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คำนำ 

 หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565) เป็นหลกัสูตร 
หลังมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า ท่ีพัฒนาขึ้ น เพื่อใช้ในการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพระดับ
ประกาศนียบตัรวิชาชีพ และเพื่อยกระดบัการศึกษาวิชาชีพของบุคคลใหสู้งขึ้น สอดคลอ้งกบัยุทธศาสตร์ชาติ 
แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ แผนการศึกษาแห่งชาติ เ ป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ 
มาตรฐานการศึกษาของชาติ กรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ รวมทั้งการพฒันาและยกระดบัสถานศึกษา
ท่ีมีคุณภาพ ในการพัฒนาหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพท่ีได้รับการปรับปรุง  และพัฒนา
หลกัสูตรฐานสมรรถนะ เพื่อให้เกิดกระบวนการเรียนรู้ท่ีทนัสมัย สอดคลอ้งกบัเกณฑม์าตรฐานคุณวุฒิ
อาชีวศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพและมาตรฐานอาชีพตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ (National 
Qualifications Framework : NQF) และกรอบคุณวุ ฒิอ้างอิงอาเซียน (ASEAN Qualifications Reference 
Framework : AQRF) ท่ีตรงตามความตอ้งการของสถานประกอบการ และการพฒันาอุตสาหกรรมเป้าหมาย
ของประเทศตามนโยบายประเทศไทย 4.0 ท่ีมีความเหมาะสมกบัยุทธศาสตร์การพฒันาเชิงพื้นท่ี ซ่ึงมุ่งเน้น 
การเรียนรู้สู่การปฏิบัติ เพื่อผลิตก าลังคนระดับฝีมือท่ีมีคุณภาพครอบคลุมด้านคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณวิชาชีพ และกิจนิสัยท่ีเหมาะสมในการท างาน สามารถพฒันาเองให้มีความกา้วหนา้ทางวิชาการ
และวิชาชีพ ยึดหลกัการด าเนินชีวิตตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง น าไปประยุกต์ใช้ในการท างาน
และหรือการประกอบอาชีพได้ตรงกบัความตอ้งการของตลาดแรงงาน ชุมชน สังคม และสามารถประกอบ
อาชีพอิสระได้ ทั้งน้ี โดยเปิดโอกาสให้ผูเ้รียนเลือกระบบและวิธีการเรียนได้อย่างเหมาะสมตามศกัยภาพ  
ตามความสนใจและโอกาสของตน ส่งเสริมให้มีการประสานความร่วมมือเพื่อจัดการศึกษาและพัฒนา
หลกัสูตรร่วมกนัระหว่างองค์กรวิชาชีพ สถาบนั สถานศึกษา หน่วยงาน สถานประกอบการและองคก์รต่าง ๆ 
ทั้งในระดบัชุมชน ระดบัทอ้งถ่ิน และระดบัชาติ  

 การพฒันาหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565) ส าเร็จลงได้ 
ด้วยความร่วมมืออย่างดียิ่งจากองค์กรวิชาชีพ หน่วยงานราชการ สถานศึกษา ผูบ้ริหาร ศึกษานิเทศก์ 
ครูผูส้อน ตลอดจนผูท้รงคุณวุฒิทั้งภาครัฐและภาคเอกชน โดยเฉพาะคณะกรรมการดงัรายนามท่ีปรากฏ 
ซ่ึงไดอุ้ทิศสติปัญญา ความรู้ และประสบการณ์ เพื่อการพฒันาการอาชีวศึกษาของประเทศชาติเป็นส าคญั 
ส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาจึงขอขอบคุณผูมี้ส่วนร่วมในการด าเนินการทุกท่านไว ้ณ ท่ีน้ี 
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หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ พุทธศักราช 2562 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 

 

หลกัการของหลกัสูตร 
 

1. เป็นหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพหลังมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่า ด้านวิชาชีพ  
ซ่ึงครอบคลุมสาระวิชาทั้งสายสามญัและสายอาชีพ ท่ีสอดคลอ้งกบัแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
แผนการศึกษาแห่งชาติและประชาคมอาเซียน เป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ มาตรฐานการศึกษาของชาติ  
และกรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ  เพื่อผลิตและพฒันาก าลงัคนระดบัฝีมือท่ีมีความสามารถพิเศษ  
ให้มีสมรรถนะ มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ  สามารถประกอบอาชีพได้ตรงตาม 
ความตอ้งการของสถานประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งสามารถศึกษาต่อในระดับ
ประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง (ปวส.) และระดบัอุดมศึกษาได ้

 

2. เป็นหลักสูตรท่ีส่งเสริมการพัฒนาศักยภาพ กระตุ้นความสนใจ สร้างเสริมกระบวนการคิดริเร่ิม
สร้างสรรค ์การท างานเป็นทีม และเป็นผูค้ิดคน้เทคโนโลยท่ีีมีประสิทธิภาพในอนาคต 

 

3. เป็นหลกัสูตรท่ีเปิดโอกาสให้เลือกเรียนไดอ้ย่างกวา้งขวาง เนน้สมรรถนะเฉพาะดา้นดว้ยการปฏิบติัจริง 
สามารถเลือกวิธีการเรียนตามศกัยภาพและโอกาสของผูเ้รียน  เปิดโอกาสให้ผูเ้รียนสามารถเทียบโอน 
ผลการ เ รียน  สะสมผลการ เ รียน  เ ที ยบโอนความ รู้และประสบการณ์จากแหล่ งวิทยาการ  
สถานประกอบการและสถานประกอบอาชีพอิสระ 

 

4. เป็นหลักสูตรท่ีสนับสนุนการประสานความร่วมมือในการจัดการศึกษาร่วมกันระหว่างหน่วยงาน     
และองคก์รท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งภาครัฐและเอกชน 

 

5. เป็นหลักสูตรท่ีเปิดโอกาสให้สถานศึกษา  สถานประกอบการ ชุมชนและท้องถ่ิน มีส่วนร่วมใน 
การพฒันา หลกัสูตรให้ตรงตามความตอ้งการ โดยยึดโยงกบัมาตรฐานอาชีพ  และสอดคลอ้งกบัสภาพ
ยทุธศาสตร์ของภูมิภาค เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ 



2 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พศ. 2565) ส าหรับโครงการวิทยาลยัเทคโนโลยีฐานวิทยาศาสตร์ 

จุดหมายของหลกัสูตร 
 
 

