีวิตประจ าวนั 0-2-1 
20000-1205 ภาษาองักฤษสถานประกอบการ  0-2-1 
20000-1206 ภาษาองักฤษอินเทอร์เน็ต 0-2-1 
20000-1207 ภาษาองักฤษโครงงาน 0-2-1 
20000-1208 ภาษาองักฤษเตรียมความพร้อมเพื่อการท างาน 0-2-1 
20000-1212 ภาษาองักฤษส าหรับงานคหกรรม 0-2-1 
กลุ่มภำษำต่ำงประเทศอ่ืน 
20000-1220 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1221 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1222 ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1223 ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1224 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1225 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1226 ภาษาเวยีดนามเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1227 ภาษาเวยีดนามเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1228 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1229 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1230 ภาษาพม่าเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
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20000-1231 ภาษาพม่าเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1232 ภาษาเขมรเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1233 ภาษาเขมรเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1234 ภาษาลาวเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1235 ภาษาลาวเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1236 ภาษามาเลเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1237 ภาษามาเลเซียเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1238 ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1239 ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1240 ภาษารัสเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1241 ภาษารัสเซียเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1242 ภาษาเยอรมนัเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1243 ภาษาเยอรมนัเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 
20000-1244 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 0-2-1 
20000-1245 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 0-2-1 

 

กลุ่มวชิำวทิยำศำสตร์ 
20000-1301 วทิยาศาสตร์เพื่อพฒันาทกัษะชีวติ 1-2-2 
20000-1303 วทิยาศาสตร์เพื่อพฒันาอาชีพธุรกิจและบริการ 1-2-2 
20000-1306 โครงงานวทิยาศาสตร์ 0-2-1 

 

กลุ่มวชิำคณติศำสตร์ 
20000-1401 คณิตศาสตร์พื้นฐานอาชีพ 2-0-2 
20000-1405 คณิตศาสตร์เพื่อการออกแบบ 2-0-2 
20000-1406 สถิติการทดลอง 2-0-2  

 

กลุ่มวชิำสังคมศึกษำ 
20000-1501 หนา้ท่ีพลเมืองและศีลธรรม 2-0-2 
20000-1502 ประวติัศาสตร์ชาติไทย 1-0-1 
20000-1503 ทกัษะชีวติและสังคม 2-0-2 
20000-1504 ภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ไทย 2-0-2 
20000-1505 อาเซียนศึกษา 1-0-1 
20000-1506 เหตุการณ์ปัจจุบนั 1-0-1 
20000-1507 วฒันธรรมอาเซียน 1-0-1 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กลุ่มวชิำสุขศึกษำและพลศึกษำ 
 กลุ่มสุขศึกษำ 

20000-1601 ทกัษะการด ารงชีวติเพื่อสุขภาวะ 1-0-1 
20000-1602 เพศวถีิศึกษา 1-0-1 

 กลุ่มพลศึกษำ 
20000-1603 พลศึกษาเพื่อพฒันาสุขภาพ 0-2-1 
20000-1604 พลศึกษาเพื่อพฒันากายภาพเฉพาะทาง 0-2-1  
กลุ่มบูรณำกำร 
20000-1605 ทกัษะสุขภาพ 1-2-2 
20000-1606 การพฒันาคุณภาพชีวติ 1-2-2 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

- หน้าว่าง - 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กลุ่มวชิำภำษำไทย 
20000-1101 ภำษำไทยพืน้ฐำน 2-0-2 

 (Basic Thai) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1.  รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยในการส่ือสาร 
2. สามารถเลือกใชภ้าษาไทยไดถู้กตอ้งตามหลกัการใชภ้าษา เหมาะสมกบับุคคล กาลเทศะ โอกาส

และสถานการณ์ 
3. สามารถน าความรู้และทักษะการฟัง การดู การพูด การอ่านและการเขียนไปใช้ส่ือสาร              

ในชีวติประจ าวนัไดถู้กตอ้งตามหลกัการ 
4. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยในการฟัง การดู การพูด การอ่านและการเขียน 
2. วเิคราะห์ ประเมินค่าสารจากการฟัง การดูและการอ่านตามหลกัการ 
3. พูดติดต่อกิจธุระและในโอกาสต่าง ๆ ตามหลกัการและมารยาทของสังคม 
4. เขียนขอ้ความเพื่อติดต่อกิจธุระ สรุป อธิบาย บรรยายและกรอกขอ้มูลตามหลกัการ 
5. เขียนรายงานเชิงวชิาการ และโครงการตามหลกัการ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกบัการรับสารและส่งสารดว้ยภาษาไทย เขียนสะกดค า การใชถ้อ้ยค า ส านวน ระดบัภาษา  

การฟัง การดูและการอ่านข่าว บทความ สารคดี โฆษณา บันเทิงคดี วรรณกรรมหรือภูมิปัญญาท้องถ่ิน             
ดา้นภาษาจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ืออิเล็กทรอนิกส์ การกล่าวทกัทาย แนะน าตนเองและผูอ่ื้น การพูดในโอกาสต่าง  ๆ
ตามมารยาทของสังคม การตอบรับและปฏิเสธ การแสดงความยินดี แสดงความเสียใจ การพูดติดต่อกิจธุระ            
พูดสรุปความ พูดแสดงความคิดเห็น การเขียนขอ้ความติดต่อกิจธุระ สรุปความ อธิบาย บรรยาย การกรอก
แบบฟอร์ม การเขียนประวติัยอ่ การเขียนรายงานเชิงวชิาการและการเขียนโครงการ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1102 ภำษำไทยเพ่ืออำชีพ 0-2-1 

  (Thai for Careers) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. มีทกัษะในการใชภ้าษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพถูกตอ้งตามหลกัการใชภ้าษา 
2. สามารถน าทกัษะทางภาษาไทยไปใชพ้ฒันาตนเองและงานอาชีพ 
3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. วเิคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าสารในงานอาชีพจากการฟัง การดูและการอ่านตามหลกัการ 
2. พูดส่ือสารในงานอาชีพตามหลกัการ 
3. เขียนเอกสารในงานอาชีพตามหลกัการ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟังค าสั่งหรือขอ้แนะน าการปฏิบติังาน การฟังและดูสารในงานอาชีพจากส่ือ

บุคคล ส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์และแหล่งเรียนรู้ในชุมชน การอ่านคู่มือการปฏิบติังาน คู่มือการใช้
อุปกรณ์หรือรายละเอียดของผลิตภัณฑ์  การน าเสนอผลงาน การสาธิตขั้นตอนการปฏิบัติงานหรือ
กระบวนการผลิตช้ินงานการสัมภาษณ์งาน การพูดติดต่อส่ือสารงาน การเขียนรายงานการปฏิบัติงาน         
การเขียนโครงการและแผนธุรกิจ และการเขียนโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1103 ภำษำไทยธุรกจิ 0-2-1 
 (Business Thai) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. มีทกัษะในการใชภ้าษาไทยเพื่อส่ือสารในงานธุรกิจถูกตอ้งตามหลกัการใชภ้าษา 
2. สามารถน าทกัษะทางภาษาไทยไปใชพ้ฒันาตนเองและงานธุรกิจ 
3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยในงานธุรกิจ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. วเิคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าสารในงานธุรกิจจากการฟัง การดูและการอ่านตามหลกัการ 
2. พูดในงานธุรกิจตามหลกัการ 
3. เขียนเอกสารในงานธุรกิจตามหลกัการ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟังค าสั่งหรือขอ้แนะน าการปฏิบติังาน การฟังและดูสารในงานธุรกิจจากส่ือ

บุคคลส่ือส่ิงพิมพ์ ส่ืออิเล็กทรอนิกส์และแหล่งเรียนรู้ในชุมชน การอ่านคู่มือการปฏิบติังาน คู่มือการใช้
อุปกรณ์หรือรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ การน าเสนอผลงาน การเสนอขายสินคา้และบริการ การพูดติดต่อธุรกิจ 
การสัมภาษณ์งาน การเขียนเพื่อติดต่อธุรกิจ การเขียนรายงานการปฏิบติังาน การเขียนโครงการและแผน
ธุรกิจ และการเขียนโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานธุรกิจ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1104 กำรพูดภำษำไทยในงำนอำชีพ 0-2-1 

 (Thai Speaking for Careers) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. มีทกัษะในการพูดส่ือสารในงานอาชีพตามหลกัการพูดและศิลปะการพูด 
2. สามารถใชท้กัษะการพูดเพื่อพฒันาบุคลิกภาพและงานอาชีพ 
3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการพูดในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. พูดติดต่อกิจธุระและธุรกิจในงานอาชีพตามหลกัการ 
2. พูดในโอกาสต่าง ๆ เก่ียวกบังานอาชีพตามหลกัการพูดและศิลปะการพูด 
3. แสดงบุคลิกภาพเหมาะสมในการพูดตามโอกาสและสถานการณ์ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการพูดในงานอาชีพ การท าหน้าท่ีโฆษกและพิธีกร การเขียนเค้าโครงการพูด การพูด           

ในโอกาสต่าง ๆ เก่ียวกบังานอาชีพ การพูดแสดงความคิดเห็น การกล่าวรายงาน การน าเสนอผลงาน การบรรยาย            
การสรุป การพูดเสนอขายสินคา้หรือบริการ การกล่าวตอ้นรับ การกล่าวขอบคุณ กล่าวอ าลาอาลยั การกล่าว
สุนทรพจน์ และการกล่าวอวยพร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1105 กำรเขียนภำษำไทยในงำนอำชีพ 0-2-1 
 (Thai Writing for Careers) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. มีทกัษะในการเขียนส่ือสารในงานอาชีพตามหลกัการ 
2. สามารถใชท้กัษะการเขียนเพื่อพฒันาตนเองและงานอาชีพ 
3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการเขียนในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. เขียนสะกดค า ค าทบัศพัท ์ศพัทบ์ญัญติั ศพัทเ์ฉพาะวชิาชีพถูกตอ้งตามหลกัการเขียน 
2. เขียนแสดงความคิดเห็นและแสดงความรู้สึกในโอกาสและรูปแบบต่าง ๆ 
3. เขียนขอ้ความติดต่อกิจธุระและธุรกิจในงานอาชีพตามรูปแบบและหลกัการ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนในงานอาชีพ การเรียบเรียงถ้อยค า ส านวน โวหารท่ีใช้ในชีวิตประจ าวนั

และงานอาชีพ การเขียนสะกดค า การเขียนค าทบัศพัท ์ศพัทบ์ญัญติั และศพัทเ์ฉพาะวิชาชีพ การเขียนแสดง
ความคิดเห็นและแสดงความรู้สึกในโอกาสต่าง ๆ การเขียนรายงานการประชุม บนัทึกขอ้ความ จดหมาย    
กิจธุระและธุรกิจ การเขียนบทร้อยกรอง และการเขียนโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1106 ภำษำไทยเชิงสร้ำงสรรค์ 0-2-1 

 (Creative Thai) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. มีทกัษะในการพูดและเขียนภาษาไทยเชิงสร้างสรรคต์ามหลกัการ 
2. สามารถน าทกัษะทางภาษาไทยไปใชพ้ฒันาตนเองและงานอาชีพ 
3. เห็นคุณค่าความส าคญัของการใชภ้าษาไทยเชิงสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. พูดภาษาไทยเชิงสร้างสรรคต์ามรูปแบบและหลกัการพูด 
2. เขียนภาษาไทยเชิงสร้างสรรคต์ามรูปแบบ โอกาสและหลกัการเขียน 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการใช้ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ การเรียบเรียงถ้อยค า ส านวน โวหาร ภาพลกัษณ์           

ในภาษา การพูด-เล่าเร่ือง การอธิบาย การบรรยาย การพูดโน้มน้าวใจ การน าเสนอผลงาน การเขียน                 
สรุปความ การเขียนบรรยาย การเขียนแสดงความคิดเห็นและแสดงความรู้สึกในโอกาสต่าง ๆ การเขียน          
บทร้อยกรอง และโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานอาชีพ 
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กลุ่มวชิำภำษำต่ำงประเทศ 
กลุ่มภำษำองักฤษ 
20000-1201 ภำษำองักฤษในชีวติจริง 0-2-1 
 (Real Life English) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
3. ตระหนักถึงความส าคัญ  และเห็นประโยชน์ของการใช้ภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าว ัน               

และในการปฏิบติังาน 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
2. สนทนาโตต้อบตามสถานการณ์ในชีวิตประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
3. อ่านขอ้ความ ก าหนดการและป้ายประกาศภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
4. กรอกแบบฟอร์มท่ีใชใ้นชีวิตประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
5. เขียนขอ้ความและจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษในชีวิตประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 

ค าศพัท์ ส านวนภาษาท่ีใช้บ่อย ๆ การสนทนาเก่ียวกบัครอบครัว การศึกษา งานอดิเรก สุขภาพ เทศกาล 
ทิศทาง ต าแหน่งท่ีตั้ ง การเดินทาง ขั้นตอนการปฏิบัติงาน การสนทนาทางโทรศพัท์ การอ่านข้อความ 
ก าหนดการ ป้ายประกาศการกรอกแบบฟอร์ม การเขียนขอ้ความและจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ การใช้ภาษา
ตามมารยาทสังคมและวฒันธรรมของเจ้าของภาษา และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพัฒนาทักษะ
ภาษาองักฤษ 
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20000-1202 ภำษำองักฤษฟัง - พูด 0-2-1 
(English Listening and Speaking) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการฟังและพูดภาษาอังกฤษตามสถานการณ์ในชีวิตประจ าว ัน              

และในการปฏิบติังาน 
2. สามารถฟัง-ดู และพูดภาษาองักฤษตามสถานการณ์ในชีวติประจ าวนัและการปฏิบติังาน 
3. ตระหนักถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการฟังและพูดภาษาองักฤษในชีวิตประจ าวนั                  

และในการปฏิบติังาน 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการส่ือสารดว้ยภาษาองักฤษจากส่ือประเภทต่าง ๆ 
2. ออกเสียงภาษาองักฤษตามหลกัการออกเสียง 
3. สนทนาภาษาองักฤษโตต้อบตามสถานการณ์ 
4. ใชภ้าษาองักฤษตามมารยาทสังคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษา 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะการฟังและการพูดภาษาองักฤษ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู และพูดภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและการปฏิบติังาน หลกัและวิธีการ

ฟังและพูดภาษาอังกฤษ การฟัง-ดูการส่ือสารด้วยภาษาอังกฤษจากส่ือประเภทต่าง ๆ การออกเสียง                 
ตามหลักการออกเสียง การใช้ค  าศัพท์ ส านวน และการสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ การใช ้              
ว ัจนะภาษ าและอวัจนะภาษ า (verbal and non-verbal language) ก ารใช้ภ าษ าตามม ารยาทสั งคม                       
และวฒันธรรมของเจ้าของภาษา และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพัฒนาทักษะการฟังและการพูด
ภาษาองักฤษ 
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20000-1203 กำรอ่ำนส่ือส่ิงพมิพ์ภำษำองักฤษ 0-2-1 
(Reading Authentic Materials in English) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการอ่านส่ือส่ิงพิมพภ์าษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
2. สามารถอ่านส่ือส่ิงพิมพภ์าษาองักฤษชนิดต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
3. ตระหนักถึงความส าคัญและเห็นประโยชน์ของการ อ่านภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าว ัน             

และในการปฏิบติังาน 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. อ่านสารคดีและหนงัสือพิมพภ์าษาองักฤษ 
2. อ่านเอกสารประชาสัมพนัธ์ ตาราง แผนภาพและแผนภูมิภาษาองักฤษ 
3. อ่านก าหนดการ บนัทึกขอ้ความ และจดหมายภาษาองักฤษ 
4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะการอ่านภาษาองักฤษ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการอ่านส่ือส่ิงพิมพ์ภาษาอังกฤษชนิดต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวนั หลักและกลวิธี       

การอ่านแบบต่าง ๆ การอ่านสารคดี บนัเทิงคดี หนงัสือพิมพ ์เอกสารประชาสัมพนัธ์ โฆษณา แผ่นพบั แผ่นปลิว 
โปสการ์ด ประกาศ ฉลาก ป้ายประกาศ ป้ายเตือน เคร่ืองหมาย สัญลกัษณ์ ตาราง แผนภาพ แผนภูมิ ก าหนดการ 
บนัทึกขอ้ความ จดหมาย คู่มือ/กฎระเบียบการปฏิบติังาน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะ
การอ่านภาษาองักฤษ 
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20000-1204 กำรเขียนภำษำองักฤษในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 

(Everyday English Writing) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
2. สามารถเขียนภาษาองักฤษในชีวติประจ าวนัและในการปฏิบติังาน 
3. ตระหนักถึงความส าคัญและเห็นประโยชน์ของการ เขียนภาษาอังกฤษในชีวิตประจ าวนั             

และในการปฏิบติังาน 
 

สมรรถนะรำยวชิำ  
1. เขียนขอ้มูลบุคคล ขอ้ความและบนัทึกยอ่ภาษาองักฤษ 
2. เขียนบตัรอวยพรภาษาองักฤษในโอกาสต่าง ๆ 
3. เขียนจดหมายส่วนตวัและจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ภาษาองักฤษ 
4. กรอกแบบฟอร์มภาษาองักฤษชนิดต่าง ๆ 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะการเขียนภาษาองักฤษ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนภาษาองักฤษในชีวิตประจ าวนั หลกัและวิธีการเขียนแบบต่าง ๆ การเขียน

ขอ้มูลบุคคล ข้อความ บนัทึกย่อ บัตรอวยพรในโอกาสต่าง ๆ จดหมายส่วนตวั จดหมายอิเล็กทรอนิกส์       
การกรอกแบบฟอร์ม การใชภ้าษาตามมารยาทสังคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษา และการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะการเขียนภาษาองักฤษ 
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20000-1205 ภำษำองักฤษสถำนประกอบกำร 0-2-1 
(English for the Workplace) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในสถานประกอบการ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษตามสถานการณ์ในสถานประกอบการ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาองักฤษในสถานประกอบการ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูเร่ืองราวเก่ียวกบัการปฏิบติังาน 
2. สนทนาโตต้อบตามสถานการณ์ในสถานประกอบการ 
3. อ่านขอ้มูล กฎระเบียบ ป้ายประกาศและค าเตือนในสถานประกอบการ 
4. เขียนบนัทึก และกรอกแบบฟอร์มในการปฏิบติังาน 
5. ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศสืบค้นความก้าวหน้าของงานในสถานประกอบการและฝึกทักษะ          

การใชภ้าษาองักฤษ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในสถานประกอบการ การฟัง-ดู เร่ืองราวเก่ียวกบัการปฏิบติังาน

การสนทนาโต้ตอบเก่ียวกับการต้อนรับ ข้อมูลและโครงสร้างองค์กร ต าแหน่งและหน้าท่ีงาน ทิศทาง 
ต าแหน่งท่ีตั้ง การซ้ือขาย การให้บริการ การสนทนาทางโทรศพัท์ ขั้นตอนการปฏิบติังาน การอ่านขอ้มูล 
กฎระเบียบ ป้ายประกาศ ค าเตือนท่ีพบในสถานประกอบการ การเขียนบนัทึก การกรอกแบบฟอร์ม และ   
การใชเ้ทคโนโลยพีฒันาทกัษะภาษาองักฤษท่ีใชใ้นการปฏิบติังาน 
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20000-1206 ภำษำองักฤษอนิเทอร์เน็ต 0-2-1 
(English for the Internet) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในเครือข่ายอินเทอร์เน็ต 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบัอินเทอร์เน็ต 
3. ตระหนัก ถึงความส าคัญและเห็นประโยชน์ของการใช้ อินเทอร์เน็ตเพื่ อสืบค้นข้อมูล 

ติดต่อส่ือสารและพฒันาทกัษะทางภาษาองักฤษ 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. สืบคน้ขอ้มูลในอินเทอร์เน็ตโดยใชค้  าส าคญั 
2. อ่านค าสั่งและปฏิบติัตามค าสั่งท่ีปรากฎบนหนา้จอ 
3. น าเสนอขอ้มูลท่ีสืบคน้จากเวบ็ไซต ์
4. เขียนขอ้ความบนส่ือสังคมออนไลน์ 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะทางภาษาองักฤษ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบัอินเทอร์เน็ต ค าศพัท ์ส านวนและโครงสร้างภาษา       