1. เพื่อให้มีความรู้ ทกัษะและประสบการณ์ในงานอาชีพสอดคลอ้งกบัมาตรฐานวิชาชีพ  สามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในการปฏิบติังานอาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ เลือกวิถีการด ารงชีวิต และการประกอบ
อาชีพไดอ้ยา่งเหมาะสมกบัตน สร้างสรรคค์วามเจริญต่อชุมชน ทอ้งถ่ินและประเทศชาติ 

 

2. เพื่อให้เป็นผูมี้ปัญญา มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ ใฝ่เรียนรู้ เพื่อพฒันาคุณภาพชีวิตและการประกอบ
อาชีพ มีทกัษะการส่ือสารและเทคโนโลยสีารสนเทศ ทกัษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ทกัษะการคิด วิเคราะห์
และการแกปั้ญหา ทกัษะดา้นสุขภาวะและความปลอดภยั ตลอดจนทกัษะการจดัการ สามารถสร้างอาชีพ
และพฒันาอาชีพใหก้า้วหนา้อยูเ่สมอ 

 

3. เพื่อให้มีความรู้และทักษะด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรมและคณิตศาสตร์ท่ีเพียงพอต่อ  
การคิดคน้ พฒันาส่ิงประดิษฐ์ และนวตักรรมทางเทคโนโลยี สร้างสรรค์ความเจริญต่อชุมชน ทอ้งถ่ิน
และประเทศชาติ 

4. เพื่อให้มีความรู้ความเขา้ใจในการวางแผน วิธีการด าเนินงาน มีทกัษะการปฏิบติังานตามขอ้ก าหนด  
โดยสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะไปสู่องค์ความรู้ใหม่ ให้ข้อเสนอแนะ แก้ปัญหาเฉพาะด้าน 
รับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 

5. เพื่อให้มีความรู้ทกัษะทางการส่ือสารด้านภาษาต่างประเทศ น าไปสู่การแสวงหาและประยุกต์ ใช้ใน 
การคิดคน้ พฒันาส่ิงประดิษฐ์และนวตักรรมทางเทคโนโลย ีเผยแพร่สู่ระดบัสากล 

6. เพื่อให้มีเจตคติท่ีดีต่ออาชีพ มีความมัน่ใจและภาคภูมิใจในวิชาชีพท่ีเรียน รักงาน รักหน่วยงาน สามารถ
ท างานเป็นหมู่คณะไดดี้ โดยมีความเคารพในสิทธิและหนา้ท่ีของตนเองและผูอ่ื้น ยอมรับความแตกต่าง
และเป็นพลโลกท่ีดี 

7. เพื่อให้รู้เท่าทันและปรับตัวต่อการเปล่ียนแปลงทางวฒันธรรม เศรษฐกิจ การเมืองและสังคมโลก            
มีพฤติกรรมทางสังคมท่ีดีงาม ทั้งในการท างาน การอยู่ร่วมกนั การต่อตา้นความรุนแรงและสารเสพติด 
มีความรับผิดชอบต่อครอบครัว  หน่วยงาน ท้องถ่ินและประเทศชาติ ด ารงตนตามหลักปรัชญา 
ของเศรษฐกิจพอเพียง เข้าใจและเห็นคุณค่าของการอนุรักษ์ศิลปวฒันธรรมและภูมิปัญญาท้องถ่ิน  
มีจิตสาธารณะและจิตส านึกในการอนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติและสร้างส่ิงแวดลอ้มท่ีดี  

8. เพื่อให้มีบุคลิกภาพท่ีดี มีมนุษยสัมพนัธ์ มีคุณธรรม จริยธรรม และวินัยในตนเอง มีสุขภาพอนามยั         
ท่ีสมบูรณ์ทั้งร่างกายและจิตใจ เหมาะสมกบังานอาชีพ 

9. เพื่อให้ตระหนักและมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจ สังคม การเมืองของประเทศและโลก         
มีความรักชาติ ส านึกในความเป็นไทย เสียสละเพื่อส่วนรวม ด ารงรักษาไวซ่ึ้งความมั่นคงของชาติ 
ศาสนา พระมหากษตัริย ์และการปกครองระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 
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หลกัเกณฑ์การใช้ 
หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ พุทธศักราช 2562 

 
 

1. การเรียนการสอน 
 

1.1 การเรียนการสอนตามหลักสูตรน้ี ผูเ้รียนสามารถลงทะเบียนเรียนได้ทุกวิธีเรียนท่ีก าหนด  
และน าผลการเรียนแต่ละวิธีมาประเมินผลร่วมกนัได้ สามารถขอเทียบโอนผลการเรียน และขอเทียบโอน
ความรู้และประสบการณ์ได ้

1.2 การจัดการเรียนการสอนเน้นการปฏิบัติจริง  สามารถจัดการเรียนการสอนได้หลากหลาย
รูปแบบ  โดยมุ่งเน้นการประดิษฐ์คิดค้นบนฐานความรู้ด้านวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี วิศวกรรมและ
คณิตศาสตร์ (STEM Education) ด้วยกระบวนการเรียนการสอนแบบการมีส่วนร่วม (Active Learning)  
โดยใชโ้ครงงานเป็นฐาน (Project Based Learning : PjBL)  

1.3  การจดัการเรียนการสอนเนน้การบูรณาการองคค์วามรู้ทางวิชาการและวิชาชีพ การมีส่วนร่วมใน
การคิด วิเคราะห์ คน้ควา้ แกปั้ญหาและน าเสนอองคค์วามรู้ดว้ยเทคโนโลยีท่ีทนัสมยั สามารถเช่ือมโยงความคิด 
และบูรณาการความรู้ได้ด้วยตนเอง รวมทั้ง เน้นการปลูกฝังและส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณ
วิชาชีพ เจตคติและกิจนิสัยท่ีเหมาะสมในการท างาน ความรับผิดชอบต่อสังคมและการเป็นพลโลกท่ีดี 
 

2. การจัดการศึกษาและเวลาเรียน 
 

 การจดัการศึกษาในระบบปกติ ใชร้ะยะเวลา 3 ปีการศึกษา  การจดัเวลาเรียนให้ด าเนินการ ดงัน้ี 
2.1 ในปีการศึกษาหน่ึง ๆ ใหแ้บ่งภาคเรียนออกเป็น 2 ภาคเรียนปกติหรือระบบทวิภาค ภาคเรียนละ 

18 สัปดาห์ รวมเวลาการวัดผล โดยมีเวลาเรียนและจ านวนหน่วยกิตตามท่ีก าหนด  และสถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบนัอาจเปิดสอนภาคเรียนฤดูร้อนไดอี้กตามท่ีเห็นสมควร   