ท่ีพบเห็นบ่อย ๆ การใช้ Web browsers และ Search engines การอ่านค าสั่งและปฏิบติัตามค าสั่งท่ีปรากฎ        
บนหน้าจอ การสืบคน้ขอ้มูลเร่ืองท่ีสนใจ/เร่ืองทางวิชาชีพโดยใช้ค  าส าคญั (Keywords) การอ่าน สรุป และ
น าเสนอข้อมูลท่ีสืบค้นจากเว็บไซต์ (Websites) การเขียนรูปแบบต่าง ๆ บนส่ือสังคมออนไลน์ (Social 
media) และการใชส่ื้อเทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะทางภาษาองักฤษ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1207 ภำษำองักฤษโครงงำน 0-2-1 
(English for Project Work) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 
2. สามารถใชภ้าษาองักฤษในการท าโครงงานในเร่ืองท่ีสนใจ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. วางแผนการท าโครงงานในเร่ืองท่ีสนใจหรือบูรณาการกบัสาขาวชิาท่ีเรียน 
2. สืบคน้ขอ้มูลในเร่ืองท่ีสนใจจากแหล่งการเรียนรู้ต่าง ๆ 
3. ท าโครงงานภาษาองักฤษตามรูปแบบและขั้นตอนการท าโครงงาน 
4. น าเสนอโครงงานตามขั้นตอน 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการจดัท าโครงงานและพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษ รูปแบบและขั้นตอนการท าโครงงาน องคป์ระกอบ

ของโครงงาน ศพัท์ ส านวน ประโยค และโครงสร้างภาษาท่ีเก่ียวข้องกับการท าโครงงาน การวางแผน       
การท าโครงงานในเร่ืองท่ีสนใจหรือบูรณาการกับสาขาวิชาท่ีเรียน การสืบค้นข้อมูลในเร่ืองท่ีสนใจ           
จากแหล่งการเรียนรู้ต่าง ๆ การจดัท าโครงงานตามรูปแบบและขั้นตอน น าเสนอโครงงานตามขั้นตอน         
และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศในการจดัท าโครงงานและพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1208 ภำษำองักฤษเตรียมควำมพร้อมเพ่ือกำรท ำงำน 0-2-1 
(English for Career Preparation) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษในการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
3. ตระหนักถึงความส าคัญและเห็นประโยชน์ ของการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงาน             

และการปฏิบติังานอาชีพ 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. อ่านประกาศรับสมคัรงาน 
2. เขียนจดหมายสมคัรงานและประวติัยอ่ 
3. กรอกแบบฟอร์มใบสมคัรงาน 
4. สนทนาตามสถานการณ์การในการปฏิบติังานอาชีพ 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ป ฏิบัติ เก่ี ยวกับการฟั ง-ดู  พู ด  อ่านและเขียนภาษาอังกฤษ ท่ี เก่ียวข้องกับการสมัครงาน                     

และการปฏิบัติงานอาชีพ การอ่านประกาศรับสมัครงาน การเขียนจดหมายสมัครงานและประวติัย่อ         
การกรอกแบบฟอร์มใบสมคัรงาน การสมคัรงานออนไลน์ การสัมภาษณ์งาน ค าศพัท ์ส านวนประโยคท่ีใช้
ในการปฏิบติังาน การสนทนาตามสถานการณ์ในการปฏิบติังานอาชีพ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
พฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1212 ภำษำองักฤษส ำหรับงำนคหกรรม 0-2-1 
 (English for Home Economics) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษส าหรับงานคหกรรม 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบังานคหกรรม 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาองักฤษในงานคหกรรม 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบังานคหกรรม 
2. อ่านคู่มือ เอกสารการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์งานคหกรรม 
3. น าเสนอผลงานในงานคหกรรม 
4. สนทนาตามสถานการณ์ในการปฏิบติังานคหกรรม 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานคหกรรม 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-พูด อ่านและเขียนในงานคหกรรม การใช้ค  าศพัท์เทคนิคพื้นฐาน การฟัง-ดู 

เร่ืองราวในงานคหกรรม การอ่านคู่มือ เอกสารการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เคร่ืองหมาย สัญลักษณ์ ตาราง 
แผนภาพ การบรรยาย การสาธิตวิธีท า สนทนาตามสถานการณ์ในการปฏิบติังานคหกรรม การน าเสนอ
ผลงาน การเขียนขอ้ความ และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานคหกรรม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กลุ่มภำษำต่ำงประเทศอ่ืน 
 

20000-1220 ภำษำจีนเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Chinese Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการใช้ภาษาจีนในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม          

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาจีนตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาจีนในชีวิตประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาจีน 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาจีน 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรจีนตามหลกัการเขียนภาษาจีน 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาจีนในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติ เก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาจีนในชีวิตประจ าว ันตามมารยาทสังคม               

และวฒันธรรมของเจ้าของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาจีน การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั  การเขียนอักษรจีน และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาจีนในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1221 ภำษำจีนเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Chinese Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1220 ภาษาจีนเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาจีนในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาจีนตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาจีนในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาจีนในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาจีนเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาจีนง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติ เก่ียวกับการฟัง-ดู  พูด  อ่านและเขียนภาษาจีนในงานอาชีพ  ฟั ง-ดูการใช้ภาษาจีน                      

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ              
เร่ืองสั้ น ๆ การเขียนค าศัพท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองต้น และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพัฒนา         
ทกัษะภาษาจีนในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1222 ภำษำญีปุ่่นเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Japanese Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใช้ภาษาญ่ีปุ่นในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาญ่ีปุ่นตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในชีวิตประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาญ่ีปุ่น 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาญ่ีปุ่น 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรญ่ีปุ่นตามหลกัการเขียนภาษาญ่ีปุ่น 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาญ่ีปุ่นในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาญ่ี ปุ่นในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม           

และวฒันธรรมของเจ้าของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอักษรภาษาญ่ี ปุ่น การอ่านค าและประโยค              
การใชค้  าศพัท ์ส านวนการสนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั การเขียนอกัษรญ่ีปุ่น และการใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาญ่ีปุ่นในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1223 ภำษำญีปุ่่นเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
(Japanese Communication at Work) 

  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1222 ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาญ่ีปุ่นตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาญ่ีปุ่นเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาญ่ีปุ่นง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาญ่ีปุ่นในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาญ่ีปุ่น                   

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ              
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาญ่ีปุ่นในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1224 ภำษำเกำหลเีพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Korean Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใช้ภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเกาหลีตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเกาหลีในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาเกาหลี 
2. อ่านค าและประโยค ตามหลกัการออกเสียงภาษาเกาหลี 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรเกาหลีตามหลกัการเขียนภาษาเกาหลี 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเกาหลีในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเกาหลีในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม        

และวฒันธรรมของเจ้าของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอักษรภาษาเกาหลี การอ่านค าและประโยค            
การใช้ค  าศัพท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอักษรเกาหลี และการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเกาหลีในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1225 ภำษำเกำหลเีพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Korean Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1224 ภาษาเกาหลีเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาเกาหลีในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเกาหลีตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเกาหลีในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาเกาหลีในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาเกาหลีเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาเกาหลีง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเกาหลีในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาเกาหลี             

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ               
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาเกาหลีในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1226 ภำษำเวยีดนำมเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Vietnamese Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการใช้ภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าว ันตามมารยาทสั งคม                    

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเวยีดนามตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเวยีดนามในชีวิตประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาเวยีดนาม 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาเวยีดนาม 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรเวยีดนามตามหลกัการเขียนภาษาเวยีดนาม 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเวยีดนามในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเวียดนามในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม         

และวฒันธรรมของเจ้าของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาเวียดนาม การอ่านค าและประโยค          
การใช้ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรเวียดนาม และการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเวยีดนามในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1227 ภำษำเวยีดนำมเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Vietnamese Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1226 ภาษาเวยีดนามเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาเวยีดนามในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเวยีดนามตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเวยีดนามในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาเวยีดนามในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาเวยีดนามเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาเวยีดนามง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเวียดนามในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใชภ้าษาเวียดนาม

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ          
เร่ืองสั้ น ๆการเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาเวยีดนามในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1228 ภำษำอนิโดนีเซียเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Indonesian Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการใช้ภาษาอินโดนีเซียในชีวิตประจ าว ันตามมารยาทสังคม                

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาอินโดนีเซียตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติ ประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาอินโดนีเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาอินโดนีเซีย 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาอินโดนีเซีย 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรอินโดนีเซียตามหลกัการเขียนภาษาอินโดนีเซีย 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาอินโดนีเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาอินโดนีเซียในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาอินโดนีเซีย การอ่านค าและประโยค  
การใช้ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรอินโดนีเซีย และการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาอินโดนีเซียในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1229 ภำษำอนิโดนีเซียเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Indonesian Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1228 ภาษาอินโดนีเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให ้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาอินโดนีเซียในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาอินโดนีเซียตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาอินโดนีเซียในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาอินโดนีเซียในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาอินโดนีเซียเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาอินโดนีเซียง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาอินโดนีเซียในงานอาชีพ  ฟัง-ดูการใช้ภาษา

อินโดนีเซียในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่าน
ขอ้ความ เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท ์ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศพฒันา
ทกัษะภาษาอินโดนีเซียในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1230 ภำษำพม่ำเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Burmese Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใช้ภาษาพม่าในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม 

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาพม่าตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาพม่าในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาพม่า 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาพม่า 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรพม่าตามหลกัการเขียนภาษาพม่า 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาพม่าในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาพม่าในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม            

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาพม่า การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวนการสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรพม่า และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาพม่าในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1231 ภำษำพม่ำเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Burmese Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1230 ภาษาพม่าเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาพม่าในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาพม่าตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาพม่าในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาพม่าในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาพม่าเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาพม่าง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาพม่าในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาพม่า                 

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ              
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาพม่าในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1232 ภำษำเขมรเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Khmer Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใช้ภาษาเขมรในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเขมรตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเขมรในชีวิตประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาเขมร 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาเขมร 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรเขมรตามหลกัการเขียนภาษาเขมร 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเขมรในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเขมรในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม                 

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาเขมร การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวนการสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรเขมร และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเขมรในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1233 ภำษำเขมรเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Khmer Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1232 ภาษาเขมรเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาเขมรในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเขมรตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเขมรในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาเขมรในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาเขมรเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาเขมรง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเขมรในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาเขมร                   

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ               
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาเขมรในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1234 ภำษำลำวเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Laotian Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใช้ภาษาลาวในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม        

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาลาวตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาลาวในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาลาว 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาลาว 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรลาวตามหลกัการเขียนภาษาลาว 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาลาวในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติ เก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาลาวในชีวิตประจ าว ันตามมารยาทสังคม                  

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาลาว การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรลาว และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาลาวในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1235 ภำษำลำวเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Laotian Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1234 ภาษาลาวเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาลาวในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาลาวตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาลาวในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาลาวในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาลาวเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัทส์ านวนภาษาลาวง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติ เก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาลาวในงานอาชีพ ฟั ง-ดูการใช้ภาษาลาว                 

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ                 
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาลาวในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1236 ภำษำมำเลเซียเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Malaysian Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษามาเลเซียในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษามาเลเซียตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษามาเลเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาบามาเลเซีย 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษามาเลเซีย 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรมาเลเซียตามหลกัการเขียนภาษามาเลเซีย 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษามาเลเซียในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษามาเลเซียในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม          

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษามาเลเซีย การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศัพท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอักษรภาษามาเลเซีย และการใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษามาเลเซียในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1237 ภำษำมำเลเซียเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Malaysian Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1236 ภาษามาเลเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษามาเลเซียในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษามาเลเซียตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษามาเลเซียในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง -ดูการใชภ้าษามาเลเซียในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษามาเลเซียเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัทส์ านวนภาษามาเลเซียง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษามาเลเซียในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษามาเลเซีย 

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ               
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษามาเลเซียในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1238 ภำษำฟิลปิิโนเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวัน 0-2-1 
  (Filipino Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาฟิลิปิโนในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฟิลิปิโนตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาฟิลิปิโนในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาฟิลิปิโน 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาฟิลิปิโน 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรฟิลิปิโนตามหลกัการเขียนภาษาฟิลิปิโน 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาฟิลิปิโนในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฟิลิปิโนในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม           

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาฟิลิปิโน การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรฟิลิปิโนและการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาฟิลิปิโนในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1239 ภำษำฟิลปิิโนเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Filipino Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1238 ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาฟิลิปิโนในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฟิลิปิโนตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาฟิลิปิโนในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาฟิลิปิโนในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาฟิลิปิโนเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาฟิลิปิโนง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฟิลิปิโนในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาฟิลิปิโน          

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ               
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาฟิลิปิโนในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1240 ภำษำรัสเซียเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (Russian Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษารัสเซียในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษารัสเซียตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษารัสเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษารัสเซีย 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษารัสเซีย 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรรัสเซียตามหลกัการเขียนภาษารัสเซีย 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษารัสเซียในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษารัสเซียในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม         

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษารัสเซีย การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรรัสเซีย และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษารัสเซียในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1241 ภำษำรัสเซียเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (Russian Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1240 ภาษารัสเซียเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษารัสเซียในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษารัสเซียตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษารัสเซียในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง -ดูการใชภ้าษารัสเซียในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษารัสเซียเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษารัสเซียง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษารัสเซียในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษารัสเซีย              

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ              
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษารัสเซียในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1242 ภำษำเยอรมันเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (German Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาเยอรมนัในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเยอรมนัตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเยอรมนัในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาเยอรมนั 
4. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาเยอรมนั 
5. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
6. เขียนอกัษรเยอรมนัตามหลกัการเขียนภาษาเยอรมนั 
7. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเยอรมนัในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเยอรมันในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม              

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาเยอรมนั การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรเยอรมนั และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเยอรมนัในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1243 ภำษำเยอรมันเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (German Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1242 ภาษาเยอรมนัเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาเยอรมนัในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเยอรมนัตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาเยอรมนัในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาเยอรมนัในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาเยอรมนัเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาเยอรมนัง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาเยอรมนัในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาเยอรมนั           

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ           
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาเยอรมนัในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1244 ภำษำฝร่ังเศสเพ่ือกำรส่ือสำรในชีวติประจ ำวนั 0-2-1 
  (French Communication in Daily Life) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาฝร่ังเศสในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคมและวฒันธรรม

ของเจา้ของภาษา 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฝร่ังเศสตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวติประจ าวนั 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาฝร่ังเศสในชีวิตประจ าวนั 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟังและออกเสียงอกัษรภาษาฝร่ังเศส 
2. อ่านค าและประโยคตามหลกัการออกเสียงภาษาฝร่ังเศส 
3. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนั 
4. เขียนอกัษรฝร่ังเศสตามหลกัการเขียนภาษาฝร่ังเศส 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาฝร่ังเศสในชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฝร่ังเศสในชีวิตประจ าวนัตามมารยาทสังคม          

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา การฟัง-ดูและออกเสียงอกัษรภาษาฝร่ังเศส การอ่านค าและประโยค การใช้
ค  าศพัท์ ส านวน การสนทนาในสถานการณ์ชีวิตประจ าวนั การเขียนอกัษรฝร่ังเศส และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาฝร่ังเศสในชีวติประจ าวนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1245 ภำษำฝร่ังเศสเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนอำชีพ 0-2-1 
  (French Communication at Work) 
  วชิาบงัคบัก่อน : 20000-1244 ภาษาฝร่ังเศสเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาฝร่ังเศสในงานอาชีพ 
2. สามารถฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฝร่ังเศสตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาฝร่ังเศสในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ฟัง-ดูการใชภ้าษาฝร่ังเศสในสถานการณ์งานอาชีพ 
2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ 
3. อ่านขอ้ความและเร่ืองสั้น ๆ ภาษาฝร่ังเศสเก่ียวกบังานอาชีพ 
4. เขียนค าศพัท ์ส านวนภาษาฝร่ังเศสง่าย ๆ ในงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง-ดู พูด อ่านและเขียนภาษาฝร่ังเศสในงานอาชีพ ฟัง-ดูการใช้ภาษาฝร่ังเศส    

ในสถานการณ์งานอาชีพ การสนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในงานอาชีพ การอ่านข้อความ             
เร่ืองสั้น ๆ การเขียนค าศพัท์ ส านวน รูปประโยคเบ้ืองตน้ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาฝร่ังเศสในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กลุ่มวชิำวทิยำศำสตร์ 
 

20000-1301 วทิยำศำสตร์เพ่ือพฒันำทกัษะชีวติ 1-2-2 
 (Science for Life Skills) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหน่วยและการว ัด แรงและการเคล่ือนท่ี  นาโนเทคโนโลยี อะตอม               

และตารางธาตุ สาร และการเปล่ียนแปลง 
2. สามารถส ารวจตรวจสอบเก่ียวกบัการวดั การเคล่ือนท่ี อะตอมและธาตุ สาร และท ากิจกรรม

โครงงานวิทยาศาสตร์โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ เพื่อน าไปประยุกต์ใช้ในวิชาชีพ      
และชีวติประจ าวนั 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการศึกษาและส ารวจตรวจสอบดว้ยกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ กิจกรรมโครงงานวทิยาศาสตร์ 

หน่วยและการวดั อะตอมและตารางธาตุ สารและการเปล่ียนแปลง นาโนเทคโนโลยีและระบบ
นิเวศ 

2. คิดค านวณเก่ียวกบัหน่วยและการวดั แรงและการเคล่ือนท่ีตามหลกัการ 
3. ปฏิบติักิจกรรมโครงงานวทิยาศาสตร์โดยใชก้ระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
4. ป ฏิบั ติท ดลอง เก่ี ยวกับ ส าร  ก าร เป ล่ี ยนแปลงและป ฏิ กิ ริย า เค มี ใน ชี วิตป ระจ าว ัน                         

โดยใชก้ระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ กิจกรรมโครงงานวิทยาศาสตร์ หน่วย      

และการวดั แรง การเคล่ือนท่ี นาโนเทคโนโลยี โครงสร้างอะตอมและตารางธาตุ สารและการเปล่ียนแปลง 
ปฏิกิริยาเคมีในชีวติประจ าวนั ความกา้วหนา้ทางเทคโนโลยชีีวภาพและระบบนิเวศ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1303 วทิยำศำสตร์เพ่ือพฒันำอำชีพธุรกจิและบริกำร 1-2-2 
 (Science for Business and Services) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัพนัธุกรรม สารเคมีในชีวิตประจ าวนั เทคโนโลยีชีวภาพ จุลินทรียใ์นอาหาร 

ปิโตรเลียมและพอลิเมอร์ ไฟฟ้าและคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า  
2. สามารถส ารวจตรวจสอบเก่ียวกบัการถ่ายทอดลกัษณะทางพนัธุกรรม ผลกระทบของสารเคมี

และคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้าต่อมนุษยโ์ดยใชก้ระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
3. สามารถทดลองทดสอบเก่ียวกบัสารเคมีในชีวิตประจ าวนัและในงานอาชีพ จุลินทรียใ์นอาหาร 

สมบติัของปิโตรเลียมและพอลิเมอร์โดยใชก้ระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการศึกษาและส ารวจตรวจสอบดว้ยกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัพนัธุกรรม สารเคมีในชีวิตประจ าวนั เทคโนโลยชีีวภาพ จุลินทรียใ์นอาหาร 

ปิโตรเลียมและพอลิเมอร์ ไฟฟ้าและคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า 
2. ส ารวจตรวจสอบเก่ียวกบัการถ่ายทอดลกัษณะทางพนัธุกรรมตามหลกัพนัธุศาสตร์ 
3. วเิคราะห์ผลกระทบของสารเคมีและคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้าต่อมนุษยต์ามหลกัการ 
4. ส ารวจตรวจสอบเก่ียวกบัสมบติัของปิโตรเคมีและพอลิเมอร์ดว้ยกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
5. ส ารวจตรวจสอบเก่ียวกับไฟฟ้าในชีวิตประจ าวนัและคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้าตามหลักการ            