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

3. การคิดหน่วยกติ 
 

 ใหมี้จ านวนหน่วยกิตตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ 132 หน่วยกิต การคิดหน่วยกิตถือเกณฑด์งัน้ี 
3.1 รายวิชาทฤษฎีท่ีใช้เวลาในการบรรยายหรืออภิปราย 1 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ หรือ 18 ชัว่โมงต่อ 

ภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.2 รายวิชาปฏิบติัท่ีใช้เวลาในการทดลองหรือฝึกปฏิบติัในห้องปฏิบติัการ 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

หรือ 36 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
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3.3 รายวิชาปฏิบติัท่ีใช้เวลาในการฝึกปฏิบัติในโรงฝึกงานหรือภาคสนาม 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์  
หรือ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

3.4 การฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกว่า 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลา
การวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

3.5 การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกว่า 54 ชัว่โมง
ต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 

3.6 การท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลา
การวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
 

4. โครงสร้างหลกัสูตร 
 

 โครงสร้างของหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  พุทธศักราช  2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)  
แบ่งเป็น 3 หมวดวิชา และกิจกรรมเสริมหลกัสูตร  ดงัน้ี 

4.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่นอ้ยกวา่ 28 หน่วยกิต 
 4.1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย  
 4.1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ  
 4.1.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์  
 4.1.4 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์  
 4.1.5 กลุ่มวิชาสังคมศึกษา  
 4.1.6 กลุ่มวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา 
 4.1.7 กลุ่มวิชาศิลปะ 

4.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่นอ้ยกวา่ 94 หน่วยกิต 
 4.2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน  
 4.2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ  
 4.2.3 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก   
 4.2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ  
 4.2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ 

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

 

หมายเหตุ  
1) จ านวนหน่วยกิตของแต่ละหมวดวิชาและกลุ่มวิชาในหลักสูตร ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดไว้       

ในโครงสร้างของแต่ละประเภทวิชาและสาขาวิชา   
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2) การพฒันารายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ จะเป็น
รายวิชาบังคบัท่ีสะทอ้นความเป็นสาขาวิชาตามมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ ด้านสมรรถนะวิชาชีพของ
สาขาวิชา ซ่ึงยึดโยงกบัมาตรฐานอาชีพ จึงตอ้งพฒันากลุ่มรายวิชาให้ครบจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนด และ
ผูเ้รียนตอ้งเรียนทุกรายวิชา 

3) สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถจดัรายวิชาตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร และหรือ
พฒันาเพิ่มตามความตอ้งการเฉพาะด้านของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ภูมิภาค เพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ  ทั้งน้ี  ตอ้งเป็นไปตามเง่ือนไขและมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพท่ี
ประเภทวิชา สาขาวิชาและสาขางานก าหนด 
 

5. การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
 

เป็นการจดักระบวนการเรียนรู้โดยความร่วมมือระหว่างสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนักบัภาค
การผลิตและหรือภาคบริการ  หลงัจากท่ีผูเ้รียนไดเ้รียนรู้ภาคทฤษฎีและการฝึกหัดหรือฝึกปฏิบติัเบ้ืองตน้    
ในสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันแลว้ระยะเวลาหน่ึง ทั้งน้ี เพื่อเปิดโอกาสให้ผูเ้รียนได้เรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริง ไดส้ัมผสักบัการปฏิบติังานอาชีพ  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีทนัสมยั  และบรรยากาศ
การท างานร่วมกนั  ส่งเสริมการฝึกทกัษะ กระบวนการคิด การจดัการ การเผชิญสถานการณ์ ซ่ึงจะช่วยให้
ผูเ้รียนท าได ้คิดเป็น ท าเป็นและเกิดการใฝ่รู้อย่างต่อเน่ือง  ตลอดจนเกิดความมัน่ใจและเจตคติท่ีดีในการ
ท างานและการประกอบอาชีพอิสระ  โดยการจดัฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

5.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้มีการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ ในรูป
ของการฝึกงานในสถานประกอบการ แหล่งวิทยาการ รัฐวิสาหกิจหรือหน่วยงานของรัฐ ในภาคเรียนท่ี 5 
และหรือภาคเรียนท่ี 6 โดยใชเ้วลารวมไม่นอ้ยกวา่ 320 ชัว่โมง ก าหนดใหมี้ค่าเท่ากบั 4 หน่วยกิต   

กรณีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันต้องการเพิ่มพูนประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
สามารถน ารายวิชาท่ีตรงหรือสัมพนัธ์กบัลกัษณะงานไปเรียนหรือฝึกในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจหรือ
หน่วยงานของรัฐในภาคเรียนท่ีจดัฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพได ้ รวมไม่นอ้ยกวา่ 1 ภาคเรียน 

5.2 การตดัสินผลการเรียนและใหร้ะดบัผลการเรียน ใหป้ฏิบติัเช่นเดียวกบัรายวิชาอ่ืน 
 

6. โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ 
 

เป็นรายวิชาท่ีเปิดโอกาสให้ผูเ้รียนได้ศึกษาค้นควา้ บูรณาการความรู้ ทักษะและประสบการณ์  
จากส่ิงท่ีไดเ้รียนรู้ ลงมือปฏิบติัดว้ยตนเองตามความถนัดและความสนใจ ตั้งแต่การเลือกหัวขอ้หรือเร่ือง 
ท่ีจะศึกษา ทดลอง พฒันาและหรือประดิษฐ์คิดคน้ โดยการวางแผน ก าหนดขั้นตอนกระบวนการ ด าเนินการ 
ประเมินผล สรุปและจัดท ารายงานเพื่อน าเสนอ ซ่ึงอาจท าเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มก็ได้ ทั้ งน้ี ขึ้นอยู่กับ
ลกัษณะของโครงการนั้น ๆ โดยการจดัท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพดงักล่าวตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 
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6.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้ผูเ้รียนจดัท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ         
ท่ีสัมพนัธ์หรือสอดคล้องกับสาขาวิชา ในภาคเรียนท่ี 5 และหรือภาคเรียนท่ี 6 รวมจ านวน 4 หน่วยกิต 
ใชเ้วลาไม่นอ้ยกว่า 216 ชัว่โมง ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้มีชัว่โมงเรียน 4 ชัว่โมง
ต่อสัปดาห์ กรณีท่ีก าหนดใหเ้รียนรายวิชาโครงงาน 4 หน่วยกิต 

 หากจดัให้เรียนรายวิชาโครงงาน 2 หน่วยกิต คือ โครงงาน 1 และโครงงาน 2 ให้สถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบนัจดัใหมี้ชัว่โมงเรียนต่อสัปดาห์ท่ีเทียบเคียงกบัเกณฑด์งักล่าวขา้งตน้ 