และกระบวนการ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการถ่ายทอดลกัษณะทางพนัธุกรรม สารเคมีในชีวติประจ าวนั และในงาน

อาชีพ เทคโนโลยีชีวภาพ จุลินทรียใ์นอาหาร ปิโตรเลียมและผลิตภณัฑ์ พอลิเมอร์และผลิตภณัฑ์ ไฟฟ้า           
ในชีวติประจ าวนั และคล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้า 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1306 โครงงำนวทิยำศำสตร์ 0-2-1 
 (Science Projects) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1.  มีทกัษะในการคิดและแกปั้ญหาโดยใชก้ระบวนการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์จดัท าโครงงาน 

วทิยาศาสตร์ เขียนรายงาน และน าเสนอผลงานอยา่งเป็นระบบ 
2.  สามารถน าทักษะกระบวนการและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้พัฒนาตนเอง              

และงานอาชีพ 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการศึกษาและส ารวจตรวจสอบดว้ยกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. วเิคราะห์สภาพปัญหาและเหตุผลความจ าเป็นในการแกปั้ญหาหรือพฒันางาน 
2. เขียนโครงงานวทิยาศาสตร์ตามหลกัการและรูปแบบท่ีก าหนด 
3. แก้ปัญหาหรือพัฒนางานในโครงงานวิทยาศาสตร์โดยใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์              

เพื่อสืบเสาะหาความรู้ ทดลอง ทดสอบและสรุปรายงาน 
4. เขียนรายงานการท าโครงงานวทิยาศาสตร์ 
5. เสนอผลงานโครงงานวทิยาศาสตร์ตามรูปแบบท่ีก าหนด 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ วิธีการทางวิทยาศาสตร์ โครงงานวิทยาศาสตร์ 

ขั้นตอนการท าโครงงานวทิยาศาสตร์ การเขียนรายงาน การจดันิทรรศการและการน าเสนอผลงานโครงงาน
วทิยาศาสตร์ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

- หน้าว่าง - 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

กลุ่มวชิำคณติศำสตร์ 
 

20000-1401 คณติศำสตร์พืน้ฐำนอำชีพ 2-0-2 
 (Basic Mathematics for Careers) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัสมการเชิงเส้นตวัแปรเดียว ระบบสมการเชิงเส้นสองตวัแปร สถิติเบ้ืองตน้ 

การวดัแนวโนม้เขา้สู่ส่วนกลาง การวดัต าแหน่งและการวดัการกระจายของขอ้มูล 
2.  มีทกัษะกระบวนการคิดและแก้ปัญหาเก่ียวกบัสมการเชิงเส้นตวัแปรเดียว ระบบสมการเชิงเส้น 

สองตวัแปร สถิติเบ้ืองตน้ การวดัแนวโนม้เขา้สู่ส่วนกลาง การวดัต าแหน่งและการวดัการกระจาย
ของขอ้มูล และน าไปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการคิด วิเคราะห์ แก้ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ                   
และมีความละเอียดรอบคอบในการปฏิบติังาน 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1.  ประยุกต์ความรู้เก่ียวกับสมการเชิงเส้นตัวแปรเดียว ระบบสมการเชิงเส้นสองตัวแปร                

ไปใชใ้นสถานการณ์หรือปัญหาท่ีก าหนด 
2.  สร้างตารางแจกแจงความถ่ี กราฟหรือแผนภูมิ และตีความหมายหรือวิเคราะห์ขอ้มูลจากตาราง 

กราฟหรือแผนภูมิ  
3.  เลือกใชค้่าเฉล่ียเลขคณิต มธัยฐาน และฐานนิยมใหเ้หมาะสมกบัขอ้มูล 
4.  วดัต าแหน่งท่ีของขอ้มูลโดยใชเ้ปอร์เซ็นไทล ์
5.  ว ัดการกระจายของข้อมูลโดยใช้พิสัย  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สัมประสิท ธ์ิของพิสัย                

และสัมประสิทธ์ิของการแปรผนั 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและฝึกทกัษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกบัสมการเชิงเส้นตวัแปรเดียว ระบบสมการ

เชิงเส้นสองตวัแปร สถิติเบ้ืองตน้ การวดัแนวโน้มเขา้สู่ส่วนกลาง การวดัต าแหน่งและการวดัการกระจาย
ของขอ้มูล และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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20000-1405 คณติศำสตร์เพ่ือกำรออกแบบ 2-0-2 
 (Mathematics for Design) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับคณิตศาสตร์กับธรรมชาติ พื้นท่ี พื้นท่ีผิว ปริมาตร เส้นตรงบนระนาบ                

รูปเรขาคณิต และรูปทรงเรขาคณิต 
2. มีทกัษะกระบวนการคิดและแกปั้ญหาเก่ียวกบัจ านวนธรรมชาติ พื้นท่ี พื้นท่ีผิว ปริมาตร เส้นตรง

บนระนาบ รูปเรขาคณิต และรูปทรงเรขาคณิต 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการคิด วิเคราะห์ แก้ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ          

และมีความละเอียดรอบคอบในการปฏิบติังาน 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. ประมาณค่า ความยาว พื้นท่ี พื้นท่ีผวิและปริมาตร ในหน่วยมาตราวดัต่าง ๆ 
2. วดัและเปรียบเทียบความยาว พื้นท่ี พื้นท่ีผวิและปริมาตร ในหน่วยมาตราวดัต่าง ๆ 
3. ขยายส่วนและยอ่ส่วนภาพและแกปั้ญหาเก่ียวกบัรูปเรขาคณิตและรูปทรงเรขาคณิตจากของจริง 
4. ประยุกต์ความรู้เก่ียวกบัคณิตศาสตร์กบัธรรมชาติ พื้นท่ี พื้นท่ีผิว ปริมาตร เส้นตรงบนระนาบ         

รูปเรขาคณิต และรูปทรงเรขาคณิตไปใชใ้นชีวติประจ าวนัและงานอาชีพ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและฝึกทกัษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกบัคณิตศาสตร์กบัธรรมชาติ พื้นท่ี พื้นท่ีผิว 

ปริมาตร เส้นตรงบนระนาบ รูปเรขาคณิต และรูปทรงเรขาคณิต และการประยุกต์ใช้ในงานอาชีพ                 
ดา้นศิลปกรรมและคหกรรม 
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20000-1406 สถิติกำรทดลอง 2-0-2 
 (Experimental Statistics) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัสถิติวจิยัเบ้ืองตน้และแบบแผนการทดลอง 
2. มีทักษะกระบวนการคิดและแก้ปัญหาเก่ียวกับสถิติวิจยัเบ้ืองต้น และแบบแผนการทดลอง

ประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจ าวนัและงานอาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการคิด วิเคราะห์ แก้ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ อย่างเป็นระบบ      

และมีความละเอียดรอบคอบในการปฏิบติังาน 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แกปั้ญหาเก่ียวกบัน าความรู้เก่ียวกบักระบวนการทางสถิติไปใชใ้นการวจิยัเบ้ืองตน้ 
2. เลือกใชข้อ้มูลข่าวสาร ค่าสถิติ และค่าสถิติท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์ขอ้มูลในการตดัสินใจ 
3. ประยกุตค์วามรู้เก่ียวกบัแบบแผนการทดลองท่ีเหมาะสมกบั สถานการณ์หรือปัญหาท่ีก าหนด 
4. วเิคราะห์ขอ้มูลตามขั้นตอนและใชส้ถิติไดเ้หมาะสมกบัแบบแผนการทดลอง 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและฝึกทักษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกับสถิติวิจัยเบ้ืองต้น และแบบแผน                   

การทดลอง และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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กลุ่มวชิำสังคมศึกษำ 
 

20000-1501 หน้ำทีพ่ลเมืองและศีลธรรม  2-0-2 
 (Civil Duties and Morals) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับสังคม วฒันธรรม สิทธิหน้าท่ีพลเมืองดีและหลักธรรมหรือค าสอน           

ของศาสนา 
2. ประพฤติป ฏิบัติตน เป็นพลเมืองดีตามระบอบประชาธิปไตยอัน มีพระมหากษัต ริย์                   

ทรงเป็นประมุข และเป็นศาสนิกชนท่ีดีตามหลกัธรรมค าสอนของศาสนาท่ีตนนบัถือ 
3. นอ้มน าหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาตนและการด าเนินชีวติ 
4. ตระหนกัถึงการด ารงชีวติท่ีถูกตอ้งดีงามในฐานะศาสนิกชนและพลเมืองดี 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับสังคม วฒันธรรม สิทธิหน้าท่ีพลเมืองดี และหลักธรรมหรือค าสอน              

ของศาสนา 
2. ประพฤติปฏิบัติตนเป็นพลเมืองดีตามบรรทัดฐานทางสังคม ค่านิยมพื้นฐาน และระบอบ

ประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 
3. ประพฤติปฏิบติัตนตามหลกัจริยธรรม วฒันธรรมและหลกัธรรมหรือค าสอนของศาสนาท่ีตน 

นบัถือ 
4. วเิคราะห์สภาพปัญหาในสังคมและแนวทางแกไ้ขตามศกัยภาพของตน 
5. นอ้มน าหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจ าวนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกับความส าคัญของสถาบันทางสังคม บรรทัดฐานทางสังคม วฒันธรรม คุณธรรม 

จริยธรรม ค่านิยม ปัญหาในสังคม สิทธิหนา้ท่ีของพลเมืองดีตามระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริย์
ทรงเป็นประมุข การด ารงชีวิตตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และหลกัธรรมหรือค าสอนของศาสนา
ท่ีตนนบัถือ 
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20000-1502 ประวตัิศำสตร์ชำติไทย 1-0-1 
 (Thai History) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบักระบวนการทางประวติัศาสตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย 
2. สามารถน าความรู้ทางประวติัศาสตร์มาประยกุตใ์ชเ้ป็นพื้นฐานในการด ารงชีวติ 
3. ตระหนักในความส าคัญของประวัติศาสตร์ชาติไทย  เพื่ อธ ารงไว้ซ่ึ งสถาบันชาติ  ศาสนา                     

และพระมหากษตัริย ์
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบักระบวนการทางประวติัศาตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย 
2. วิเคราะห์เปรียบเทียบการเมือง การปกครอง เศรษฐกิจ สังคม วฒันธรรมของประวติัศาสตร์          

ชาติไทย 
3. น้อมน าแนวพ ระราชด า ริ ในพ ระบ าทสม เด็ จพ ระป รมินทรมห าภู มิพ ลอดุลย เดช                          

และพระมหากษตัริยอ์งคปั์จจุบนัในการด าเนินชีวติ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกบักระบวนการทางประวติัศาสตร์ ประวติัศาสตร์ชาติไทยสมยัสุโขทยั อยุธยา ธนบุรี

และรัตนโกสินทร์ ด้านการเมือง การปกครอง เศรษฐกิจ สังคม ว ัฒนธรรม โครงการพระราชด าริ                   
และพระราชกรณียกิจท่ีส าคญัของพระมหากษตัริยอ์งคปั์จจุบนั 
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20000-1503 ทกัษะชีวติและสังคม 2-0-2 
 (Life Skills and Society) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการด าเนินชีวติในสังคมภายใตห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
2. สามารถประยุกต์ใช้หลกัมนุษยสัมพนัธ์ในงานอาชีพ มรรยาท ความเป็นพลเมืองดีเพื่อพฒันา

คุณภาพชีวติ และการอยูร่่วมกนัในสังคม 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการพฒันาคุณภาพชีวติและการอยูร่่วมกนัในสังคม 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการด าเนินชีวิตในสังคมภายใตห้ลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลกัมนุษยสัมพนัธ์และหลกัการพฒันาคุณภาพชีวติ 
2. ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักมนุษยสัมพัน ธ์  ความมีมรรยาท                

และความเป็นพลเมืองดีในสถานการณ์ต่าง ๆ 
3. วางแผนการพฒันาคุณภาพชีวติตามกรอบแนวคิดของแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกบัการมีทกัษะชีวิตในสังคมตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัมนุษยสัมพนัธ์

ในการท างาน มรรยาทไทย มรรยาทสังคม ความเป็นพลเมืองดี การพฒันาคุณภาพชีวิตตามกรอบแนวคิด 
ของแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
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20000-1504 ภูมิศำสตร์และประวตัิศำสตร์ไทย 2-0-2 
 (Thai Geography and History) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับภูมิศาสตร์ประเทศไทย ระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตร์ วิธีการศึกษา

ประวติัศาสตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย และการธ ารงความเป็นไทยอยา่งย ัง่ยนื 
2. สามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้เร่ืองภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ในงานอาชีพและการด ารงชีวติ 
3. ตระหนักในความส าคัญของประวัติศาสตร์ชาติไทย  เพื่ อธ ารงไว้ซ่ึ งสถาบันชาติ ศาสนา                      

และพระมหากษตัริย ์ 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับภูมิศาสตร์ประเทศไทย ระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตร์ วิธีการศึกษา

ประวติัศาสตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย และการธ ารงความเป็นไทยอยา่งย ัง่ยนื 
2. รวบรวมสารสนเทศทางภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ในชีวติประจ าวนัและงานอาชีพ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกบัภูมิศาสตร์เศรษฐกิจไทย ระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตร์ วิธีการศึกษาประวติัศาสตร์ 

ประวติัศาสตร์ชาติไทย และสถาบนัส าคญัของชาติเพื่อธ ารงความเป็นไทยอยา่งย ัง่ยนื 
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20000-1505 อำเซียนศึกษำ 1-0-1 
 (ASEAN Studies) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัประชาคมอาเซียน 
2. สามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้เพื่อสร้างความเขา้ใจอนัดีในฐานะประชากรอาเซียน 
3. ตระหนักถึงความส าคัญในการเป็นประชากรอาเซียนเพื่อการด ารงตนและพัฒนาสังคม 

ประเทศชาติ 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประชาคมอาเซียน 
2. วางแผนการด าเนินชีวติสอดคลอ้งกบัพฒันาการของประชาคมอาเซียนดา้นต่าง ๆ 
3. ประพฤติปฏิบติัตนเป็นประชากรอาเซียนท่ีดี 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกับประวติัความเป็นมาและพฒันาการของประชาคมอาเซียน ด้านเศรษฐกิจ สังคม 

การเมือง การปกครอง การศึกษา วฒันธรรม ส่ิงแวดล้อม เทคโนโลยี และความสัมพนัธ์ระหว่างประเทศ             
ในประชาคมอาเซียนกบัภูมิภาคอ่ืนในโลก 
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20000-1506 เหตุกำรณ์ปัจจุบัน 1-0-1 
 (Current Affairs) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง การศึกษาเทคโนโลยี

และส่ิงแวดลอ้มของไทยในปัจจุบนั 
2. สามารถวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีศึกษาเพื่อการวางแผนพฒันาตน ชุมชน สังคมและประเทศชาติ 
3. ตระหนกัถึงผลของการเปล่ียนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบนัเพื่อสร้างสังคมสันติสุข 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง การศึกษา 

เทคโนโลยแีละส่ิงแวดลอ้มของไทยในปัจจุบนั 
2. วางแผนสร้างภูมิคุม้กนัตน ชุมชนและสังคมโดยประยกุตใ์ชข้อ้มูลจากเหตุการณ์ปัจจุบนั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกับสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง การศึกษา เทคโนโลยี              

และส่ิงแวดลอ้มของไทยในปัจจุบนั 
 

86



 
 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20000-1507 วฒันธรรมอำเซียน 1-0-1 
 (ASEAN Culture) 
 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัวฒันธรรมของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
2. สามารถประยกุตใ์ชข้อ้มูลดา้นวฒันธรรมอาเซียนเพื่อการพฒันาชีวิตและสังคม 
3. ตระหนกัถึงความแตกต่างทางวฒันธรรมเพื่อการแลกเปล่ียนเรียนรู้ในกลุ่มประชาคมอาเซียน 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
2. สืบคน้ขอ้มูลสารสนเทศเก่ียวกบัวฒันธรรมและความสัมพนัธ์ระหวา่งประเทศในกลุ่มประชาคม

อาเซียน 
3. วางแผนการด าเนินชีวติสอดคลอ้งกบัวฒันธรรมของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกับว ัฒนธรรม ความสัมพันธ์ระหว่างประเทศ ความแตกต่างทางว ัฒนธรรม                 

การแลกเปล่ียนเรียนรู้ของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
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กลุ่มวชิำสุขศึกษำและพลศึกษำ 

กลุ่มสุขศึกษำ 
 

20000-1601 ทกัษะกำรด ำรงชีวติเพ่ือสุขภำวะ 1-0-1 
(Life Skills for Health) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้ และ เข้ าใจ เก่ี ย วกับ ทักษะ ท่ี จ า เป็ น ในการด ารงชี วิต  ห ลัก ก าร ดูแล รักษ าสุ ขภาพ                       

และการปฏิบติัตนตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพ 
2. สามารถดูแลสุขภาพกาย สุขภาพจิต ป้องกนัและหลีกเล่ียงปัจจยัเส่ียงจากโรคติดต่อ ส่ิงเสพติด 

การใชย้าและอุบติัเหตุ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการด าเนินชีวติตามวถีิทางท่ีถูกตอ้ง 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1.  แสดงความ รู้ เก่ี ยวกับทักษะ ท่ี จ า เป็ นในการด ารงชีวิต  หลักการดูแล รักษาสุ ขภาพ                     

และการปฏิบติัตนตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง 
2.  วางแผนป้องกนัและหลีกเล่ียงปัจจยัเส่ียงจากโรคติดต่อ ส่ิงเสพติดและการใชย้า 
3.  วางแผนป้องกนัและแกปั้ญหาสุขภาพกาย สุขภาพจิตวยัรุ่น 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกบัทกัษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิต การดูแลรักษาสุขภาพกายและสุขภาพจิตของวยัรุ่น 

สัมพันธภาพ ท่ี ดี  การดูแลสุขภาพ เบ้ืองต้นของผู ้สู งอายุ  โรคติดต่อและโรคไม่ ติดต่อ การใช้ยา                    
และสมุนไพรไทย ส่ิงเสพติดและกฎหมายท่ีควรรู้ อุบติัเหตุและกฎหมายท่ีควรรู้ 
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20000-1602 เพศวถิีศึกษำ 1-0-1 
(Sexuality Education) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกบัพฒันาการทางเพศ หลกัการดูแลสุขภาพ และการแสดงออกตามวิถีชีวิต         

ทางเพศภายใตก้รอบของสังคมและวฒันธรรม 
2. สามารถก าหนดเป้าหมายและแนวปฏิบติัในการเสริมสร้างสุขภาวะทางเพศ สร้างสัมพนัธภาพ           

ท่ี ดีกับผู ้อ่ืน ส่ือสารความต้องการตามความคิดและความรู้สึก โดยใช้หลักการตัดสินใจ             
และการต่อรอง 

3. ตระหนกัในคุณค่าของตนเองบนพื้นฐานของการเคารพในสิทธิของผูอ่ื้น และเห็นความส าคญั
ของการเลือกแนวทางการด าเนินชีวติอยา่งมีสุข 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัพฒันาการทางเพศ หลกัการดูแลสุขภาพ และการแสดงออกตามวิถีชีวิต 

ทางเพศภายใตก้รอบของสังคมและวฒันธรรม 
2. สร้างสัมพนัธภาพระหวา่งบุคคลตามบทบาทและความรับผดิชอบ 
3. ส่ือสารความต้องการตามความคิดและความรู้สึก  โดยใช้หลักการตัดสินใจ การต่อรอง                     

และการตระหนกัในคุณค่าของตนเองบนพื้นฐานของการเคารพในสิทธิของผูอ่ื้น 
4. ประเมินโอกาสเส่ียงจากพฤติกรรมทางเพศและปัญหาจากการมีเพศสัมพนัธ์ไม่พร้อม 
5. ก าหนดเป้าหมายและแนวปฏิบติัในการเสริมสร้างสุขภาวะทางเพศส่วนบุคคล 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาเก่ียวกบัพฒันาการทางเพศในวยัรุ่น การดูแลสุขภาพทางเพศ สัมพนัธภาพกบัความคาดหวงั 