6.2 การตดัสินผลการเรียนและใหร้ะดบัผลการเรียน ใหป้ฏิบติัเช่นเดียวกบัรายวิชาอ่ืน  
 

7. กจิกรรมเสริมหลักสูตร 
 

7.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัใหมี้กิจกรรมเสริมหลกัสูตรไม่นอ้ยกว่า 2 ชัว่โมงต่อ
สัปดาห์ทุกภาคเรียน เพื่อส่งเสริมสมรรถนะแกนกลางและหรือสมรรถนะวิชาชีพ ปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรม 
ค่านิยม ระเบียบวินัย การต่อตา้นความรุนแรง สารเสพติดและการทุจริต เสริมสร้างการเป็นพลเมืองไทย 
และพลโลกในด้านการรักชาติ เทิดทูนพระมหากษัตริย์ ส่งเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตย  
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข  ทะนุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วฒันธรรม ภูมิปัญญาไทย ปลูกฝังจิตส านึก
และจิตอาสาในการอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้มและท าประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ิน ทั้งน้ี โดยใชก้ระบวนการกลุ่ม 
ในการวางแผน ลงมือปฏิบติั ประเมินผล และปรับปรุงการท างาน 

 ส าหรับนกัเรียนอาชีวศึกษาระบบทวิภาคี ใหเ้ขา้ร่วมกิจกรรมท่ีสถานประกอบการจดัขึ้น 
7.2 การประเมินผลกิจกรรมเสริมหลกัสูตร ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยการจดั

การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ 
 

8. การจัดแผนการเรียน  
 

เป็นการก าหนดรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรท่ีจะด าเนินการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน  
โดยจัดอัตราส่วนการเรียนรู้ภาคทฤษฎีต่อภาคปฏิบัติในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ประมาณ 20: 80  
ทั้งน้ี ขึ้นอยูก่บัลกัษณะหรือกระบวนการจดัการเรียนรู้ของแต่ละสาขาวิชา  ซ่ึงมีขอ้เสนอแนะดงัน้ี 

8.1 จดัรายวิชาในแต่ละภาคเรียน โดยค านึงถึงรายวิชาท่ีตอ้งเรียนตามล าดบัก่อน-หลงั ความง่าย-ยาก
ของรายวิชา ความต่อเน่ืองและเช่ือมโยงสัมพันธ์กันของรายวิชา รวมทั้งรายวิชาท่ีสามารถบูรณาการ     
จดัการเรียนรู้ร่วมกนัในลกัษณะของงาน โครงงานและหรือช้ินงานในแต่ละภาคเรียน  

8.2 จดัให้ผูเ้รียนเรียนรายวิชาบงัคบัในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ
ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ และกิจกรรมเสริมหลกัสูตรให้ครบ
ตามท่ีก าหนดในโครงสร้างหลกัสูตร 

8.3 จัดให้ผูเ้รียนได้เลือกเรียนรายวิชาชีพเลือกและวิชาเลือกเสรี ตามความถนัด  ความสนใจ  
เพื่อสนบัสนุนการประกอบอาชีพหรือศึกษาต่อ 
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8.4 รายวิชาท่ีน าไปเรียนและฝึกในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ  
โดยประสานงานร่วมกบัสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อพิจารณาก าหนดรายวิชา
หรือกลุ่มวิชาท่ีตรงกบัลกัษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐในภาคเรียนนั้น ๆ 

8.5 จัดรายวิชาฝึกงานในภาคเรียนท่ี  5 หรือ 6 ค ร้ัง เ ดียว จ านวน 4 หน่วยกิต 320 ชั่วโมง  
(เฉล่ีย 20 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) หรือจดัใหล้งทะเบียนเรียนเป็น 2 คร้ัง คือ ภาคเรียนท่ี 5 จ านวน 2 หน่วยกิต 
และภาคเรียนท่ี 6 จ านวน 2 หน่วยกิต รายวิชาละ 160 ชัว่โมง (เฉล่ีย 10 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) ตามเง่ือนไข
ของหลกัสูตรสาขาวิชานั้น ๆ  

8.6 จดัรายวิชาโครงงานในภาคเรียนท่ี 5 หรือ 6 คร้ังเดียว จ านวน 4 หน่วยกิต หรือจดัให้ลงทะเบียน
เรียนเป็น 2 คร้ัง คือ ภาคเรียนท่ี 5 และภาคเรียนท่ี 6 รวม 4 หน่วยกิต ตามเง่ือนไขของหลกัสูตรสาขาวิชานั้น ๆ 

8.7 จดักิจกรรมเสริมหลกัสูตรในแต่ละภาคเรียน ภาคเรียนละไม่นอ้ยกวา่ 2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ 
8.8 จดัจ านวนหน่วยกิตรวมในแต่ละภาคเรียน ไม่เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับการเรียนแบบเต็มเวลา 

และไม่เกิน 12 หน่วยกิต ส าหรับการเรียนแบบไม่เต็มเวลา ส่วนภาคเรียนฤดูร้อนจดัไดไ้ม่เกิน 12 หน่วยกิต 
ทั้งน้ี เวลาในการจดัการเรียนการสอนโดยเฉล่ีย ไม่ควรเกิน 35 ชัว่โมงต่อสัปดาห์  

 หากสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัมีเหตุผลและความจ าเป็นในการจดัหน่วยกิตและเวลา
ในการจดัการเรียนการสอนแต่ละภาคเรียนท่ีแตกต่างไปจากเกณฑ์ขา้งตน้ อาจท าไดแ้ต่ตอ้งไม่กระทบต่อ
มาตรฐานและคุณภาพการศึกษา 
 

9.   การศึกษาระบบทวิภาคี 
 

เป็นรูปแบบการจดัการศึกษาท่ีเกิดจากขอ้ตกลงร่วมกนัระหว่างสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั
กับสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ  โดยผูเ้รียนใช้เวลาส่วนหน่ึงในสถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบัน และเรียนภาคปฏิบัติในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ   
เพื่อให้การจดัการศึกษาระบบทวิภาคีสามารถเพิ่มขีดความสามารถดา้นการผลิตและพฒันาก าลงัคนตรงตาม
ความตอ้งการของผูใ้ช้และเป็นไปตามจุดหมายของหลกัสูตร ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้ง
ด าเนินการดงัน้ี 