ต่อบทบาทและความรับผิดชอบ ภาพลักษณ์ท่ีส่งผลต่อความรู้สึกและพฤติกรรม ทักษะการตัดสินใจ               
การต่อรอง การส่ือสารความต้องการตามความคิดและความรู้สึก การตระหนักในคุณค่าของตนเอง           
บนพื้นฐานของการเคารพในสิทธิของผูอ่ื้น กฎหมายวา่ดว้ยเพศ สิทธิในการแสดงออกตามวิถีชีวิตทางเพศ
ภายใตก้รอบของสังคมและวฒันธรรม และการเลือกใชแ้หล่งบริการช่วยเหลือท่ีเป็นมิตรในพื้นท่ี 
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กลุ่มพลศึกษำ 

20000-1603 พลศึกษำเพ่ือพฒันำสุขภำพ 0-2-1 
(Physical Education for Health Development) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการออกก าลังกาย หลักการเส ริมส ร้างสมรรถภาพทางกาย           

หลกัการปฐมพยาบาลการบาดเจบ็จากการเล่นกีฬา และหลกัการปฏิบติัตนในการดูและเล่นกีฬา 
2. สามารถพัฒนาบุคลิกภาพและเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายตามหลักการออกก าลังกาย          

ดว้ยกิจกรรมทางกาย/กีฬาไทย/กีฬาสากลโดยค านึงถึงกฎ กติกา มารยาท 
3. มีเจตคติและพฤติกรรมลกัษณะนิสัยท่ีพึงประสงคใ์นการดูและเล่นกีฬาตามกฎ กติกา มารยาท

และความปลอดภยั 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการออกก าลังกาย หลักการเส ริมสร้างสมรรถภาพทางกาย               

หลกัการปฐมพยาบาลการบาดเจบ็จากการเล่นกีฬา และหลกัการปฏิบติัตนในการดูและเล่นกีฬา 
2. พฒันาบุคลิกภาพและสมรรถภาพตามหลกัการและกระบวนการออกก าลงักาย 
3. ปฏิบติักิจกรรมกีฬาไทย/กีฬาสากลตามกฎ กติกาและมารยาทท่ีก าหนด 
4. ค านวณค่าดชันีมวลกายตามหลกัการและกระบวนการ 
5. ปฐมพยาบาลการบาดเจบ็จากการเล่นกีฬาตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและรูปแบบการออกก าลงักายดว้ยกิจกรรมทางกาย/กีฬาไทย/กีฬาสากล        

การทดสอบสมรรถภาพทางกาย การค านวณค่าดัชนีมวลกาย หลักการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย 
หลักการปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการเล่น กีฬา การมีน ้ าใจนัก กีฬา วินัยและความซ่ือสัตย ์                         
ในการเป็นนกักีฬา กฎกติกาและมารยาทในการดูและเล่นกีฬา 
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20000-1604 พลศึกษำเพ่ือพฒันำกำยภำพเฉพำะทำง 0-2-1 
(Physical Education for Specific Purposes) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับกฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา หลักการเคล่ือนไหวร่างกาย          

ออกก าลงักายและเล่นกีฬาเฉพาะทาง 
2. สามารถเคล่ือนไหวร่างกาย ออกก าลงักายและเล่นกีฬาเฉพาะทางตามความสามารถของร่างกาย 

และน าไปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาบุคลิกภาพ 
3. มีเจตคติและพฤติกรรมท่ีพึงประสงค์ในการออกก าลงักาย และเล่นกีฬาเฉพาะทางเพื่อพฒันา

กายภาพและบุคลิกภาพโดยค านึงถึงกฎ กติกา มารยาทและความปลอดภยั 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับกฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา หลักการเคล่ือนไหวร่างกาย                

ออกก าลงักายและเล่นกีฬาเฉพาะทาง 
2. เคล่ือนไหวร่างกายเพื่อพฒันากลา้มเน้ือเฉพาะส่วนบุคคล 
3. เล่นกีฬาท่ีเหมาะสมกบัสภาพร่างกายตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ออกก าลงักายเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับกฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา หลักความปลอดภัยในการเล่นกีฬา                   

ท่ีเหมาะสมกบัสภาพร่างกาย การเคล่ือนไหวเบ้ืองตน้ของกีฬาเฉพาะทางแต่ละชนิด การพฒันากลา้มเน้ือ 
ตามลกัษณะเฉพาะส่วนบุคคล และการออกก าลงักายในชีวติประจ าวนัเพื่อพฒันาบุคลิกภาพของตนเอง 
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กลุ่มบูรณำกำร 
 

20000-1605 ทกัษะสุขภำพ 1-2-2 
(Health Skills) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการและกระบวนการพัฒนาสุขภาพ การป้องกันและหลีกเล่ียง

ผลกระทบต่อสุขภาพ 
2. สามารถดูแลสุขภาพส่วนบุคคลและเสริมสร้างสภาวะความปลอดภยั 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการด าเนินชีวติท่ีปลอดภยัและมีความมัน่คงทางจิตใจ 

 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการและกระบวนการพัฒนาสุขภาพ การป้องกันและหลีกเล่ียง

ผลกระทบต่อสุขภาพ 
2. สาธิตการดูแลสุขภาพส่วนบุคคลตามหลกัการและกระบวนการ 
3. สาธิตการปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ตามหลกัการและกระบวนการ 
4. วางแผนการประพฤติปฏิบติัตนเพื่อเสริมสร้างสภาวะความปลอดภยั 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความสัมพนัธ์ของสุขภาพกบัส่ิงแวดลอ้ม โภชนาการกบัสุขภาพ โรคติดต่อ

และโรคไม่ติดต่อ ผลกระทบจากปัญหาสารเสพติดและกฎหมายท่ีควรรู้ ภยัพิบติั อุบติัเหตุและกฎหมายท่ีควรรู้ 
การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น วิกฤติวยัรุ่นไทยกับปัญหาทางเพศ ยาและสมุนไพรไทยในชีวิตประจ าวนั            
และสิทธิผูบ้ริโภค 
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20000-1606 กำรพฒันำคุณภำพชีวติ 1-2-2 
(Quality of Life Development) 

 

จุดประสงค์รำยวชิำ  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการกระบวนการในการเสริมสร้างทกัษะสุขภาพ 
2. สามารถเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายตามหลกัการออกก าลงักาย 
3. มีเจตคติท่ีดี มีคุณลักษณะท่ีพึ่ งประสงค์ มีน ้ าใจนักกีฬา มีการด าเนินชีวิตท่ีปลอดภยัเข้มแข็ง 

มัน่คง 
 

สมรรถนะรำยวชิำ 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับสุขภาพอนามยั หลักการและกระบวนการดูแลสุขภาพและเสริมสร้าง

สมรรถภาพทางกาย 
2. ประพฤติปฏิบติัตนเพื่อพฒันาสุขภาพและสร้างเสริมสภาวะความปลอดภยั 
3. ปฏิบติักิจกรรมกีฬาไทย/กีฬาสากลตามกฎ กติกา มารยาทท่ีก าหนด 
4. ค านวณค่าดชันีมวลกายตามหลกัการและกระบวนการ 
5. สาธิตการปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัสุขภาพอนามยั ทกัษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิต การดูแลรักษาสุขภาพกาย

และสุขภาพจิตของวยัรุ่น สัมพนัธภาพท่ีดี การดูแลสุขภาพเบ้ืองตน้ของผูสู้งอาย ุโรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อ 
ยาและสมุนไพรไทย ส่ิงเสพติดและกฎหมายท่ีควรรู้ อุบติัเหตุและกฎหมายท่ีควรรู้ หลกัการและรูปแบบ   
การออกก าลงักายดว้ยกิจกรรมทางกาย/กีฬาไทย/กีฬาสากล การทดสอบสมรรถภาพทางกาย การค านวณ         
ค่าดชันีมวลกาย หลกัการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย หลกัการปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา 
กฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา 
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หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ 

กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐาน 
 

20001-1001 อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 2-0-2 
20001-1002 พลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม 2-0-2 
20001-1003 ธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ 1-2-2 
20001-1004 กฎหมายแรงงาน 1-0-1 
20001–2001 คอมพิวเตอร์และสารสนเทศเพื่องานอาชีพ 1-2-2 
20400-1001 การตดัเยบ็เบ้ืองตน้ 1-4-3 
20400-1002 หลกัการประกอบอาหารครอบครัว 1-4-3 
20400-1003 พื้นฐานงานประดิษฐ์ 1-4-3 
20400-1004 การพฒันาบุคลิกภาพในงานอาชีพ 1-4-3 
 

กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ 
 

20404-2001 การประกอบอาหาร 1-4-3 
20404-2002 อาหารไทยเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2003 ขนมไทยเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2004 การถนอมอาหารเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2005 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-4-3 
20404-2006 ศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 1-4-3 
20404-2007 เบเกอร่ีเบ้ืองตน้ 1-4-3 
20404-2008 อาหารนานาชาติ 1-3-2 
20404-2009 การสุขาภิบาลอาหาร 2-0-2 
 

กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก 
 

สาขางานอาหารและโภชนาการ 
20404-2101 โภชนาการ 2-0-2 
20404-2102 การจดัการงานครัวและอุปกรณ์ 1-3-2 
20404-2103 อาหารวา่ง 0-4-2 
20404-2104 อาหารทอ้งถ่ิน 1-3-2 
20404-2105 อาหารเพื่อการจดัเล้ียง 0-6-2 
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20404-2106 อาหารพร้อมปรุง 1-3-2 
20404-2107 ขนมไทยเพื่อการคา้ 0-6-2 
20404-2108 เบเกอร่ีเพื่อการคา้ 0-6-2 
20404-2109 เคก้และการแต่งหนา้เคก้ 0-6-2 
20404-2110 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1-2-2 
20404-2111 อาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 1-3-2 
20404-2112 อาหารบ าบดัโรค 1-3-2 
20404-2113 อาหารมงัสวิรัติ 1-3-2 
20404-2114 การบรรจุภณัฑ์อาหาร 1-2-2 
20404-2115 ใบตองและการแกะสลกัเพื่องานอาหาร 1-3-2 
20404-2116 การน าเสนองานอาหาร 1-4-3 
20404-2117 ศิลปะและการออกแบบ 1-3-2 
 

สาขางานการแปรรูปอาหาร 
20404-2201 การถนอมและแปรรูปอาหาร 1-4-3 
20404-2202 การแปรรูปเน้ือสัตว ์ 1-4-3 
20404-2203 การแปรรูปผกัและผลไม ้ 1-4-3 
20404-2204 การแปรรูปธญัพืช 1-4-3 
20404-2205 การแปรรูปน ้านม 1-4-3 
20404-2206 การแปรรูปสัตวน์ ้า 1-4-3 
20404-2207 ผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 1-4-3 
20404-2208 วทิยาศาสตร์การอาหาร 1-2-2 
20404-2209 สารเจือปนอาหาร 1-2-2 
20404-2210 การใชค้อมพิวเตอร์ในธุรกิจอาหาร 1-2-2 
20404-2211 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูปอาหาร 1-2-2 
20404-2212 การคดัเลือกและเตรียมวตัถุดิบ 1-2-2 
20404-2213 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
20404-2214 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 1-4-3 
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สาขางานธุรกจิอาหาร 
20404-2301 ธุรกิจอาหาร 2-0-2 
20404-2302 บญัชีเบ้ืองตน้เพื่องานธุรกิจอาหาร 2-0-2 
20404-2303 การส่งเสริมการขายสินคา้อาหาร 1-2-2 
20404-2304 การด าเนินการธุรกิจอาหาร 1-2-2 
20404-2305 ธุรกิจการจดัเล้ียง 1-3-2 
20404-2306 ธุรกิจบริการอาหารพร้อมปรุง 1-3-2 
20404-2307 ธุรกิจบริการอาหารพร้อมรับประทานและการจดัแสดง 1-3-2 
20404-2308 ธุรกิจเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1-3-2 
20404-2309 การจดัแสดงอาหาร 1-3-2 
20404-2310 การประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร 2-0-2 
 

ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ 
 

20404-8001 ฝึกงาน *-*-4 
20404-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
20404-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 
 

โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ 
 

20404-8501 โครงงาน *-*-4 
20404-8502 โครงงาน 1 *-*-2 
20404-8503 โครงงาน 2 *-*-2 
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- หน้าว่าง - 
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กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพ้ืนฐาน 
20001-1001 อาชีวอนามัยและความปลอดภัย 2-0-2 
 (Occupational Health and Safety) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการจดัการเก่ียวกบัอาชีวอนามยัและความปลอดภยัในการปฏิบติังาน

อาชีพ 
2. สามารถด าเนินการเบ้ืองตน้ในการควบคุมและป้องกนัมลพิษ โรคและอุบติัภยัท่ีเกิดจากการท างาน 
3. สามารถปรับปรุงสภาพการท างานตามหลกัการยศาสตร์ อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 
4. มีจิตส านึกและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานอาชีพตามหลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยั 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการจัดการ ควบคุม ป้องกันและแก้ไขปัญหาด้านอาชีวอนามัย           

และความปลอดภยัในการปฏิบติังานอาชีพ 
2. วางแผนการด าเนินการเบ้ืองต้นในการควบคุม ป้องกันมลพิษ โรคและอุบัติภัยท่ีเกิดจาก          

การท างาน 
3. วางแผนปรับปรุงสภาพการท างานตามหลกัการยศาสตร์ อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 
4. อ่านและปฏิบติัตามเคร่ืองหมายและสัญลกัษณ์ความปลอดภยั 
5. เลือก ใชเ้คร่ืองป้องกนัอนัตรายตามสถานการณ์ 
6. ปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ตามหลกัการและกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัหลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยัในการปฏิบติังานอาชีพ ปัญหามลพิษ โรคและ

อุบติัภยัท่ีเกิดจากการท างานและการควบคุมป้องกนั การปรับปรุงสภาพการท างานตามหลกัการยศาสตร์  
การจัดการอาชีวอนามัยและความปลอดภัยเ บ้ืองต้น เคร่ืองหมายและสัญลักษณ์ความปลอดภัย                  
เคร่ืองป้องกนัอนัตราย การปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ กฎหมายและหน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีวอนามยัและ
ความปลอดภยั 
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20001-1002 พลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดล้อม 2-0-2 
 (Energy, Resources and Environment Conservation) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการ วธีิการป้องกนัแกไ้ขปัญหาและการอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม 
2. สามารถประยุกตใ์ชห้ลกัการและวธีิการเพื่อป้องกนัแกไ้ขปัญหาและอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากร

และส่ิงแวดลอ้มในงานอาชีพ 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้มในงานอาชีพ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัพลังงาน ทรัพยากรและส่ิงแวดล้อม หลกัการและวิธีการป้องกันแก้ไข

ปัญหาและอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม 
2. วเิคราะห์สภาพปัญหาและผลกระทบท่ีเกิดจากการใชพ้ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม 
3. วางแผนป้องกนัแกไ้ขปัญหาและผลกระทบท่ีเกิดจากการใชพ้ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม

ในงานอาชีพ 
4. วางแผนการอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้มในงานอาชีพ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัพลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม ประเภทของพลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม 

ความสัมพนัธ์ของพลังงาน ทรัพยากรและส่ิงแวดล้อมกับการด ารงชีวิต การใช้ประโยชน์ของพลังงาน
พลงังานทดแทนและทรัพยากร สถานการณ์ปัญหาและผลกระทบท่ีเกิดจากการใช้พลงังานและทรัพยากร 
แนวทางป้องกนัและแกไ้ขปัญหาพลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม หลกัการและวิธีการอนุรักษพ์ลงังาน 
ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม กฎหมายและนโยบายท่ีเก่ียวขอ้ง 
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20001-1003 ธุรกจิและการเป็นผู้ประกอบการ 1-2-2 
 (Business and Entrepreneurs) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจเก่ียวกับหลักการวางแผนเป้าหมายชีวิตด้วยวงจรควบคุมคุณภาพ ธุรกิจและการเป็น

ผูป้ระกอบการ หลกัการจดัการการเงิน หลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิตเบ้ืองตน้  
และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง  

2. สามารถจัดท าแผนธุรกิจอย่างง่าย โดยประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง                  
และหลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการเป็นผูป้ระกอบการ และมีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ 
ขยนั ประหยดัและอดทน 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการวางแผนเป้าหมายชีวิตดว้ยวงจรควบคุมคุณภาพ ธุรกิจและการเป็น

ผูป้ระกอบการ หลกัการจดัการการเงิน หลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิตเบ้ืองตน้  
และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง  

2. จดัท าแผนธุรกิจอยา่งง่าย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงในการวางแผนและด าเนินงาน 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิตในการวางแผนและด าเนินงาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับการวางแผนเป้าหมายชีวิตด้วยวงจรควบคุมคุณภาพ การออม                    

และการลงทุน ธุรกิจและการเป็นผูป้ระกอบการ การจดัหาและวางแผนทางการเงิน กฎหมายท่ีเก่ียวกบัธุรกิจ
และการเป็นผูป้ระกอบการ รูปแบบและการจดัท าแผนธุรกิจ หลักเบ้ืองต้นในการบริหารงานคุณภาพ                
และเพิ่มผลผลิตในองค์กร และการประยุกต์ใช้ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงในธุรกิจและการเป็น
ผูป้ระกอบการ 
 

  

101



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20001-1004 กฎหมายแรงงาน 1-0-1 
 (Labor Laws) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจกฎหมายท่ีเ ก่ียวข้องกับแรงงาน การคุ้มครองแรงงาน แรงงานสัมพันธ์และการ

ประกนัสังคม 
2. เข้าใจหลกัการ วิธีการ ขั้นตอนปฏิบติัตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกบัแรงงานด้านอุตสาหกรรม            

การผลิตและบริการ 
3. เพื่อใหมี้กิจนิสัยท่ีดี และมีเจตคติท่ีดีต่อกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัแรงงาน 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบักฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกับแรงงาน การคุม้ครองแรงงาน แรงงานสัมพนัธ์            

และการประกนัสังคม 
2. ปฏิบติัตามวิธีการและขั้นตอนของกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัแรงงานด้านอุตสาหกรรมการผลิต 

และบริการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษา เ ก่ียวกับกฎหมาย ท่ี เ ก่ี ยวข้องกับแรงงาน การคุ้มครองแรงงาน  แรงงานสัมพันธ์                                  

การประกนัสังคม กฎหมายอุตสาหกรรมดา้นการผลิตและบริการ 
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20001–2001 คอมพวิเตอร์และสารสนเทศเพ่ืองานอาชีพ 1-2-2 
 (Computer and Information for Careers) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการใชค้อมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่องานอาชีพ การใช้

ระบบปฏิบติัการ โปรแกรมส าเร็จรูปและอินเทอร์เน็ตเพื่องานอาชีพ 
2. สามารถใช้ระบบปฏิบัติการคอมพิวเตอร์ โปรแกรมส าเร็จรูปและเทคโนโลยีสารสนเทศ            

ตามลกัษณะงานอาชีพ 
3. มีคุณธรรม จริยธรรมและความรับผิดชอบในการใช้คอมพิวเตอร์และระบบสารสนเทศ              

ในงานอาชีพ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้ เ ก่ี ยวกับหลักการและกระบวนการใช้คอมพิว เตอร์  ระบบสารสนเทศ 

ระบบปฏิบติัการ โปรแกรมส าเร็จรูปและอินเทอร์เน็ตเพื่องานอาชีพ  
2. ใชร้ะบบปฏิบติัการในการจดัสภาพแวดลอ้มและจดัสรรทรัพยากรต่าง ๆ บนเคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
3. ใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในงานอาชีพตามลกัษณะงาน 
4. สืบคน้ขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยใชอิ้นเทอร์เน็ต 
5. ส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศโดยใชอิ้นเทอร์เน็ต 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับ การใช้คอมพิวเตอร์และระบบสารสนเทศเพื่องานอาชีพ การใช้

ระบบปฏิบติัการ (Windows หรือ Mac OS) การใช้โปรแกรมประมวลผลค าเพื่อจดัท าเอกสารในงานอาชีพ  
การใชโ้ปรแกรมตารางท าการเพื่อการค านวณในงานอาชีพ การใชโ้ปรแกรมการน าเสนอผลงาน หรือการใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปอ่ืน ๆ ตามลกัษณะงานอาชีพ การใชอิ้นเทอร์เน็ตเพื่อสืบคน้และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศ
ในงานอาชีพ ผลกระทบของการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ จริยธรรมและความรับผิดชอบในการใช้
คอมพิวเตอร์และสารสนเทศในงานอาชีพ 
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20400-1001 การตัดเยบ็เบื้องต้น 1-4-3 
 (Basic Dressmaking) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัชนิด คุณสมบติัของเส้นใย และการดูแลรักษาผา้ 
2. เขา้ใจหลกัการและวธีิการการสร้างแบบและตดัเยบ็เส้ือผา้อยา่งง่าย 
3. มีทกัษะในการเลือกวสัดุอุปกรณ์ในการตดัเยบ็ 
4. มีทกัษะในการสร้างแบบและตดัเยบ็เส้ือผา้อยา่งง่าย 
5. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ มีความรับผิดชอบ ปฏิบัติงาน          

โดยค านึงถึงความปลอดภยัและรักษาส่ิงแวดลอ้ม ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั คุม้ค่า และมีเจตคติ
ท่ีดีต่องานอาชีพ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัชนิดและคุณสมบติัของเส้นใย และดูแลรักษาผา้ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสร้างแบบและตดัเยบ็เส้ือผา้อยา่งง่าย  
3. เลือกวสัดุอุปกรณ์ในการตดัเยบ็ ตามหลกัการ 
4. สร้างแบบและตดัเยบ็เส้ือผา้อยา่งง่าย ตามกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ ชนิดและคุณสมบติัของเส้นใยและการดูแลรักษาผา้ การเลือกใช้วสัดุ

อุปกรณ์ในการตดัเยบ็ การเยบ็ตะเขบ็ต่าง ๆ ดว้ยมือและจกัร การสร้างแบบและตดัเยบ็เส้ือผา้อยา่งง่าย 
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20400-1002 หลกัการประกอบอาหารครอบครัว 1-4-3 
   (Cooking Principles) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการประกอบอาหารส าหรับบุคคลในครอบครัว 
2. สามารถประกอบอาหารม้ือต่างๆอยา่งง่ายส าหรับบุคคลในครอบครัว 
3. มีกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานดว้ยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ 

สมรรถนะรายวชิา 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการประกอบอาหารส าหรับบุคคลในครอบครัว 
 2. ประกอบอาหารม้ือต่างๆส าหรับบุคคลในครอบครัวตามหลกัการและกระบวนการ 
 3. มีกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานดว้ยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ 

ค าอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับ สุขลักษณะส่วนบุคคลของการประกอบอาหาร บอกความหมาย              
ของค าศพัท์ท่ีใช้ในการประกอบอาหาร เลือกใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการเตรียม และประกอบอาหาร 
หลกัการชัง่ ตวง วดั และเลือกซ้ือและเตรียมวตัถุดิบ ในการประกอบอาหารม้ือต่าง ๆ อยา่งง่าย ส าหรับบุคคล
ในครอบครัว 
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20400-1003 พืน้ฐานงานประดิษฐ์ 1-4-3 
   (Basic Invention) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัพื้นฐานการประดิษฐ์ดอกไมส้ด ใบตองและแกะสลกัผกั ผลไม ้และงานประดิษฐ์

ตามสมยันิยม 
2. สามารถประดิษฐ์ งานดอกไม้สด งานดอกไม้ประดิษฐ์ งานใบตองและแกะสลักผกั ผลไม้                

และงานประดิษฐต์ามสมยันิยม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดัและรักษาส่ิงแวดลอ้ม 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัพื้นฐานการประดิษฐ์ งานดอกไมส้ด งานใบตองและแกะสลกัผกั ผลไม ้

และงานประดิษฐต์ามสมยันิยม 
2. ประดิษฐง์านดอกไมส้ด งานใบตอง งานแกะสลกั ตามลกัษณะงาน 
3. งานประดิษฐง์านตามสมยันิยม ตามลกัษณะงาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัพื้นฐานการประดิษฐ ์งานดอกไมส้ด งานใบตอง งานแกะสลกั ผกั ผลไม ้

และงานประดิษฐต์ามสมยันิยม 
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20400-1004 การพฒันาบุคลกิภาพในงานอาชีพ 1-4-3 
  (Personality Development in Career) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจการพฒันาบุคลิกภาพใหเ้หมาะสมกบัวยัและอาชีพ 
2. มีศิลปะในการแต่งกายใหเ้หมาะสมกบับุคลิกภาพของตนและอาชีพ 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการพฒันาบุคลิภาพให้เหมาะสมกับอาชีพมีมนุษยสัมพนัธ์กับเพื่อนร่วมงาน 

สามารถปฏิบติังานดว้ยความรอบคอบ ประณีต เรียบร้อย ปลอดภยัและมีความรับผดิชอบ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการวางตวัเหมาะสมกบัวยั บุคลิกของตนเองและอาชีพ 
2. ใชผ้ลิตภณัฑดู์แลสุขภาพผวิหนา้ ผวิกาย เส้นผม ถูกสุขลกัษณะ เหมาะสมกบัวยัและอาชีพ 
3. แต่งกาย ตกแต่งผวิหนา้ ผวิกาย จดัทรงผมเหมาะสมกบับุคลิกของตนและอาชีพ 
4. ใชเ้คร่ืองแต่งกายตามมาตรฐานอาชีพ เหมาะสมกบัวยัและบุคลิกตนเอง 
5. แสดงมารยาททางสังคมกบัเพื่อนร่วมอาชีพ ผูรั้บบริการดว้ยความอ่อนนอ้ม 

ค าอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั ความรู้พื้นฐานการพฒันาบุคลิกภาพ การวางตวัเหมาะสมกบัวยัและอาชีพ 
ศิลปะการแต่งกาย ศิลปะการแต่งหน้า ท าผมเบ้ืองตน้ การปฏิบติัตนดา้นสุขอนามยั การเลือกใช้ผลิตภณัฑ์
ดูแลผิวกาย ทรงผม ท่ีถูกสุขลกัษณะ การเลือกใช้เคร่ืองแต่งกายให้เหมาะสมกบัอาชีพและความปลอดภยั         
ในการปฏิบติังาน มารยาททางสังคม วฒันธรรมต่างประเทศ บุคลิกภาพ 
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- หน้าว่าง - 
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กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 
 

20404-2001 การประกอบอาหาร 1-4-3 
 (Cooking) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจ เก่ียวกับองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมี การเตรียม หลักการหุงต้ม เทคนิค           

การประกอบอาหารของเน้ือสัตว์ นม ไข่  ผ ัก ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช เคร่ืองเทศ สมุนไพร              
และเคร่ืองปรุงรส และการเก็บรักษาอาหาร 

2. เลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต

รอบคอบ ปลอดภยั และมีความรับผดิชอบ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัองคป์ระกอบทางกายภาพและทางเคมีในกระบวนการการประกอบอาหาร 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประกอบอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับเคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบส าหรับประกอบอาหาร องค์ประกอบ                 

ทางกายภาพและทางเคมีของเน้ือสัตว์ นม ไข่  ผ ัก ผลไม้ ไขมัน ธัญพืช เคร่ืองเทศ สมุนไพร และ         
เคร่ืองปรุงรส ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร ความหมายของค าศัพท์ท่ีใช้ในการประกอบอาหาร          
หลกัการเตรียม วธีิการประกอบอาหารและการเก็บรักษาอาหารประเภทต่าง ๆ 
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20404-2002 อาหารไทยเบ้ืองต้น 1-4-3 
 (Basic Thai Cuisine) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัพื้นฐานอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย การจดัส ารับอาหารไทย เลือก ใช้

เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแห้ง เคร่ืองเทศ 
สมุนไพร เลือกใชว้ตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทย หลกัการ วิธีการ และเทคนิคการ
ประกอบอาหารไทย การจดัตกแต่งอาหาร การเก็บรักษาอาหาร การบรรจุภณัฑ ์

2. จดัส ารับอาหารไทย ประกอบอาหารไทย จดัตกแต่งอาหารและจดัจ าหน่าย 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้าง

สร้างสรรค ์และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารไทย 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทยตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประกอบอาหารไทยตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับพื้นฐานอาหารไทย ประเภทของอาหารไทย การจดัส ารับอาหารไทย       

การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารสด อาหารแห้ง เคร่ืองเทศ
สมุนไพร การเลือกใชว้ตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทย หลกัการ วธีิการ และเทคนิค การประกอบ
อาหารไทย การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑแ์ละการเก็บรักษาอาหาร 
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20404-2003 ขนมไทยเบื้องต้น 1-4-3 
 (Basic Thai dessert) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประวติัขนมไทย ประเภทและชนิดของขนมไทยประจ าทอ้งถ่ิน การเตรียมวตัถุดิบ            

การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการท าขนมไทย การเลือกใชว้ตัถุดิบทดแทน 
2. บอกลักษณะท่ีดีของขนมไทย หลักการวิธีการและเทคนิคการท าขนมไทยการ บรรจุภณัฑ์         

การเก็บรักษาขนมไทย. 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย  ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบขนมไทย 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทยตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประกอบขนมไทยตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ใชบ้รรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของขนมไทย 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประวติัความเป็นมาของขนมไทย ประเภทของขนมไทย ชนิดของขนมไทย

ประจ าท้องถ่ิน การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใช้วตัถุดิบ
ทดแทน ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย หลกัการและเทคนิคการท าขนมไทย การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ์และ
การเก็บรักษาขนมไทย 
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20404-2004 การถนอมอาหารเบ้ืองต้น 1-4-3 
 (Basic preservations) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการ วธีิการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร วิธีป้องกนั การเตรียมวตัถุดิบ 

เลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การบรรจุภณัฑ์ และใช้เทคโนโลยีไดเ้หมาะสม 
กบังานถนอมอาหาร 

2. บอกการป้องกันการเส่ือมเสียของอาหาร ใช้สารเคมีในการถนอมอาหารได้อย่างปลอดภัย       
และการเก็บรักษา 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการถนอมอาหาร 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการถนอมอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ถนอมอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ใชบ้รรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของอาหาร 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับวิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร และวิธีป้องกัน        

การเลือก และการเตรียมวตัถุดิบ การเลือก การใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การถนอมอาหาร
โดยการท าแห้ง การใช้ความร้อน การใช้ความเย็น การใช้น ้ าตาล การหมกัดองการใช้สารเคมี และอ่ืน ๆ     
การบรรจุภณัฑแ์ละการเก็บรักษา 
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20404-2005 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-3-2 
 (Food and Beverage Service) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
 

1. เข้าใจ ความหมายของค าศัพท์ท่ีใช้ในการบริการอาหารและเคร่ือง ด่ืม  คุณสมบัติ ท่ี ดี                     
ของพนักงานบริการ รูปแบบของการบริการ ประเภทของม้ืออาหาร การเตรียม การเลือกใช้
เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม การพบัผา้เช็ดปาก การจดัอุปกรณ์บนโต๊ะ
อาหาร หลกัการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

2. จดัโตะ๊อาหารและบริการไดเ้หมาะสมตามลกัษณะของการจดัเล้ียง 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
2. เลือกเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามหลกัการและกระบวนการ 
3. จดัโตะ๊อาหารและบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดเ้หมาะสมตามลกัษณะของการจดัเล้ียง 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมายของค าศพัทท่ี์ใชใ้นการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม คุณสมบติั

ของพนกังานบริการ รูปแบบของการบริการ ความรู้เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืม ประเภทของม้ืออาหาร    
การก าหนดรายการอาหาร การเตรียม เลือก ใชเ้คร่ืองมือ และอุปกรณ์ การพบัผา้เช็ดปาก การจดัโต๊ะอาหาร
และการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
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20404-2006 ศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 1-4-3 
 (Food decoration art) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจการใชห้ลกัศิลปะในการออกแบบตกแต่งอาหาร การแกะสลกัตกแต่งอาหาร การจดัดอกไม ้

การเลือกใชว้สัดุและอุปกรณ์ ในการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร 
2. น าหลกัศิลปะมาประยกุตใ์ชใ้นการตกแต่งอาหารและจานอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการตกแต่งอาหาร และโตะ๊อาหารตามหลกัศิลปะ 
2. เลือกวสัดุ อุปกรณ์ตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ออกแบบและตกแต่งอาหารตามโอกาสต่าง ๆ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการใช้ศิลปะในการตกแต่งอาหาร การแกะสลกัตกแต่งอาหาร การจดัดอกไม ้      
การเลือกใชว้สัดุและอุปกรณ์ในการตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร การออกแบบ และตกแต่งอาหาร และโตะ๊อาหาร
ในโอกาสต่าง ๆ 
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20404-2007 เบเกอร่ีเบื้องต้น 1-4-3 
 (Basic bakery) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี เคร่ืองมือ อุปกรณ์ วตัถุดิบ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ์   

เบเกอร่ี หลกัการและเทคนิคการผลิต การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีก่อน หลงัการบรรจุภณัฑ์ 
และการบรรจุภณัฑ์ 

2. สามารถผลิต ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เลือกใชบ้รรจุภณัฑ ์และเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการผลิต ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์การผลิต ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ผลิต และรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เลือกบรรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี ประเภทของผลิตภณัฑ์    

เบเกอร่ี การเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวตัถุดิบ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
หลกัการและเทคนิคการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีก่อน และหลงัการบรรจุ        
การบรรจุภณัฑ ์
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20404-2008 อาหารนานาชาติ 1-3-2 
 (International Food) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภท และลกัษณะของอาหารนานาชาติ วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์หลกัการ             

และเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ การตกแต่ง การเก็บรักษา 
2. ประกอบอาหารนานาชาติ จดัตกแต่ง เก็บรักษาอาหารนานาชาติตามหลกัการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานดว้ยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารนานาชาติ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารนานาชาติตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประกอบ ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารนานาชาติตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทและลกัษณะของอาหารนานาชาติ การเลือกและเตรียมวตัถุดิบ    

การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์  หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารนานาชาติ  การจัดตกแต่ง                   
และการเก็บรักษา 
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20404-2009 การสุขาภิบาลอาหาร 2-0-2 
 (Food sanitation) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อนามยัของผูป้ระกอบ และบริการอาหาร 

โทษท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ อันตรายท่ีเกิดจากจุลินทรีย์ และสารปนเป้ือน                
ในอาหาร การป้องกนัพาหะน าโรค การก าจดัขยะมูลฝอย 

2. ตระหนกัถึงโทษท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ ป้องกนัอนัตรายท่ีเกิดจากจุลินทรีย์
สารปนเป้ือนในอาหาร และสามารถก าจดัขยะมูลฝอยไดอ้ยา่งถูกวธีิ 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลตามหลกัการและกระบวนการ 
2. วางแผนการท างานโดยประยกุตใ์ชห้ลกัการสุขาภิบาลอาหาร 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับหลักสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร การดูแลรักษาสุขภาพ                

และสุขอนามัยของผู ้ประกอบและผูบ้ริการอาหาร  การดูแลรักษาสุขอนามัยในการจัดเก็บ จัดเตรียม             
และประกอบอาหาร อนัตรายท่ีเกิดจากจุลินทรีย ์และสารปนเป้ือนในอาหาร การป้องกนัและการตรวจสอบ
การเก็บรักษาอาหาร การป้องกนัพาหะน าโรค และการก าจดัขยะมูลฝอย 
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กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก 
สาขางานอาหารและโภชนาการ 
 

20404-2101 โภชนาการ 2-0-2 
 (Nutrition) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับประเภท ชนิดของอาหารหลัก 5 หมู่ สารอาหาร ภาวะโภชนาการ ปัญหา

โภชนาการบุคคลวยัต่าง ๆ 
2. สามารถค านวณความตอ้งการปริมาณสารอาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการทางดา้นโภชนาการ 
2. ค  านวณคุณค่าอาหารของบุคคลวยัต่าง ๆ ตามหลกัโภชนาการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัความส าคญัของโภชนาการ ประเภท ชนิดของอาหารหลกั 5 หมู่ สารอาหาร ภาวะ

โภชนาการ ปัญหาโภชนาการบุคคลวยัต่าง ๆ และสามารถค านวณความต้องการปริมาณสารอาหาร            
ของบุคคลวยัต่าง ๆ 
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20404-2102 การจัดการงานครัวและอุปกรณ์ 1-3-2 
 (Kitchen and Equipment Management) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกบัการออกแบบครัวในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อให้เหมาะสมและถูกตอ้งตามลกัษณะ         

ของงาน 
2. สามารถอธิบายเก่ียวกับค าศัพท์ท่ีเก่ียวข้องในการจดัครัวและอุปกรณ์ น าไปใช้ประโยชน์           

ในชีวติประจ าวนั มีทกัษะในการเลือกใชอุ้ปกรณ์ ท าความสะอาด บ ารุงรักษา และจดัเก็บอุปกรณ์
งานครัวแต่ละประเภทไดถู้กตอ้ง ปลอดภยั 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เ ก่ียวกับหลักการในการจัดการงานครัวและอุปกรณ์  ค าศัพท์ท่ี เ ก่ียวข้อง                     

ในการจดัการงานครัวและอุปกรณ์ 
2. เลือกอุปกรณ์งานครัวแต่ละประเภท ท าความสะอาด บ ารุงรักษา และจดัเก็บอุปกรณ์งานครัว         

ไดถู้กตอ้งตามหลกัการจดัการงานครัว 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัรูปแบบการจดัการงานครัวและอุปกรณ์ ค าศพัทท่ี์ใชใ้นงานครัวและอุปกรณ์ 
เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ แต่ละประเภทไดถู้กวิธีและปลอดภยั การท าความสะอาดอุปกรณ์งานครัว การดูแลรักษา
และการจัดเก็บเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในครัว การป้องกันอุบัติเหตุ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วย            
ความเป็นระเบียบเรียบร้อย 
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20404-2103 อาหารว่าง 0-4-2 
 (Refreshments) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัวตัถุดิบ และอุปกรณ์ หลกัการประกอบอาหารวา่ง การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ์ 

และเก็บรักษาอาหาร 
2. สามารถเตรียม วตัถุดิบ อุปกรณ์ ประกอบอาหารว่าง จดัตกแต่ง เลือกใช้บรรจุภณัฑ์ บริการ                 

และเก็บรักษาอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารวา่ง 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารวา่ง ตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประกอบอาหารวา่งตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เลือกบรรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของอาหารวา่ง 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติัเก่ียวกบัการเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ การประกอบอาหารวา่ง การจดัตกแต่งและบริการ 

การบรรจุภณัฑแ์ละเก็บรักษาอาหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2104 อาหารท้องถิ่น 1-3-2 
 (Local Cuisine) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัวตัถุดิบและอุปกรณ์ อาหารตามประเพณีและเทศกาลส าคญั วิธีการ และเทคนิค 

การประกอบอาหารทอ้งถ่ิน การตกแต่งอาหาร บรรจุภณัฑแ์ละการจดัจ าหน่าย 
2. สามารถเตรียมวตัถุดิบ เลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ เลือกใช้บรรจุภณัฑ์ ประกอบอาหารทอ้งถ่ิน 

อาหารตามประเพณี อาหารเทศกาลส าคญั จดัตกแต่ง และจดัจ าหน่าย 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารทอ้งถ่ิน อาหารตามประเพณี 

และอาหารเทศกาลส าคญั 
2. มีทกัษะเก่ียวกบัหลกัการเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารตามกระบวนการ 
3. มีทักษะในการประกอบอาหารท้องถ่ิน อาหารตามประเพณี และอาหารเทศกาลส าคัญ               

ตามกระบวนการ 
4. มีทกัษะในการเลือกบรรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของอาหารเพื่อการจดัจ าหน่าย 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ การใช้วตัถุดิบประกอบอาหารทอ้งถ่ิน การเลือก ใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์           