9.1 น ารายวิชาทวิภาคีในกลุ่มสมรรถะวิชาชีพเลือก รวมไม่น้อยกว่า 18 หน่วยกิต ไปร่วมก าหนด
รายละเอียดของรายวิชากบัสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจดัการศึกษาระบบ
ทวิภาคี ไดแ้ก่ จุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะรายวิชา ค าอธิบายรายวิชา เวลาท่ีใช้ฝึกและจ านวนหน่วยกิต  
ให้สอดคลอ้งกบัลกัษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ  หรือหน่วยงานของรัฐ รวมทั้งสมรรถนะ
วิชาชีพของสาขางาน ทั้งน้ี การก าหนดจ านวนหน่วยกิตและจ านวนชัว่โมงท่ีใชฝึ้กอาชีพของแต่ละรายวิชา  
ทวิภาคีให้เป็นไปตามท่ีหลกัสูตรก าหนด และให้รายงานการพฒันารายวิชาดงักล่าวให้ส านักงานคณะกรรมการ 
การอาชีวศึกษาทราบดว้ย 
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9.2 ร่วมจดัท าแผนฝึกอาชีพ พร้อมแนวการวดัและประเมินผลในแต่ละรายวิชา กบัสถานประกอบการ 
รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจัดการศึกษาระบบทวิภาคี  เพื่อน าไปใช้ในการฝึกอาชีพ  
และด าเนินการวดัและประเมินผลเป็นรายวิชา  

9.3 จัดแผนการเรียนระบบทวิภาคีตามความพร้อมของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ  หรือ
หน่วยงานของรัฐท่ีจดัการศึกษาระบบทวิภาคีร่วมกนั โดยอาจน ารายวิชาอ่ืนท่ีสอดคลอ้งกับลกัษณะงาน 
ของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐนั้น ๆ ไปจดัร่วมดว้ยก็ได ้

  

10. การเข้าเรียน 
 

  ผูเ้ขา้เรียนตอ้งส าเร็จการศึกษาไม่ต ่ากว่าระดับมธัยมศึกษาปีท่ี 3 หรือเทียบเท่า และมีคุณสมบติั
เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ ว่าด้วยการจดัการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตร
ประกาศนียบตัรวิชาชีพ 
 

11. การประเมินผลการเรียน 
 

 เนน้การประเมินสภาพจริง ทั้งน้ี ใหเ้ป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ วา่ดว้ยการจดัการศึกษา
และการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ 
 

12. การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 
 

12.1 ไดร้ายวิชาและจ านวนหน่วยกิตสะสมในทุกหมวดวิชา ครบถว้นตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร 
แต่ละประเภทวิชาและสาขาวิชา และตามแผนการเรียนท่ีสถานศึกษาก าหนด 

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

ทุกภาคเรียน 
 

13.  การพฒันารายวิชาในหลกัสูตร 
 

13.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง  สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติม
ในแต่ละกลุ่มวิชา เพื่อเลือกเรียนนอกเหนือจากรายวิชาท่ีก าหนดใหเ้ป็นวิชาบงัคบัได ้โดยสามารถพฒันาเป็น
รายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ ผสมผสานเน้ือหาวิชาท่ีครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาภาษาไทย  กลุ่มวิชา
ภาษาต่างประเทศ  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ กลุ่มวิชาสังคมศึกษา กลุ่มวิชาสุขศึกษาและ      
พลศึกษา ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากมาตรฐานการเรียนรู้ของกลุ่มวิชานั้น ๆ  เพื่อให้บรรลุ
จุดประสงคข์องหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง   
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13.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถเพิ่มเติมรายละเอียด
ของรายวิชาในแต่ละกลุ่มวิชาในการจดัท าแผนการจดัการเรียนรู้ และสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมในกลุ่ม
สมรรถนะวิชาชีพเลือกได ้ตามความตอ้งการของสถานประกอบการหรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ ทั้งน้ี ตอ้งพิจารณาให้สอดคลอ้งกับจุดประสงค์สาขาวิชาและ
สมรรถนะวิชาชีพสาขางานดว้ย 

13.3 หมวดวิชาเลือกเสรี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมได้ 
ตามความต้องการของสถานประกอบการ ชุมชน ท้องถ่ิน หรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ และหรือเพื่อการศึกษาต่อ 

ทั้งน้ี  การก าหนดรหสัวิชา จ านวนหน่วยกิตและจ านวนชัว่โมงเรียนใหเ้ป็นไปตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
 

14.  การปรับปรุงแก้ไข พฒันารายวิชา กลุ่มวิชาและการอนุมัติหลกัสูตร 
 

14.1 การพฒันาหลกัสูตรหรือการปรับปรุงสาระส าคญัของหลกัสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิ
อาชีวศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ ใหเ้ป็นหนา้ท่ีของส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา สถาบนั
การอาชีวศึกษา และสถานศึกษา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

14.2 การอนุมติัหลกัสูตร ให้เป็นหนา้ท่ีของส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา โดยความเห็นชอบ
ของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

14.3 การประกาศใชห้ลกัสูตรใหท้ าเป็นประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
14.4 การพัฒนารายวิชาหรือกลุ่มวิชาเพิ่มเติม สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันสามารถ

ด าเนินการได ้โดยตอ้งรายงานให้ส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ 
 

15.  การประกนัคุณภาพของหลกัสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
 

 ให้ทุกหลกัสูตรก าหนดระบบประกันคุณภาพของหลกัสูตรและการจัดการเรียนการสอนไวใ้ห้
ชดัเจน อยา่งนอ้ยประกอบดว้ย 4 ดา้น คือ   

15.1 หลกัสูตรท่ียดึโยงกบัมาตรฐานอาชีพ 
15.2 ครู ทรัพยากรและการสนบัสนุน 
15.3 วิธีการจดัการเรียนรู้ การวดัและประเมินผล 
15.4 ผูส้ าเร็จการศึกษา 
 

ให้ส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา สถาบนัการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจดัใหมี้การประเมิน
และรายงานผลการด าเนินการหลักสูตร เพื่อพัฒนาหรือปรับปรุงหลักสูตรท่ีอยู่ในความรับผิดชอบ 
อยา่งตอ่เน่ือง อยา่งนอ้ยทุก 5 ปี 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พศ. 2565) ส าหรับโครงการวิทยาลยัเทคโนโลยีฐานวิทยาศาสตร์ 

การก าหนดรหัสวชิาหลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ พุทธศักราช 2562 

(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

สาขาวิชา 

ท–ป–น 

91  กลุ่มวิชาภาษาไทย 
92  กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
93  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ 
94  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ 
95  กลุ่มวิชาสังคมศึกษา 
96  กลุ่มวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา 
97  กลุ่มวิชาศิลปะ 
20  กลุ่มกิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