การจดัอาหารตามประเพณีและเทศกาลส าคญั วิธีการและเทคนิคการประกอบอาหารทอ้งถ่ิน การตกแต่ง
อาหาร การบรรจุภณัฑ ์และการจดัจ าหน่าย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2105 อาหารเพ่ือการจัดเลีย้ง 0-6-2 
 (Catering Cuisine) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการท าอาหารเพื่อการจดัเล้ียง การวางแผนการปฏิบติังาน การเตรียมวตัถุดิบ 

อุปกรณ์และบุคลากร การก าหนดรายการอาหารเพื่อการจดัเล้ียง การดัดแปลงอาหาร สร้าง            
และใชต้ ารับมาตรฐาน การเก็บรักษาอาหาร การคิดตน้ทุน 

2. สามารถวางแผนและประกอบอาหารเพื่อการจดัเล้ียง สร้างและใช้ต ารับมาตรฐาน เก็บรักษา
อาหาร จดัตกแต่งอาหาร การคิดตน้ทุน 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการประกอบอาหาร การคิดตน้ทุนอาหารเพื่อการจดัเล้ียงตามหลกัการ 
2. วางแผนการปฏิบติังาน ก าหนดรายการอาหาร การดดัแปลงอาหาร และคิดตน้ทุนอาหารจดัเล้ียง

ตามกระบวนการ 
3. สร้างและใชต้ ารับอาหาร การประกอบอาหาร ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารจดัเล้ียง ตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบัติเก่ียวกับการประกอบอาหารเพื่อการจัดเล้ียง การวางแผน การเตรียมวตัถุดิบ อุปกรณ์          

และบุคลากร การก าหนดรายการอาหารเพื่อการจดัเล้ียง การดดัแปลงอาหาร สร้างและใช้ต ารับมาตรฐาน
หลกัการและวธีิการประกอบอาหารเพื่อการจดัเล้ียง การเก็บรักษาอาหาร การจดัตกแต่ง การคิดตน้ทุน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2106 อาหารพร้อมปรุง 1-3-2 
 (Cooked Cuisine) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมายและประเภทของอาหารพร้อมปรุง เคร่ืองมืออุปกรณ์ การเลือกซ้ือ      

การเตรียม การเก็บรักษาวตัถุดิบ และวตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหารพร้อมปรุง หลกัการ
และเทคนิคการจดัอาหารพร้อมปรุง บรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา การจดัจ าหน่าย 

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน เคร่ืองมืออุปกรณ์ จดัอาหารพร้อมปรุง เลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ 
เก็บรักษาวตัถุดิบและจดัจ าหน่ายอาหารพร้อมปรุง 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเลือก การเตรียม การจดั การเก็บรักษา การจดัจ าหน่ายอาหารพร้อมปรุง

ตามหลกัการ 
2. เลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ในการจัดอาหารพร้อมปรุง           

ตามกระบวนการ 
3. จดั และจ าหน่ายอาหารพร้อมปรุงตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ ความหมายและประเภทของอาหารพร้อมปรุง การเลือกใช้เคร่ืองมือ

อุปกรณ์ การเลือกซ้ือ เตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใช้วตัถุดิบทดแทน ลักษณะท่ีดีของอาหาร    
พร้อมปรุง หลักการและเทคนิคการจดัอาหารพร้อมปรุง การเลือกใช้บรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาอาหาร     
พร้อมปรุงและการจดัจ าหน่าย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2107 ขนมไทยเพ่ือการค้า 0-6-2 
 (Thai Desserts for trade) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับชนิดและลักษณะของขนมไทยเพื่อการค้า ขนมไทยในเทศกาลต่าง ๆ ต ารับ

มาตรฐานขนมไทย เคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบ และวตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย 
หลกัการและเทคนิคการประกอบขนมไทย การตกแต่ง บรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษา การคิดตน้ทุน 
และการจดัจ าหน่าย 

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน เคร่ืองมืออุปกรณ์ สร้างต ารับมาตรฐานขนมไทย            
เก็บรักษาวตัถุดิบ และประกอบขนมไทย การจดัตกแต่ง เลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ เก็บรักษา ตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภณัฑ ์การคิดตน้ทุนและจดัจ าหน่าย 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบสามารถ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการ การประกอบขนมไทยเพื่อการคา้ 
2. สร้างต ารับมาตรฐานตามหลกัการ 
3. เลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทยตามหลักการ                    

และกระบวนการ 
4. เตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ ในการประกอบขนมไทย 
5. ประกอบ ตรวจสอบคุณภาพ และเก็บรักษาขนมไทยเพื่อการคา้ตามหลกัการและกระบวนการ 
6. เลือกบรรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของขนมไทย คิดตน้ทุน และจ าหน่าย 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติัเก่ียวกับการท าขนมไทยเพื่อการค้า ขนมไทยในเทศกาลต่างๆ การสร้างต ารับมาตรฐาน    

ขนมไทย การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใช้วตัถุดิบทดแทน 
ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย หลกัการและเทคนิคการท าขนมไทยเพื่อการคา้ การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ์                 
การเก็บรักษาการตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์การคิดตน้ทุนและการจดัจ าหน่าย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2108 เบเกอร่ีเพ่ือการค้า 0-6-2 
 (Bakery for trade) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัชนิดและลกัษณะของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเพื่อการคา้ การพฒันาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 

ต ารับมาตรฐาน เคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีเพื่อการคา้ หลกัการ 
และเทคนิคการผลิต การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ก่อนและหลงัการบรรจุ การตรวจสอบคุณภาพ          
และการเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 

2. สามารถเลือก วตัถุดิบ อุปกรณ์เคร่ืองมือ เตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ เก็บรักษาผลิตภัณฑ์              
ก่อนและหลังการบรรจุ การสร้างต ารับมาตรฐานผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี ผลิต ผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี 
เลือกใช ้บรรจุภณัฑ์ เก็บรักษาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ การคิดตน้ทุน
และการจดัจ าหน่าย 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความเป็นระเบียบ เรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการการผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
2. สร้าง ใชต้  ารับมาตรฐานตามหลกัการ 
3. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีตามหลกัการ 
4. ผลิต พฒันา ตรวจสอบคุณภาพ และเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีตามกระบวนการ 
5. เลือกบรรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
6. คิดตน้ทุน และจ าหน่ายผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีตามหลกัการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบัติเก่ียวกับผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีเพื่อการค้า  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี สร้างและใช้ต ารับ

มาตรฐาน การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี
เพื่อการค้า หลักการและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีเพื่อการค้า  การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี                
ก่อนและหลงัการบรรจุ การตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ การบรรจุภณัฑ ์การคิดตน้ทุนและการจดัจ าหน่าย 
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20404-2109 เค้กและการแต่งหน้าเค้ก 0-6-2 
 (Cakes and Cake Decoration) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการท าเค้กและแต่งหน้าเคก้ หลกัการและเทคนิค    

การผลิตเคก้ การแต่งหนา้เคก้ ชนิดของวสัดุท่ีใชต้กแต่ง และการบรรจุภณัฑ์ 
2. เลือก วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ออกแบบ ผลิตเคก้ และแต่งหนา้เคก้แบบต่างๆ การบรรจุภณัฑ์ 

การเก็บรักษา การคิดตน้ทุน และจดัจ าหน่าย 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการในการผลิตเคก้และการแต่งหนา้เคก้ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการแต่งหนา้เคก้ตามกระบวนการ 
3. ผลิตเคก้ และแต่งหนา้เคก้ตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ออกแบบ ผลิตเคก้ ตกแต่งหนา้เคก้ เก็บรักษาตามหลกัการและกระบวนการ 
5. เลือกใชบ้รรจุภณัฑต์ามประเภทและลกัษณะของเคก้ 
6. คิดตน้ทุน และจดัจ าหน่ายตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบัติเก่ียวกับการเลือกใช้วตัถุดิบและการเก็บรักษา การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ หลักการ         

และเทคนิคการผลิตเคก้ การผลิตเคก้ชนิดต่าง ๆ ชนิดของวสัดุท่ีใชต้กแต่ง หลกัการ เทคนิคการแต่งหนา้เคก้
ออกแบบและแต่งหนา้เคก้แบบต่าง ๆ การบรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา การคิดตน้ทุนและการจดัจ าหน่าย 
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20404-2110 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1-2-2 
 (Beverage and ice cream) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของเคร่ืองด่ืม และไอศกรีม การเลือก การเตรียม และการเก็บรักษาวตัถุดิบ     

การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการท าเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมการจดัตกแต่ง   
บรรจุภณัฑ ์และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือก เตรียม ผลิตเคร่ืองด่ืม ไอศกรีม การตกแต่ง การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาเคร่ืองมือ
และอุปกรณ์ เคร่ืองด่ืม และไอศกรีม 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความ ประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 
เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ บรรจุภณัฑ ์เคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ผลิตเคร่ืองด่ืม ไอศกรีม ตกแต่ง และเก็บรักษา เคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม การเลือก เตรียม และการเก็บรักษา   

วตัถุดิบ การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการท าเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม การจดัตกแต่ง     
การบรรจุภณัฑ ์และการเก็บรักษา 
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20404-2111 อาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 1-3-2 
 (Food and herbal drink) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับความหมาย ความส าคัญและประโยชน์ของอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร              

ชนิดของสมุนไพรท่ีน ามาท าอาหารและเคร่ืองด่ืม  เคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบ ลักษณะท่ีดี          
ของอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร หลักการและเทคนิคการประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืม
สมุนไพร การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร การจดัตกแต่ง และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร และการ               
เก็บรักษา ตามหลกัการและกระบวนการ 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 
เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร ตามกระบวนการ 
3. เก็บรักษาวตัถุดิบการประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพรตามหลกัการ 
4. ประกอบ พฒันา ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพรตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย ความส าคญั และประโยชน์ของอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร

ชนิดของสมุนไพรท่ีน ามาประกอบอาหารและเคร่ืองด่ืม การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมและการ
เก็บรักษาวตัถุดิบ ลกัษณะท่ีดีของอาหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหาร
และเคร่ืองด่ืมสมุนไพร การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร การจดัตกแต่ง และการเก็บรักษา
อาหาร 
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20404-2112 อาหารบ าบัดโรค 1-3-2 
 (Therapeutic food) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัอาหารบ าบดัโรค โภชนาการส าหรับผูป่้วย การก าหนดรายการอาหาร วตัถุดิบ

ส าหรับประกอบอาหารบ าบดัโรค การเลือกใชว้ตัถุดิบทดแทน หลกัการและเทคนิคการประกอบ
อาหารบ าบดัโรค การบริการอาหาร และการเก็บรักษาอาหารบ าบดัโรค 

2. สามารถค านวณความตอ้งการพลงังานและสารอาหารของผูป่้วย เลือก เตรียมวตัถุดิบ วตัถุดิบ
ทดแทน ประกอบอาหาร เก็บรักษาอาหาร และจดับริการอาหารส าหรับผูป่้วย 

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 
เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัอาหารบ าบดัโรคตามหลกัการและกระบวนการ 
2. ก าหนด ค านวณคุณค่าอาหารส าหรับผูป่้วย และอาหารบ าบดัโรคตามหลกัการ 
3. เลือก เตรียมวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน การประกอบอาหารบ าบดัโรคตามกระบวนการ 
4. เก็บรักษา บริการอาหารบ าบดัโรคตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความส าคญัของอาหารบ าบดัโรค หลกัโภชนาการส าหรับผูป่้วย หลกัการ

ค านวณพลงังานและสารอาหารส าหรับผูป่้วย หลกัการก าหนดรายการอาหารบ าบดัโรค หลกัการเลือกใช้
และการเตรียมวตัถุดิบส าหรับประกอบอาหารบ าบดัโรค การเลือกใช้วตัถุดิบทดแทน หลกัการและเทคนิค
การประกอบอาหารบ าบดัโรค การจดับริการอาหารบ าบดัโรค และการเก็บรักษาอาหาร 
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20404-2113 อาหารมังสวิรัติ 1-3-2 
 (Vegetarian Cuisine) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัความหมายและประโยชน์ของอาหารมงัสวรัิติ การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ 
2. สามารถเตรียมและเลือก วตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน และการเก็บรักษา การใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ 

การประกอบอาหารมงัสวรัิติ ลกัษณะท่ีดีของอาหารมงัสวรัิติ การตกแต่ง ตามหลกัการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้อาหารมงัสวรัิติตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ วตัถุดิบทดแทน เคร่ืองมือ อุปกรณ์การประกอบอาหารมงัสวรัิติ 
3. ประกอบอาหารมงัสวรัิติ ตกแต่ง เก็บรักษาอาหารมงัสวรัิติตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย และประโยชน์ของอาหารมงัสวิรัติ การเลือกใช้เคร่ืองมือ

อุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใช้วตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหารมงัสวิรัติ
หลกัการและเทคนิคการประกอบอาหารมงัสวรัิติ การจดัตกแต่ง และการเก็บรักษาอาหาร 
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20404-2114 การบรรจุภัณฑ์อาหาร 1-2-2 
 (Food Packaging) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบับรรจุภณัฑอ์าหาร ชนิดและคุณสมบติัของวสัดุบรรจุภณัฑอ์าหาร 
2. สามารถเลือกใช้บรรจุภณัฑ์อาหารเพื่อการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม และตระหนักถึงการอนุรักษ์

ส่ิงแวดลอ้ม 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบับรรจุภณัฑอ์าหารตามหลกัการ 
2. เลือกใชบ้รรจุภณัฑอ์าหารเพื่อการอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัความรู้ทัว่ไปของบรรจุภณัฑ์อาหาร ชนิดและคุณสมบติัของวสัดุ บรรจุภณัฑ์อาหาร

การเลือกใชบ้รรจุภณัฑอ์าหาร และบรรจุภณัฑอ์าหารเพื่อการอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 
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20404-2115 ใบตองและการแกะสลกัเพ่ืองานอาหาร 1-3-2 
 (Banana Leaf Crafting for food) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจ เก่ียวกบังานใบตองเพื่องานอาหาร การแกะสลกัผกั ผลไมแ้ละวสัดุอ่ืน ๆ เลือกใชว้ตัถุดิบ/ 

เคร่ืองมืออุปกรณ์ การออกแบบ และประดิษฐ์ตกแต่งงานใบตองและแกะสลกั การเก็บรักษา
ช้ินงานใบตองและแกะสลกั การจดัตกแต่งและน าไปใช ้

2. ออกแบบและประดิษฐ ์ตกแต่งงานใบตองและแกะสลกัท่ีใชใ้นงานอาหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค์ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เ ก่ียวกับงานใบตองเพื่องานอาหาร การแกะสลักผ ัก  ผลไม้ตามหลักการ                   

และกระบวนการ 
2. เลือกใช ้วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ในงานใบตองและแกะสลกัตามกระบวนการ 
3. ประดิษฐง์านใบตองและแกะสลกัเพื่องานอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบังานใบตองเพื่องานอาหาร การแกะสลกัผกั ผลไมแ้ละวสัดุอ่ืน การเลือก

เตรียม ใช้วตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ การออกแบบ และประดิษฐ์ตกแต่งงานใบตองและแกะสลัก          
การเก็บรักษาช้ินงานใบตองและงานแกะสลกั การจดัตกแต่งและน าไปใช ้
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20404-2116 การน าเสนองานอาหาร 1-4-3 
 (Food presentation) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจ เก่ียวกับความรู้ทั่วไปในการน าเสนอ การเตรียมการน าเสนอ การใช้เทคโนโลยี                

การประเมินผล 
2. มีทกัษะในการน าเสนองานอาชีพคหกรรมอยา่งมีระบบ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์สามารถแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการน าเสนองานอาชีพตามหลกัการและกระบวนการ 
2. ใชส่ื้อประกอบการน าเสนองานอาชีพตามกระบวนการ 
3. ประเมินผลการน าเสนองานอาชีพตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั ความรู้ทัว่ไปในการน าเสนอ การเตรียมน าเสนอ การน าเทคโนโลยมีาใช ้

ในการน าเสนอ การประเมินผล 
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20404-2117 ศิลปะและการออกแบบ 1-3-2 
 (Art and Design) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบศิลปะ ทฤษฎีสี และหลกัการออกแบบ 
2. มีทกัษะในการใชสี้ เส้นในการออกแบบช้ินงาน และบรรจุภณัฑ ์
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัศิลปะการออกแบบในงานอาหาร 
2. ออกแบบ ประยกุตช้ิ์นงานในงานธุรกิจอาหารตามหลกัศิลปะ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับองค์ประกอบศิลปะเบ้ืองต้น โครงสร้างและหลักของงานศิลปะ           

หลกัการออกแบบ การเขียนแบบ ทฤษฎีสี ลกัษณะมิติต่างๆ เทคนิคการใช้เส้น สี รูปแบบในงานออกแบบ
ต่าง ๆ วธีิการออกแบบตกแต่งเพื่อประกอบธุรกิจอาหารเบ้ืองตน้ การออกแบบบรรจุภณัฑง์านอาหาร 
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รายวชิาทวภิาค ี
20404-51.. ปฏิบัติงานอาหารและโภชนาการ... *-*-* 
 (Food and Nutrition Practice...) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการปฏิบติัตนและปฏิบติังานในการประกอบอาชีพผลิตหรือบริการทางดา้นอาหาร

และโภชนาการ 
2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทกัษะในการปฏิบติังานอาหารและโภชนาการ และหรืองาน       

ท่ีเก่ียวข้องทางด้านอาหารและโภชนาการในสถานประกอบการตามภาระหน้าท่ีท่ีได้รับ
มอบหมาย 

3. มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพและมีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ ปลอดภยั      
มีวนิยั ตรงต่อเวลา ขยนั ซ่ือสัตย ์อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการปฏิบัติตนและปฏิบัติงานผลิตหรือบริการทางด้านอาหาร            

และโภชนาการในสถานประกอบการ 
2. เตรียมความพร้อมส่วนบุคคลในการปฏิบติังานอาหารและโภชนาการตามขอ้ก าหนด 
3. ปฏิบัติงานผลิตและหรือบริการด้านอาหารและโภชนาการท่ีได้รับมอบหมายตามหลักการ                 

และกระบวนการ 
4. บนัทึกรายงานประสบการณ์และผลการปฏิบติังานผลิตและหรือบริการตามหลกัการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับงานผลิตและหรือบริการทางด้านอาหารและโภชนาการระดับฝีมือ           

ในสถานประกอบการ การเตรียมความพร้อมส่วนบุคคล การปฏิบัติตนในงานอาชีพ การรับค าสั่ง                      
การวางแผน การท างาน การจดัเตรียมเคร่ืองมือและวสัดุอุปกรณ์ในการปฏิบติังาน การด าเนินงานและการ
แกไ้ขปัญหาในการท างาน การบนัทึกและสรุปรายงานผลเพื่อการปฏิบติังาน 

(ให้สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการวิเคราะห์ลกัษณะงาน สมรรถนะท่ีตอ้งการและเวลา             
ท่ีใชฝึ้กเพื่อวางแผนและก าหนดขอบเขตการฝึกอาชีพ รวมทั้งแนวทางการวดัและประเมินผล ให้สอดคลอ้ง
กบัสมรรถนะวชิาชีพสาขางาน) 
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สาขางานการแปรรูปอาหาร 
20404-2201 การถนอมและแปรรูปอาหาร 1-4-3 
 (Food Preservation and Food Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการถนอมอาหาร การแปรรูปอาหาร การเลือกใช้วตัถุดิบ       

ในทอ้งถ่ิน เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยท่ีีใชใ้นการถนอมอาหาร และแปรรูปอาหาร 
2. สามารถพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ บรรจุภณัฑเ์พื่อจ าหน่ายโดยประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยีตามหลกัการ

และกระบวนการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความขยนั อดทน รอบคอบ ประหยดั     

และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการถนอมอาหารและแปรรูปอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เ ลือกวัตถุ ดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยีการถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร                    

ตามหลกัการและกระบวนการ 
3. แปรรูป พฒันา ตรวจสอบคุณภาพตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ การถนอมอาหารและแปรรูปอาหาร ปัจจยัท่ีมีผลต่อการถนอมอาหาร       