01 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
02 ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
03 ประเภทวิชาศิลปกรรม 
04 ประเภทวิชาคหกรรม 
05 ประเภทวิชาเกษตรกรรม 

ช่ือวิชา 

ล าดับที่วิชา    01-99 

กลุ่มวิชา สาขาวิชา/วิชาเรียนร่วม 

1 2  3 4 5 - 6 7 8 9 
 

หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง 
2 X X 0 0 

 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 

90  กลุ่มวิชาพื้นฐานและการจดัการงานอาชีพ 
92  กลุ่มวิชาภาษาองักฤษวิชาชีพ 
93  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์วิชาชีพ 
94  กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิชาชีพ 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 

90  กลุ่มวิชาเรียนร่วมประเภทวิชา 

10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 
20  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
21-49  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก 
51-79  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก (ทวิภาคี) 
80  กลุ่มวิชาฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
85  กลุ่มวิชาโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ 
9X  กลุ่มวิชาชีพเลือกเสรี 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 

2  หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ  ปวช. 

06 ประเภทวิชาประมง 
07 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
08 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมส่ิงทอ 
09 ประเภทวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร 
10 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบนัเทิงและดนตรี 

หลกัสูตร 

2 0 0 0 1 
 

2 X X 0 0 
 

2 X X 9 X 

 

ประเภทวิชา 

00 วิชาเรียนร่วม 

(-)  รายวิชาพฒันาโดยส่วนกลาง   (*)   รายวิชาพฒันาโดยสถานศึกษา 

9301 - 9310  วิทยาศาสตร์ทัว่ไป 
9311 - 9340  ฟิสิกส์ 
9341 - 9370  เคมี 
9371 - 9399  ชีววิทยา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2562 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 
จุดประสงค์สาขาวชิา 

 
1. เพื่อให้สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านภาษา  วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์ สังคมศึกษา 

สุขศึกษาและพลศึกษา ศิลปะ และการส่ือสาร ทกัษะการคิดและการแกปั้ญหา ทกัษะทางสังคมและ
การด ารงชีวิตในการพฒันาตนเองและวิชาชีพ 

2. เพื่อให้มีความเขา้ใจและสามารถประยุกต์ใช้หลกัการบริหารและจดัการวิชาชีพ การใชเ้ทคโนโลยี
สารสนเทศ และหลกัการงานอาชีพท่ีสัมพนัธ์เก่ียวข้องกับการพฒันาวิชาชีพเทคโนโลยีอาหาร 
ฐานวิทยาศาสตร์ ใหท้นัต่อการเปล่ียนแปลงและความกา้วหนา้ของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 

3. เพื่อให้มีความเขา้ใจในหลกัการและกระบวนการท างานในกลุ่มงานพื้นฐานดา้นเทคโนโลยีอาหาร
ฐานวิทยาศาสตร์ 

4. เพื่อให้มีความรู้และทกัษะในงานผลิตและงานบริการทางดา้นเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 
ตามหลกัการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ ครบวงจรเชิงธุรกิจ โดยค านึงถึงการใชท้รัพยากร
อยา่งคุม้ค่า การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 

5. เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานด้านเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ ในสถานประกอบการและ
ประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใชค้วามรู้ และทกัษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดบัสูงขึ้นได ้

6. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานและด ารงชีวิตโดยประยกุตใ์ชห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัการ
ใช้พลังงานและทรัพยากรอย่างคุ ้มค่า ค  านึงถึงความปลอดภัยต่อตนเอง ผูอ่ื้นและการอนุรักษ์
ส่ิงแวดลอ้ม 

7. เพื่อให้มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเ ร่ิมสร้างสรรค์ ซ่ือสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย  
มีความรับผิดชอบต่อสังคม ส่ิงแวดลอ้ม ต่อตา้นความรุนแรงและสารเสพติด สามารถพฒันาตนเอง
และท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

8. ประยุกต์ความรู้ ทักษะและเทคโนโลยีเก่ียวกับสาขาวิชา เทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 
เพื่อแกปั้ญหา พฒันา สร้าง หรือประดิษฐ์นวตักรรม ส่ิงประดิษฐ์ตามหลกัการและกระบวนการวิจยั 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 

คุณภาพของผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบตัรวิชาชีพ ประเภทวิชาคหกรรม  
สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหารฐานวิทยาศาสตร์ ประกอบดว้ย 

 

1. ดา้นคุณธรรม จริยธรรมและคุณลกัษณะท่ีพึงประสงค์ 
1.1 ดา้นคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ ไดแ้ก่ ความเสียสละ ความซ่ือสัตยสุ์จริต 

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

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

2. ด้านสมรรถนะแกนกลาง 
2.1 ดา้นความรู้ ไดแ้ก่  

2.1.1 หลกัการใชภ้าษาและเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการส่ือสาร 
2.1.2 หลกัการใชเ้หตุผล คิดวิเคราะห์ แกปั้ญหาและการจดัการ 
2.1.3 หลกัการด ารงตนและอยูร่่วมกบัผูอ่ื้นในสังคม 
2.1.4 หลกัการปรับตวัและด าเนินชีวิตในสังคมสมยัใหม่ 

2.2 ดา้นทกัษะ ไดแ้ก่  
2.2.1 ทกัษะการส่ือสารโดยใชภ้าษาและเทคโนโลยสีารสนเทศ 
2.2.2 ทกัษะการคิดและการแกปั้ญหาโดยใชห้ลกัการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ

คณิตศาสตร์  
2.2.3 ทกัษะทางสังคมและการด ารงชีวิตตามหลกัศาสนา วฒันธรรมและความเป็นพลเมือง 

และหลกัการพฒันาบุคลิกภาพและสุขอนามยั 
2.3 ดา้นความสามารถในการประยกุตใ์ชแ้ละความรับผิดชอบ ไดแ้ก่  

2.3.1 ส่ือสารโดยใช้ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศในชีวิต 
ประจ าวนัและในงานอาชีพ 

2.3.2 แก้ไขปัญหาในงานอาชีพโดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 
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2.3.3 ปฏิบติัตนตามหลกัศาสนา วฒันธรรม ค่านิยม คุณธรรม จริยธรรมทางสังคมและสิทธิ
หนา้ท่ีพลเมือง 

2.3.4 พฒันาบุคลิกภาพและสุขอนามยัโดยใช้หลกัการและกระบวนการดา้นสุขศึกษาและ
พลศึกษา 
 

3. ด้านสมรรถนะวิชาชีพ 
3.1 ดา้นความรู้ ไดแ้ก่  

3.1.1 หลกัการทัว่ไปของงานอาชีพเฉพาะและการวิเคราะห์เบ้ืองตน้  
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 ทกัษะการเลือกและประยกุตใ์ชวิ้ธีการ เคร่ืองมือและวสัดุขั้นพื้นฐานในการปฏิบติังาน  
3.2.2 ทกัษะการปฏิบติังานพื้นฐานอาชีพและงานเฉพาะตามแบบแผนท่ีก าหนด 
3.2.3 ทกัษะการคิด วิเคราะห์และแกปั้ญหาในการปฏิบติังาน 
3.2.4 ทกัษะการใชค้อมพิวเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต  
3.2.5 ทกัษะดา้นสุขภาวะและความปลอดภยัในการปฏิบติังาน 

3.3 ดา้นความสามารถในการประยกุตใ์ชแ้ละความรับผิดชอบ ไดแ้ก่  
3.3.1 วางแผน ด าเนินงานตามหลักการและกระบวนการ โดยค านึงถึงการบริหารงาน

คุณภาพ การอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม หลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยั และกฎหมาย
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.3.2 ปฏิบติังานพื้นฐานอาชีพดา้นเทคโนโลยอีาหาร ตามหลกัการและกระบวนการ 
3.3.3 เลือก ใช้และบ ารุงรักษาเคร่ืองมือ  วสัดุ อุปกรณ์ในงานอาชีพตามหลักการและ

กระบวนการ โดยค านึงถึงความประหยดัและความปลอดภยั 
3.3.4 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยคีอมพิวเตอร์และสารสนเทศ เพื่อพฒันาและสนบัสนุนงานอาชีพ 

 

สาขางานเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร 
3.3.5 ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาในงานอาชีพแปรรูปอาหารท่ีไม่อยู่ภายใต ้

การควบคุมในบางเร่ือง 
3.3.6 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยี สารสนเทศและการส่ือสาร  

ในการแกปั้ญหาและการปฏิบติังานแปรรูปอาหาร 
3.3.7 ใหค้  าแนะน าพื้นฐานท่ีตอ้งใชก้ารตดัสินใจและการปฏิบติังานแก่ผูร่้วมงาน 
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3.3.8 วางแผนการปฏิบติังานแปรรูปอาหารในระดับชุมชนและอุตสาหกรรมโดยประยุกต์ใช้
หลกัการงานคหกรรม 

3.3.9 ปฏิบัติงานแปรรูปอาหาร บรรจุภัณฑ์และจ าหน่ายโดยประยุกต์ใช้หลักการและ
กระบวนการทางวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี และค านึงถึงหลกัโภชนาการและจรรยาบรรณ
วิชาชีพในการเป็นผูป้ระกอบการ 

3.3.10 ใช้เทคโนโลยีและการส่ือสารเพื่อสนับสนุนการคิดวิเคราะห์ คิดสังเคราะห์และ
แกปั้ญหาในงานแปรรูปอาหารเชิงธุรกิจ 
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โครงสร้าง 
หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ พุทธศักราช 2562 

(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 
 ผูส้ าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ  พุทธศกัราช  2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเทคโนโลยอีาหารฐานวิทยาศาสตร์ จะตอ้งศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาต่าง ๆ  
รวมไม่นอ้ยกวา่  132  หน่วยกิตและเขา้ร่วมกิจกรรมเสริมหลกัสูตร   ดงัโครงสร้างต่อไปน้ี 

 

1.  หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 28 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย (ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต) 
1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ (ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต) 
1.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่ 4 หน่วยกิต) 
1.4 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่ 4 หน่วยกิต) 
1.5 กลุ่มวิชาสังคมศึกษา (ไม่นอ้ยกวา่ 4 หน่วยกิต) 
1.6 กลุ่มวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา (ไม่นอ้ยกวา่ 2 หน่วยกิต) 
1.7 กลุ่มวิชาศิลปะ (ไม่นอ้ยกวา่ 2 หน่วยกิต) 

2. หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ  ไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต 
2.1  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 25 หน่วยกิต 

  2.1.1 กลุ่มวิชาภาษาองักฤษวิชาชีพ       (4 หน่วยกิต) 
  2.1.2 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์วิชาชีพ   (17 หน่วยกิต) 
  2.1.3 กลุ่มวิชาพื้นฐานและการจดัการงานอาชีพ             (4 หน่วยกิต) 

2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 25 หน่วยกิต 
2.3 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก ไม่นอ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต 

  2.3.1 กลุ่มวิชาชีพสาขางาน  (ไม่นอ้ยกวา่ 24 หน่วยกิต) 
  2.3.2 กลุ่มวิชาโครงงาน  (ไม่นอ้ยกวา่ 12 หน่วยกิต) 

2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 4 หน่วยกิต 
2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ 4 หน่วยกิต 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 10 หน่วยกิต 
4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์) 

 

 รวม ไม่น้อยกว่า                  132  หน่วยกิต
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1. หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง   ไม่น้อยกว่า 28 หน่วยกิต 
 

ให้เรียนรายวิชาล าดับแรกของกลุ่มวิชาหรือตามท่ีกลุ่มวิชาก าหนด และเลือกเรียนรายวิชา  
ส่วนท่ีเหลือตามท่ีก าหนดในแต่ละกลุ่มวิชา ให้สอดคลอ้งหรือสัมพนัธ์กบัสาขาวิชาท่ีเรียนอีก รวมไม่น้อย
กวา่ 28 หน่วยกิต 
 

  1.1 กลุ่มวิชาภาษาไทย     ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต 
 

 ให้เรียนรายวิชา 20000 - 9101 จ านวน 2 หน่วยกิต แลว้เลือกเรียนรายวิชาอ่ืนต่อไปน้ี จนครบ  6  หน่วยกิต 
ท่ีก าหนด 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9101 ภาษาไทยพื้นฐาน 2 - 0 - 2 
 (Basic Thai) 

20000-9102 ภาษาไทยเพื่ออาชีพ 0 - 2 - 1 
 (Thai for Careers) 

20000-9103 ภาษาไทยธุรกิจ 0 - 2 - 1 
 (Thai Business) 

20000-9104 การพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 0 - 2 - 1 
 (Speaking Thai for Careers) 

20000-9105 การเขียนภาษาไทยในงานอาชีพ 0 - 2 - 1 
 (Writing Thai for Career) 

20000-9106 ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค ์ 0 - 2 - 1 
 (Creative Thai) 

20000*9101 ถึง 20000*9199 รายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาไทย * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.2 กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ ไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9201 ภาษาองักฤษ 1 1 - 2 - 2 
 (English 1) 