และแปรรูปอาหาร การใช้วตัถุดิบทัว่ไปและวตัถุดิบในทอ้งถ่ิน การใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์และเทคโนโลยี              
ขั้นพื้นฐาน การตรวจสอบคุณภาพ การบรรจุภณัฑ ์และการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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20404-2202 การแปรรูปเน้ือสัตว์ 1-4-3 
 (Meat Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการ องคป์ระกอบทางเคมี และการเปล่ียนแปลงของเน้ือสัตวห์ลงัการฆ่า การเลือกใช ้

วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ 
2. สามารถแปรรูปเน้ือสัตว ์ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ และพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ ๆ บรรจุภณัฑ์ 

และจดัจ าหน่ายตามหลกัการ และกระบวนการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความขยนั รอบคอบ สะอาด อดทน            

และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการแปรรูปเน้ือสัตวต์ามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์การแปรรูปเน้ือสัตวต์ามหลกัการและกระบวนการ 
3. แปรรูป พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ บรรจุภัณฑ์  เก็บ รักษา จัดจ าหน่ายตามหลักการ                          

และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับหลักการแปรรูปเ น้ือสัตว์ องค์ประกอบทางเคมีของเ น้ือสัตว์                         

การเปล่ียนแปลงเน้ือสัตวห์ลงัการฆ่า การตดัซากสัตว ์การเลือกใช ้และการเตรียมวตัถุดิบ สารเคมี เคร่ืองเทศ 
เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการแปรรูปเน้ือสัตว ์การวางแผนการผลิต หลกัการ วิธีการ และเทคนิคการแปรรูป         
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษา การจดัจ าหน่าย การพฒันาผลิตภณัฑ์ 
การสุขาภิบาล และการรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
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20404-2203 การแปรรูปผกัและผลไม้ 1-4-3 
 (Vegetable and Fruit Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการ ประเภท และชนิดของการแปรรูปผกัและผลไม ้องค์ประกอบทางเคมีของผกั          

และผลไม ้การเปล่ียนแปลงของผกัและผลไมห้ลงัการเก็บเก่ียว การเลือกใช้วตัถุดิบ เคร่ืองมือ
อุปกรณ์ในการแปรรูปผกัและผลไม ้

2. สามารถแปรรูป และวางแผนการแปรรูปผกัและผลไม ้การแปรรูปผกัและผลไม ้ตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภณัฑ์ และพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ ๆ บรรจุภณัฑ์ และจดัจ าหน่าย โดยประยุกต์ใช้
เทคโนโลย ี

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความขยนั รอบคอบ สะอาด อดทน       
และมีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการแปรรูปผกัและผลไมต้ามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์การแปรรูปผกัและผลไมต้ามหลกัการและกระบวนการ 
3. แปรรูป พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ บรรจุภัณฑ์  เก็บ รักษา จัดจ าหน่ายตามหลักการ                        

และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการแปรรูปผกัและผลไม ้องค์ประกอบทางเคมีของผกัและผลไม้          

การเปล่ียนแปลงของผกั และผลไม้หลังการเก็บเก่ียว การเลือกใช้และการเตรียมวตัถุดิบ การเลือกใช้
เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการแปรรูปผกัและผลไม ้การวางแผนการผลิต หลกัการ วธีิการ และเทคนิค การแปรรูป
ผกัและผลไม ้การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ ์การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาการจดัจ าหน่าย การพฒันา
ผลิตภณัฑ ์การสุขาภิบาล และการรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2204 การแปรรูปธัญพืช 1-4-3 
 (Cereal Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจหลักการ ประเภทและชนิดของการแปรรูปธัญพืช องค์ประกอบของเมล็ดธัญพืช             

การเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการแปรรูปธญัพืช 
2. สามารถแปรรูปและวางแผนการแปรรูปธญัพืช การแปรรูปธญัพืช ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ 

และพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ บรรจุภณัฑ ์และจดัจ าหน่าย โดยประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยี 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความขยนั รอบคอบ สะอาด อดทน         

และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการแปรรูปธญัพืชตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์การแปรรูปธัญพืชตามหลกัการและกระบวนการ 
3. แปรรูป พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ บรรจุภัณฑ์  เก็บ รักษา จัดจ าหน่ายตามหลักการ                        

และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลักการแปรรูปธัญพืช องค์ประกอบของเมล็ดธัญพืช การเลือก  ใช้                  

และการเตรียมวตัถุดิบ การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการแปรรูปธัญพืช การวางแผนการผลิต หลกัการ 
วิธีการ และเทคนิคการแปรรูปธัญพืช การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษา 
การจดัจ าหน่าย การพฒันาผลิตภณัฑ ์การสุขาภิบาลและการรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2205 การแปรรูปน า้นม 1-4-3 
 (Milk Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและประเภทและชนิดของการแปรรูปน ้ านม องค์ประกอบทางเคมีของน ้ านม       

การสร้างและการหลั่งน ้ านม การเลือกใช้วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการแปรรูปน ้ านม           
การพฒันาผลิตภณัฑ ์การบรรจุภณัฑ ์และการจดัจ าหน่าย 

2. สามารถแปรรูปและวางแผนการแปรรูปน ้ านม การแปรรูปน ้ านม ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ 
และพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ บรรจุภณัฑ ์และจดัจ าหน่าย โดยประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลย ี

3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความขยนั รอบคอบ สะอาด อดทน             
และมีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการแปรรูปน ้านมตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์การแปรรูปน ้านมตามหลกัการและกระบวนการ 
3. แปรรูป พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ บรรจุภัณฑ์  เก็บ รักษา จัดจ าหน่ายตามหลักการ                                      

และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการ และกระบวนการแปรรูปน ้ านม องคป์ระกอบทางเคมีของน ้ านม 

การสร้างและการหลัง่น ้านม การเลือกใชแ้ละการเตรียมวตัถุดิบ การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการแปรรูป
น ้ านม การวางแผนการผลิต หลักการ วิธีการ และเทคนิคการแปรรูปน ้ านม การตรวจสอบคุณภาพ             
ของผลิตภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษา การจัดจ าหน่าย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ การสุขาภิบาล                
และการรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2206 การแปรรูปสัตว์น า้ 1-4-3 
 (Aquatic Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับ ชนิด และชนิด และประเภทของสัตว์น ้ าจืดและสัตว์น ้ าเค็ม องค์ประกอบ            

ทางกายภาพ ทางเคมีและชีวภาพของสัตวน์ ้ า สาเหตุของการเส่ือมเสีย การเปล่ียนแปลงคุณภาพ 
หลกัการแปรรูปสัตวน์ ้า มาตรฐานการตรวจสอบผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า และการพฒันาผลิตภณัฑ ์

2. สามารถแปรรูป ตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์และพฒันาผลิตภณัฑส์ัตวน์ ้า 
3. มี เจตคติ และกิจนิสัย ท่ี ดีในการปฏิบัติงานด้วยความขย ัน  รอบคอบ สะอาด อดทน                          

และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการแปรรูปสัตวน์ ้าตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์การแปรรูปสัตวน์ ้าตามหลกัการและกระบวนการ 
3. แปรรูป พัฒนา ตรวจสอบคุณภาพ บรรจุภัณฑ์  เก็บ รักษา จัดจ าหน่ายตามหลักการ                         

และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั ชนิด และประเภทของสัตวน์ ้ าจืดและสัตวน์ ้ าเค็มท่ีใช้ในอุตสาหกรรม

อาหาร องคป์ระกอบทางกายภาพ ทางเคมีและชีวภาพของสัตวน์ ้ า สาเหตุของการเส่ือมเสีย การเปล่ียนแปลง
คุณภาพของสัตว์น ้ าและผลิตภัณฑ์ หลักการแปรรูปสัตว์น ้ า การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนส่ง             
การควบคุมคุณภาพ มาตรฐานและการตรวจสอบผลิตภณัฑ ์การพฒันาผลิตภณัฑ์ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2207 ผลติภัณฑ์อาหารหมัก 1-4-3 
 (Fermentation in Food Processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของการหมกั จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการหมกั หลกัการหมกั การคดัเลือก

วตัถุดิบอย่างสงวนคุณค่า การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการหมัก การควบคุมคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์การทดสอบผลิตภณัฑอ์าหารหมกั บรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา 

2. สามารถผลิตผลิตภณัฑอ์าหารหมกัตามหลกัการและกระบวนการ 
3. มี เจตคติ และกิจนิสัย ท่ี ดีในการปฏิบัติงานด้วยความขย ัน  รอบคอบ สะอาด อดทน                              

มีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารหมกัตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ผลิต ควบคุมคุณภาพ ทดสอบคุณภาพ บรรจุภัณฑ์ เก็บรักษาอาหารหมัก ตามหลักการ                     

และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับประเภทของการหมกั จุลินทรียท่ี์เก่ียวข้องกับการหมกั หลกัการหมกั       

การคดัเลือกวตัถุดิบอย่างสงวนคุณค่า การใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการหมกั กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์            
อาหารหมัก การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์  การทดสอบผลิตภัณฑ์อาหารหมัก การบรรจุภัณฑ์                          
และการเก็บรักษา 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2208 วทิยาศาสตร์การอาหาร 1-2-2 
 (Food science) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจโครงสร้างและองค์ประกอบทางกายภาพ ทางเคมีของธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว์            

ถัว่เมล็ดแห้ง ไข่ น ้านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ ามนั และปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร หลกัการ
และเทคนิคในการประกอบอาหารจากธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว์ ถัว่เมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม        
ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ามนั การตรวจสอบคุณภาพ และการเก็บรักษา 

2. สามารถประกอบอาหารจากธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว ์ถัว่เมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม ผกั ผลไม้ 
ไขมนัและน ้ามนั การตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษา 

3. มี เจตคติ และกิจนิสัย ท่ี ดีในการปฏิบัติงานด้วยความขย ัน  รอบคอบ สะอาด อดทน                              
มีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวทิยาศาสตร์การอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
2. ประกอบอาหารจากธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว์ ถั่วเมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม ผกั ผลไม้ ไขมนั      

และน ้ามนั การตรวจสอบคุณภาพ การเก็บรักษา 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัโครงสร้าง และองคป์ระกอบทางกายภาพ ทางเคมีของธญัพืช แป้ง น ้าตาล  

เน้ือสัตว ์ถัว่เมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ ามนั และปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร หลกัการ
และเทคนิคในการประกอบอาหารจากธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว์ ถั่วเมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม ผกั ผลไม้           
ไขมนัและน ้ามนั การตรวจสอบคุณภาพ และการเก็บรักษา 
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20404-2209 สารเจือปนอาหาร 1-2-2 
 (Food Additives) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจความส าคญั ประโยชน์ คุณสมบติั และการเลือกใชส้ารเจือปนอาหาร 
2. สามารถเลือกใชส้ารเจือปนอาหารไดต้ามหลกัการและกระบวนการ 
3. มี เจตคติ และกิจนิสัย ท่ี ดีในการปฏิบัติงานด้วยความขย ัน  รอบคอบ สะอาด อดทน                              

มีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัสารเจือปนอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
2. น าความรู้เก่ียวกบัสารเจือปนอาหารไปประยกุตใ์ชใ้นงานอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัหลกัการ ความหมายความส าคญัประโยชน์ ประเภท คุณสมบติัและการเลือกใช้

สารเจือปนอาหาร ผลของสารเจือปนท่ีมีต่อจุลินทรีย ์คุณลกัษณะทางกายภาพ ทางเคมีและทางประสาท
สัมผสัของอาหาร 
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20404-2210 การใช้คอมพวิเตอร์ในธุรกจิอาหาร 1-2-2 
 (Used Computers in Food Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบับทบาทของคอมพิวเตอร์กบัธุรกิจอาหาร การประยุกต์ระบบงานคอมพิวเตอร์           

ใช้กับงานอาหาร การใช้โปรแกรมพิมพ์ต า รับอาหาร เมนูอาหาร แผ่นพับ  ใบปลิว                   
โฆษณาร้านอาหาร และการพิมพ์นามบัตร การค านวณรายได้ ค่าใช้จ่ายของร้านอาหาร            
ดว้ยโปรแกรมตารางงาน การสืบคน้ขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัอาหารทางอินเตอร์เน็ต 

2. สามารถใชค้อมพิวเตอร์ในงานธุรกิจอาหารตามหลกัการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชค้อมพิวเตอร์ในงานธุรกิจอาหาร  

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชค้อมพิวเตอร์ในธุรกิจอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกใชโ้ปรแกรมคอมพิวเตอร์ในงานธุรกิจอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับ บทบาทของคอมพิวเตอร์กับธุรกิจอาหาร การประยุกต์ระบบงาน

คอมพิวเตอร์ใช้กบังานอาหาร การใช้โปรแกรมพิมพ์ต ารับอาหาร เมนูอาหาร แผ่นพบั ใบปลิว โฆษณา
ร้านอาหารและการพิมพ์นามบตัร การค านวณรายได้ ค่าใช้จ่ายของร้านอาหารด้วยโปรแกรมตารางงาน      
การสืบคน้ขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัอาหารทางอินเตอร์เน็ต 
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20404-2211 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูป 1-2-2 
 (Equipment and tools for processing) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัพื้นฐานของการใชอุ้ปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูป 
2. สามารถเลือกอุปกรณ์ และเคร่ืองมือในการแปรรูปอาหารบ ารุงรักษาอุปกรณ์ และเคร่ืองมือ               

ในการแปรรูปอาหารไดต้ามหลกัการและกระบวนการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการใชอุ้ปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูป 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัอุปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูปตามหลกัการและกระบวนการ 
2. เลือกอุปกรณ์และเคร่ืองมือไดต้ามหลกัการและกระบวนการ 
3. เลือกสารท าความสะอาดให้เหมาะสมกบัอุปกรณ์ และเคร่ืองมือในการแปรรูป และบ ารุงรักษา

อุปกรณ์และเคร่ืองมือได ้
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัวิธีการเลือกใชอุ้ปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูปอาหารระดบัครัวเรือน 

และระดบัอุตสาหกรรมใหถู้กตอ้งและเหมาะสม โดยใหเ้กิดความปลอดภยัในการใชง้าน การท าความสะอาด
และ การเก็บรักษาอุปกรณ์และเคร่ืองมือในการแปรรูป 
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20404-2212 การคัดเลือกและเตรียมวตัถุดิบ 1-2-2 
 (Raw material preparation) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการการคดัเลือกและเตรียมวตัถุดิบเพื่อการแปรรูปเบ้ืองตน้ 
2. สามารถคดัเลือกและเตรียมวตัถุดิบก่อนการแปรรูปตามหลกัการและกระบวนการ 
3. มีกิจนิสัยและเจตคติท่ีดีต่องานแปรรูปอาหาร และมีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ 

ละเอียด รอบคอบ ประหยดั ซ่ือสัตย ์ขยนัและอดทน 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการคดัเลือก และเตรียมวตัถุดิบเพื่อการแปรรูป 
2. คดัเลือกวตัถุดิบใหไ้ดต้ามหลกัการ และกระบวนการ 
3. เก็บรักษาวตัถุดิบ ป้องกนัการเส่ือมเสียของวตัถุดิบเพื่อการแปรรูปตามหลกัการและกระบวนการ 
4. เตรียมวตัถุดิบก่อนการแปรรูปตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความส าคญัหลกัการและกระบวนการและการคดัเลือกและเตรียมวตัถุดิบ

เพื่อการแปรรูป การคดัเลือกวตัถุดิบตามมาตรฐานการแปรรูปอาหาร การเก็บรักษาวตัถุดิบ และการป้องกนั
การเส่ือมเสียของวตัถุดิบ การเตรียมวตัถุดิบก่อนการแปรรูป 
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20404-2213 การควบคุมคุณภาพอาหาร 2-0-2 
 (Food Quality control) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยใชร้ะบบการประกนัคุณภาพ GMP และ HACCP 
2. สามารถควบคุมคุณภาพอาหาร และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้เหมาะสม                    

กบัผลิตภณัฑอ์าหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานตามหลกัการควบคุมคุณภาพอาหาร 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร ใช้เคร่ืองมือตรวจสอบ วิเคราะห์                   

และตรวจสอบคุณภาพอาหารในอุตสาหกรรมอาหาร 
2. วเิคราะห์การเปล่ียนแปลงคุณภาพ อายกุารเก็บรักษา ตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัตามหลกัการ 
4. วางแผนและด าเนินงานระบบการประกนัคุณภาพ GMP และ HACCP ตามหลกัการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเ ก่ียวกับความหมาย ความส าคัญ และปัจจัยคุณภาพในการควบคุมคุณภาพอาหาร                      

การเปล่ียนแปลงคุณภาพอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั                 
การควบคุมคุณภาพโดยใชร้ะบบการประกนัคุณภาพดว้ยระบบ GMP และ HACCP 
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20404-2214 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 1-4-3 
 (Development of Food Product) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจ เก่ียวกบัหลกัการ กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์ การประเมินคุณภาพ และการยอมรับ

ผลิตภณัฑ ์การคน้ควา้ ทดลองพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
2. สามารถพฒันา และประเมินคุณภาพผลิตภณัฑอ์าหาร 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ 

เรียบร้อย มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
2. พฒันา และประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหาร การยอมรับผลิตภณัฑ์ การคน้ควา้ ทดลอง พฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารตามหลกัการและกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับความหมายและประโยชน์ของการวิเคราะห์วสัดุผลิตภณัฑ์ หลักการ 

วธีิการและขั้นตอนการวิเคราะห์วสัดุผลิตภณัฑ์ การวเิคราะห์วสัดุผลิตภณัฑ์ การตรวจสอบวสัดุการค านวณ
วสัดุและการเขียนรายการวสัดุเพื่อเตรียมการผลิต 
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รายวชิาทวภิาค ี
20404-52.. ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร... *-*-* 
 (Food Processing Practice...) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการปฏิบติัตนและปฏิบติังานในการประกอบอาชีพผลิตหรือบริการทางดา้นแปรรูป

อาหาร 
2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทกัษะในการปฏิบติังานแปรูปอาหารและหรืองานท่ีเก่ียวขอ้ง

ทางดา้นแปรรูปอาหารในสถานประกอบการตามภาระหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 
3. มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพและมีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ ปลอดภยั      

มีวนิยั ตรงต่อเวลา ขยนั ซ่ือสัตย ์อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการปฏิบติัตนและปฏิบติังานผลิตหรือบริการทางดา้นแปรรูปอาหาร         

ในสถานประกอบการ 
2. เตรียมความพร้อมส่วนบุคคลในการปฏิบติังานแปรรูปอาหารตามขอ้ก าหนด 
3. ปฏิบัติ งานผลิตและหรือบริการด้านแปรรูปอาหาร ท่ีได้ รับมอบหมายตามหลักการ                           

และกระบวนการ 
4. บนัทึกรายงานประสบการณ์และผลการปฏิบติังานผลิตและหรือบริการตามหลกัการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับงานผลิตและหรือบริการทางด้านแปรรูปอาหารระดับฝีมือในสถาน

ประกอบการ การเตรียมความพร้อมส่วนบุคคล การปฏิบติัตนในงานอาชีพ การรับค าสั่ง การวางแผน           
การท างาน การจดัเตรียมเคร่ืองมือและวสัดุอุปกรณ์ในการปฏิบติังาน การด าเนินงานและการแกไ้ขปัญหา           
ในการท างาน การบนัทึกและสรุปรายงานผลเพื่อการปฏิบติังาน 

(ให้สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการวิเคราะห์ลกัษณะงาน สมรรถนะท่ีตอ้งการและเวลา             
ท่ีใชฝึ้กเพื่อวางแผนและก าหนดขอบเขตการฝึกอาชีพ รวมทั้งแนวทางการวดัและประเมินผล ให้สอดคลอ้ง
กบัสมรรถนะวชิาชีพสาขางาน) 
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สาขางานธุรกจิอาหาร 
20404-2301 ธุรกจิอาหาร 2-0-2 
 (Food Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัพื้นฐานงานธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ 
2. สามารถอธิบายเก่ียวกบัการด าเนินงานขององคก์ารธุรกิจรูปแบบต่าง ๆ และธุรกิจอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการด าเนินงานเก่ียวกบัการประกอบธุรกิจอาหาร 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้พื้นฐานเก่ียวกบัการด าเนินงานธุรกิจอาหารตามหลกัการ 
2. วางแผนด าเนินธุรกิจขององคก์ารรูปแบบต่าง ๆ โดยใชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบธุรกิจอาหาร 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับธุรกิจอาหาร รูปแบบขององค์การธุรกิจและงานธุรกิจอาหาร การจัดการทัว่ไป          

และการใช้เทคโนโลยีในการประกอบธุรกิจอาหาร จรรยาบรรณและคุณสมบัติของผูป้ระกอบธุรกิจ     
สถาบนัท่ีช่วยสนบัสนุนการด าเนินงานธุรกิจ ความสัมพนัธ์ระหว่างธุรกิจกบัสภาวะทางเศรษฐกิจ สังคม 
และส่ิงแวดลอ้มของประเทศ 
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20404-2302 บัญชีเบื้องต้นเพ่ืองานธุรกจิอาหาร 2-0-2 
 (Basic Accounting for Food Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ วธีิการ และขั้นตอนการจดัท าบญัชีเบ้ืองตน้ส าหรับกิจการเจา้ของคนเดียว

ประเภทธุรกิจอาหารและบริการ 
2. สามารถปฏิบติังานบญัชีเบ้ืองตน้ตามหลกัการบญัชีท่ีรับรองทัว่ไปส าหรับกิจการเจา้ของคนเดียว

ประเภทธุรกิจอาหารและบริการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อวิชาชีพบญัชี ปฏิบติังานดว้ยความมีระเบียบ ละเอียด รอบคอบ มีวินยั

ตรงต่อเวลา 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการจดัท าบญัชีเบ้ืองตน้ส าหรับกิจการเจา้ของคนเดียว ประเภทธุรกิจอาหาร

และบริการตามหลกัการ และกระบวนการ 
2. ปฏิบัติงานบัญชีเบ้ืองต้น ส าหรับกิจการเจ้าของคนเดียว ประเภทธุรกิจอาหารและบริการ          

ตามหลกัการบญัชี 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัความหมายของการบญัชี วตัถุประสงค์ของการบญัชี ประโยชน์ของขอ้มูลการบญัชี

สมการบญัชี และงบดุลการวิเคราะห์รายการคา้ การจดบนัทึกรายการคา้ตามหลกับญัชีคู่ของธุรกิจอาหาร 
และบริการเจ้าของคนเดียวในสมุดรายวนัทั่วไป และผ่านรายการไปบัญชีแยกประเภท งบทดลอง                  
การปิดบญัชี งบการเงิน และสรุปวงจรบญัชี 
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20404-2303 การส่งเสริมการขายสินค้าอาหาร 1-2-2 
 (Sales Promotion for Food Products) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการส่งเสริมการขายสินคา้อาหาร 
2. สามารถเลือกรูปแบบในการจดักิจกรรมการขายสินคา้อาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการส่งเสริมการขายสินคา้อาหารดว้ยความรับผดิชอบ และซ่ือตรง 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการส่งเสริมการขายสินคา้อาหารตามหลกัการ 
2. เลือกรูปแบบในการจดักิจกรรมส่งเสริมการขายสินคา้อาหารตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความส าคญัของการส่งเสริมการขายสินคา้อาหารตามหลกัการ หลกัวิธี       

การส่งเสริมการขายสินค้าอาหาร รูปแบบการจัดกิจกรรมท่ีใช้ในการส่งเสริมการขายสินค้าอาหาร                  
การส่งเสริมการขายมุ่งสู่ผูบ้ริโภค การส่งเสริมการขายมุ่งสู่คนกลาง การส่งเสริมการขายมุ่งสู่พนกังานขาย 
การวดัผลการส่งเสริมการขาย ปัญหา อุปสรรคและแนวทางแกไ้ขท่ีพบในการส่งเสริมการขาย 

 
 

  

155



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2304 การด าเนินการธุรกจิอาหาร 1-2-2 
 (Food Business Management) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจลกัษณะและรูปแบบขององคก์รธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ 
2. สามารถอธิบายขั้นตอนในการด าเนินธุรกิจ และจดัตั้งธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีเก่ียวกบัการด าเนินธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ ด้วยความรับผิดชอบ            

และซ่ือตรง 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัลกัษณะและรูปแบบขององคก์รธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ 
2. แสดงความรู้เก่ียวกับขั้นตอนในการด าเนินธุรกิจ และการจดัตั้ งธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ       

ตามหลกัการ 
3. วางแผนการด าเนินธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ ตามหลกัการ และกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัลกัษณะ รูปแบบของธุรกิจอาหารประเภทต่าง ๆ เอกสารต่าง ๆ ท่ีตอ้งยื่น

ขออนุญาตจดทะเบียนต่ออายุ จดทะเบียนการคา้ และการพาณิชย ์การด าเนินธุรกิจอาหารของธุรกิจสัมปทาน 
หรือเฟรนไชน์ ท าเลท่ีตั้งธุรกิจอาหาร แหล่งเงินทุน และการตลาดส าหรับธุรกิจอาหาร 
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20404-2305 ธุรกจิการจัดเลีย้ง 1-3-2 
 (Catering Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัธุรกิจการจดัเล้ียง การวางแผน การเตรียมสถานท่ี วสัดุ อุปกรณ์ และบุคลากร การ

ก าหนดรูปแบบการจดัเล้ียง การก าหนดรายการอาหารเพื่อจดัเล้ียง การจดัตกแต่งสถานท่ีเพื่อการจดั
เล้ียง หลกัการประกอบและตกแต่งอาหารเพื่อการจดัเล้ียง การคิดตน้ทุน และประเมินผลงาน 

2. สามารถวางแผน ก าหนดรูปแบบ ก าหนดรายการอาหาร ตกแต่งสถานท่ี ประกอบและตกแต่ง
อาหารเพื่อการจดัเล้ียง คิดตน้ทุน และประเมินผลการปฏิบติังาน 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย               
มีความรับผดิชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทของธุรกิจการจดัเล้ียง การก าหนดรูปแบบ การก าหนดรายการ

อาหาร การคิดตน้ทุน การจดัเล้ียงตามหลกัการและกระบวนการ 
2. วางแผนการปฏิบติังานจดัเล้ียง การคิดตน้ทุนตามหลกัการ และกระบวนการ 
3. ก าหนดรูปแบบการจดัเล้ียง จดัสถานท่ี วสัดุ อุปกรณ์ และบุคลากรตามหลกัการ 
4. เขียนแผนธุรกิจตามหลกัการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทธุรกิจ ลกัษณะและรูปแบบธุรกิจจดัเล้ียง การวางแผน การเตรียม

วสัดุ อุปกรณ์ บุคลากรและตกแต่งสถานท่ีเพื่อการจดัเล้ียง การก าหนดรูปแบบ และรายการอาหารเพื่อการจดั
เล้ียง หลกัการคิดตน้ทุน การประกอบและตกแต่งอาหารเพื่อการจดัเล้ียง การเขียนแผนธุรกิจ 

 
 

  

157



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-2306 ธุรกจิบริการอาหารพร้อมปรุง 1-3-2 
 (Ready-to-cook Service Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทและรูปแบบของการบริการอาหารพร้อมปรุง เคร่ืองมือ อุปกรณ์ การเลือก

ซ้ือ การเตรียมและการเก็บรักษาและวตัถุดิบ การเลือกใชว้ตัถุดิบทดแทน ลกัษณะท่ีดีของอาหาร
พร้อมปรุง หลกัการและเทคนิคการจดัและบริการอาหารพร้อมปรุง บรรจุภณัฑ์และการเก็บ
รักษาอาหารพร้อมปรุง การคิดตน้ทุน และก าหนดราคาค่าบริการ 

2. สามารถเลือกซ้ือวตัถุดิบ บรรจุภณัฑ์และการเก็บรักษา เลือกใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และวตัถุดิบ
ทดแทนในการจดัอาหารพร้อมปรุง 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความละเอียด รอบคอบ สะอาด ประหยดั ประณีต 
มีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภท รูปแบบการบริการ การเลือก การเตรียม การจดั การเก็บรักษา การ

บริการอาหารพร้อมปรุง ตามหลกัการและกระบวนการ 
2. ใช้เค ร่ืองมือ อุปกรณ์ บรรจุภัณฑ์ในการจัดและบริการอาหารพร้อมปรุงตามหลักการ                 

และกระบวนการ 
3. ใช้ว ัตถุดิบทอแทน และเก็บรักษาในการจัดและบริการอาหารพร้อมปรุงตามหลักการ                    

และกระบวนการ 
4. วางแผนการจัดและบริการอาหารพร้อมปรุง คิดต้นทุนและก าหนดราคาค่าบริการอาหาร      

พร้อมปรุง ตามหลกัการและกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับประเภทของการบริการอาหารพร้อมปรุง รูปแบบของการบริการ 

ความหมายและประเภทของอาหารพร้อมปรุง การเลือกใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ การเลือกซ้ือ เตรียม และเก็บ
รักษาวตัถุดิบ การเลือกใช้บรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษาอาหารพร้อมปรุง การคิดตน้ทุน และการก าหนดราคา
ค่าบริการ 
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20404-2307 ธุรกจิบริการอาหารพร้อมรับประทานและการจัดแสดง 1-3-2 
 (Ready-to-cook and Exhibition Service Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับความหมาย ประเภทของธุรกิจอาหารพร้อมรับประทาน การเตรียม การปรุง         

และการเก็บรักษาอาหารพร้อมรับประทานก่อนการจดัส่ง คุณสมบติัของพนกังานจดัส่งอาหาร
พร้อมรับประทาน การวางแผนการจดัส่ง หลกัการและเทคนิคการจดัส่งอาหารพร้อมรับประทาน 
การคิดตน้ทุน และการประเมินผล 

2. สามารถวางแผน เตรียม ปรุง เก็บรักษา และคิดตน้ทุนอาหารพร้อมรับประทานก่อนการจดัส่ง 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยรับผิดชอบ มีวินัย ซ่ือสัตย์ มีมนุษยสัมพนัธ์             

มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์และสามารถแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความ รู้ เ ก่ี ยวกับ ธุร กิจอาหารพร้อมรับประทาน และการจัด ส่ งตามหลักการ                                   

และกระบวนการ 
2. เตรียม ปรุง และเก็บรักษาอาหารพร้อมรับประทานตามหลกัการ และกระบวนการ 
3. วางแผน และคิดตน้ทุน จดัส่งอาหารพร้อมรับประทานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการจดัอาหารพร้อมรับประทานและการจดัส่ง ตามหลกัการ และกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมาย และประเภทของธุรกิจอาหารพร้อมรับประทาน การเตรียม 

การปรุง และการเก็บรักษาอาหารพร้อมรับประทานก่อนการจดัส่ง คุณสมบติัของพนกังานจดัส่งอาหาร
พร้อมรับประทาน การวางแผนการจัดส่ง หลักการและเทคนิคการจัดส่งอาหารพร้อมรับประทาน                 
การคิดตน้ทุน และการประเมินผล 
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20404-2308 ธุรกจิเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1-3-2 
 (Beverage and Ice-cream Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกับประเภทของธุรกิจเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม ลกัษณะและรูปแบบธุรกิจเคร่ืองด่ืม          

และไอศกรีม การวางแผน การเตรียมสถานท่ี วสัดุ อุปกรณ์ และบุคลากร การเลือก การเตรียม        
การเก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการจดัรูปแบบบธุรกิจ
เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม การจดัตกแต่ง เก็บรักษา และคิดตน้ทุน 

2. สามารถด าเนินธุรกิจเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานด้วยความขยนั ซ่ือสัตย ์รอบคอบ สะอาด ประหยดั   

และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการ และกระบวนการ 
2. ใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ บรรจุภณัฑเ์คร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการ และกระบวนการ 
3. เตรียม เก็บรักษาวตัถุดิบ การท าเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการ และกระบวนการ 
4. ตกแต่ง เก็บรักษาเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการ และกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับประเภทของธุรกิจเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม ลักษณะและรูปแบบธุรกิจ

เคร่ืองด่ืมและไอสกรีม การวางแผน การเตรียมสถานท่ี วสัดุ อุปกรณ์และบุคลากร การเลือก เตรียม และการ
เก็บรักษาวตัถุดิบ การเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ หลกัการด าเนินการธุรกิจเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม หลกัการท า
เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา และการคิดตน้ทุน 
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20404-2309 การจัดแสดงอาหาร 1-3-2 
 (Food Exhibition) 

จุดประสงค์รายวชิา เพื่อให ้
1. เข้าใจเ ก่ียวกับความรู้ทั่วไปในการเตรียม และการจัดแสดงอาหาร การใช้เทคโนโลยี                     

และการประเมินผล 
2. สามารถก าหนดรูปแบบและการจดัแสดงอาหารอยา่งมีระบบ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินยั ซ่ือสัตย ์มีมนุษยสัมพนัธ์   

มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์และสามารถแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการจดัแสดงอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
2. ใชส่ื้อประกอบการจดัแสดงอาหารตามหลกัการ และกระบวนการ 
3. ประเมินผลการจดัแสดงอาหารตามหลกัการ และกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับความรู้ทัว่ไปในการจดัแสดงอาหาร การก าหนดรูปแบบการจดัแสดง

อาหาร การเตรียมการจดัแสดงอาหาร การบูรณาการเทคโนโลยกีารจดัแสดงอาหาร และการประเมินผล 
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20404-2310 การประชาสัมพนัธ์ธุรกจิอาหาร 2-0-2 
 (Public Relations for Food Business) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้า ใจคว ามหมาย  หลักการ  วิ ธี ก ารประชาสัมพัน ธ์ ธุ ร กิ จอาหาร  บทบาทหน้ า ท่ี                                   

ของนกัประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร 
2. สามารถประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหารในรูปแบบต่าง ๆ โดยประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยตีามหลกัการใชง้าน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน มีความคิดริเ ร่ิมสร้างสรรค์ เ ช่ือมั่นในตนเอง              

และมีทกัษะในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น สามารถตดัสินใจและแกปั้ญหาในการท างาน 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความหมาย หลกัการ วิธีการประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร บทบาทหน้าท่ี    

ของนกัประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร 
2. ด าเนินการประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร ตามหลกัการ และวธีิการ 
3. ด าเนินการประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหารโดยใชเ้ทคโนโลยีตามหลกัการใชง้าน 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัความหมายและความส าคญัของการประชาสัมพนัธ์ หลกัการ วิธีการประชาสัมพนัธ์

ธุรกิจอาหาร บทบาทการประชาสัมพนัธ์ วสัดุ อุปกรณ์ และเคร่ืองมือในการประชาสัมพนัธ์ กิจกรรม         
เพื่อการประชาสัมพนัธ์ธุรกิจอาหาร 
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รายวชิาทวภิาค ี
20404-53.. ปฏิบัติงานธุรกจิอาหาร... *-*-* 
 (Food Business Practice...) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการปฏิบติัตนและปฏิบติังานในการประกอบอาชีพผลิตหรือบริการทางดา้นธุรกิจ

อาหาร 
2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทกัษะในการปฏิบติังานธุรกิจอาหารและหรืองานท่ีเก่ียวขอ้ง

ทางดา้นธุรกิจอาหารในสถานประกอบการตามภาระหนา้ท่ีท่ีไดรั้บมอบหมาย 
3. มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพและมีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ ปลอดภยั      

มีวนิยั ตรงต่อเวลา ขยนั ซ่ือสัตย ์อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการปฏิบติัตนและปฏิบติังานผลิตหรือบริการทางด้านธุรกิจอาหาร         

ในสถานประกอบการ 
2. เตรียมความพร้อมส่วนบุคคลในการปฏิบติังานธุรกิจอาหารตามขอ้ก าหนด 
3. ปฏิบติังานผลิตและหรือบริการดา้นธุรกิจอาหารท่ีไดรั้บมอบหมายตามหลกัการ และกระบวนการ 
4. บนัทึกรายงานประสบการณ์และผลการปฏิบติังานผลิตและหรือบริการตามหลกัการ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับงานผลิตและหรือบริการทางด้านธุรกิจอาหารระดับฝีมือในสถาน

ประกอบการ การเตรียมความพร้อมส่วนบุคคล การปฏิบติัตนในงานอาชีพ การรับค าสั่ง การวางแผน           
การท างาน การจดัเตรียมเคร่ืองมือและวสัดุอุปกรณ์ในการปฏิบติังาน การด าเนินงานและการแกไ้ขปัญหา           
ในการท างาน การบนัทึกและสรุปรายงานผลเพื่อการปฏิบติังาน 

(ให้สถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการวิเคราะห์ลกัษณะงาน สมรรถนะท่ีตอ้งการและเวลา             
ท่ีใชฝึ้กเพื่อวางแผนและก าหนดขอบเขตการฝึกอาชีพ รวมทั้งแนวทางการวดัและประเมินผล ให้สอดคลอ้ง
กบัสมรรถนะวชิาชีพสาขางาน) 
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ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ 
20404-8001 ฝึกงาน *-*-4 
 (Work Practice) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 

จนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยุกตใ์ช้ในการปฏิบติังานอาชีพระดบั
ฝีมือ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ

อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดบัฝีมือ           
โดยผา่นความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผดิชอบการฝึกงานในสาขาวชิานั้น ๆ และรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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20404-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
 (Work Practice 1) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 

จนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยุกตใ์ช้ในการปฏิบติังานอาชีพระดบั
ฝีมือ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ

อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดบัฝีมือ           
โดยผา่นความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผดิชอบการฝึกงานในสาขาวชิานั้น ๆ และรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 
 (Work Practice 2) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 

จนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยุกตใ์ช้ในการปฏิบติังานอาชีพระดบั
ฝีมือ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา  
1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ

อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดบัฝีมือ          
โดยผา่นความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผดิชอบการฝึกงานในสาขาวชิานั้น ๆ และรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

(ผูเ้รียนสามารถปฏิบติังานใหม่หรืองานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา 20404-8002 ในสถานประกอบการ 
สถาน-ประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวทิยาการแห่งเดิม หรือแห่งใหม่) 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

- หน้าว่าง - 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ 
20404-8501 โครงงาน *-*-4 
 (Project) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการวางแผนจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางาน 
2. สามารถประมวลความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                     

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิม

สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการวางแผน จดัท าโครงงาน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา

ประเมินผล จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั หลกัการจดัท าโครงงาน การวางแผน การด าเนินงาน การแกไ้ขปัญหา  

การประเมินผล การจดัท ารายงานและการน าเสนอผลงาน โดยปฏิบติัจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันา
งานท่ีใช้ความรู้และทักษะในระดับฝีมือ สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพท่ีศึกษา ด าเนินการเป็นรายบุคคล        
หรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-8502 โครงงาน 1 *-*-2 
 (Project 1) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการวางแผนจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางาน 
2. สามารถประมวลความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                       

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการวางแผน จดัท าโครงงาน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา

ประเมินผล จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั หลกัการจดัท าโครงงาน การวางแผน การด าเนินงาน การแกไ้ขปัญหา  

การประเมินผล การจดัท ารายงานและการน าเสนอผลงาน โดยปฏิบติัจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันา
งานท่ีใช้ความรู้และทักษะในระดับฝีมือ สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพท่ีศึกษา ด าเนินการเป็นรายบุคคล           
หรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พทุธศกัราช 2562 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

20404-8503 โครงงาน 2 *-*-2 
 (Project 2) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการวางแผนจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางาน 
2. สามารถประมวลความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                    

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิม

สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา  
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการวางแผน จดัท าโครงงาน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา 

ประเมินผล จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั การวางแผนจดัท าหรือพฒันางานโครงงาน การด าเนินงาน การแก้ไข

ปัญหา การประเมินผล การจดัท ารายงานและการน าเสนอผลงาน โดยปฏิบติัจดัท าโครงงานสร้างและหรือ
พฒันางานท่ีใชค้วามรู้และทกัษะในระดบัฝีมือ สอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพท่ีศึกษา ด าเนินการเป็นรายบุคคล
หรือกลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด 

(ผูเ้รียนสามารถจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา 20404-8502 หรือ 
เป็นโครงงานใหม่) 
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