20000-9202 ภาษาองักฤษ 2 1 - 2 - 2 
 (English 2) 

20000-9203 ภาษาองักฤษ 3 0 - 2 - 1 
 (English 3) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9204 ภาษาองักฤษ 4 0 - 2 - 1 
 (English 4) 

20000*9201 ถึง 20000*9299 รายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

 1.3 กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์   ไม่นอ้ยกวา่  4  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา              ท - ป - น 
20000-9301 วิทยาศาสตร์ 1    1 - 2 - 2 
 (Science 1) 

20000-9302 วิทยาศาสตร์ 2    1 - 2 - 2 
 (Science 2) 

20000*9301 ถึง 20000*9310 รายวิชาในกลุ่มวิทยาศาสตร์ทัว่ไป * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
20000*9311 ถึง 20000*9340 รายวิชาในกลุ่มฟิสิกส์ * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
20000*9341 ถึง 20000*9370 รายวิชาในกลุ่มเคมี * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
20000*9371 ถึง 20000*9399 รายวิชาในกลุ่มชีววิทยา * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

 

 1.4 กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์   ไม่นอ้ยกวา่  4  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา  ท - ป - น 
20000-9401 คณิตศาสตร์ 1 2 - 0 - 2 
 (Mathematics 1) 

20000-9402 คณิตศาสตร์ 2 2 - 0 - 2 
 (Mathematics 2) 

20000*9401 ถึง 20000*9499 รายวิชาในกลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ทัว่ไป * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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 1.5 กลุ่มวิชาสังคมศึกษา ไม่นอ้ยกวา่  4  หน่วยกิต 
ให้เรียนรายวิชา  20000-9501 และ 20000-9502 รวม 3 หน่วยกิต แลว้เลือกเรียนรายวิชาอ่ืน            

ในกลุ่มวิชาสังคมศึกษา อีกไม่นอ้ยกวา่ 1 หน่วยกิต 
 

รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9501 หนา้ท่ีพลเมืองและศีลธรรม                                               2 - 0 - 2 
 (Civil Duty and Moral) 

20000-9502 ประวติัศาสตร์ชาติไทย                                                           1 - 0 - 1 
 (Thai History) 

20000-9503 ทกัษะชีวิตและสังคม 2 - 0 - 2 
 (Life Skills and Society) 

20000-9504 ภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ไทย                      2 - 0 - 2 
 (Geography and Thai History) 

20000-9505 อาเซียนศึกษา 1 - 0 - 1 
 (ASEAN  Studies) 

20000-9506 เหตุการณ์ปัจจุบนั 1 - 0 - 1 
 (Current Affair) 

20000-9507 วฒันธรรมอาเซียน                                                           1 - 0 - 1 
 (ASEAN  Culture) 

20000*9501 ถึง 20000*9599 รายวิชาในกลุ่มวิชาสังคมศึกษา  * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.6 กลุ่มวิชาสุขศึกษาและพลศึกษา   ไม่นอ้ยกวา่  2  หน่วยกิต 
ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาสุขศึกษาและกลุ่มวิชาพลศึกษา   รวมกันไม่น้อยกว่า  2  

หน่วยกิต  หรือเลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาบูรณาการ  
 

 1) กลุ่มวิชาสุขศึกษา 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา  ท - ป - น 
20000-9601 ทกัษะการด ารงชีวิตเพื่อสุขภาวะ 1 - 0 - 1 
  (Life skills for Health) 

20000-9602 เพศวิถีศึกษา                  1 - 0 - 1 
 (Sexuality Education) 

20000*9601 ถึง 20000*9630 รายวิชาในกลุ่มวิชาสุขศึกษา * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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 2) กลุ่มวิชาพลศึกษา 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9631 พลศึกษาเพื่อพฒันาสุขภาพ 0 - 2 - 1 
 (Physical Education for Heath Development) 

20000-9632 พลศึกษาเพื่อพฒันากายภาพเฉพาะทาง 0 - 2 - 1 
 (Physical Education for Disabled) 

20000*9631 ถึง 20000*9660 รายวิชาในกลุ่มวิชาพลศึกษา                        * - * - * 
  ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

 3) กลุ่มวิชาบูรณาการ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9661 ทกัษะการพฒันาพฤติกรรมสุขภาพ   2 - 0 - 2 
  (Skill for Health Behavior) 

20000-9662 การพฒันาคุณภาพชีวิต   1 - 2 - 2 
 (Quality of Life Development) 

20000*9661 ถึง 20000*9699 รายวิชาในกลุ่มวิชาบูรณาการ                       * - * - * 
           ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.7 กลุ่มวิชาศิลปะ ไม่นอ้ยกวา่  2  หน่วยกิต 
รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-9701 ทศันศิลป์ 1 - 2 - 2 
 (Visual Arts) 

20000-9702 สุนทรียศาสตร์กบัการด ารงชีวิต 1 - 2 - 2 
 (Aesthetics and Life) 

20000*9701 ถึง 20000*9799 รายวิชาในกลุ่มวิชาศิลปะ                               * - * - * 
           ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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2. หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ   ไม่น้อยกว่า 94 หน่วยกิต 
 

 2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน (25 หน่วยกิต)   
 

2.1.1  กลุ่มวิชาพื้นฐานและการจัดการงานอาชีพ (4 หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9001 การเป็นผูป้ระกอบการ 1 - 2 - 2 
 (Entrepreneurships) 
20001-9002 อาชีวอนามยัและส่ิงแวดลอ้ม 1 - 2 - 2 
 (Health and Environments) 
 

2.1.2 กลุ่มวิชาภาษาอังกฤษวิชาชีพ (4 หน่วยกิต)  
 

ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาภาษาองักฤษวิชาชีพท่ีสอดคลอ้งหรือสัมพนัธ์กบัสาขาวิชา  
ท่ีเรียน รวม 4 หน่วยกิต 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9201 ภาษาองักฤษเพื่อการเขียนรายงานและน าเสนอ 1 - 2 - 2 
 (English for Report Writing and Presentation) 

20001-9202 การสนทนาภาษาองักฤษเพื่องานอาชีพ 1 - 2 - 2 
 (English Conversation in Career)  

20001-9203 ภาษาองักฤษปฏิบติังาน 1 - 2 - 2 
 (English on the Job) 

20001-9204 ภาษาองักฤษเพื่องานอาชีพ 1 - 2 - 2 
 (English for Careers) 

20001-9208 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในงานบริการ 1 - 2 - 2 
 (English for Communication in Services)  
 

2.1.3  กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์วิชาชีพ (17 หน่วยกิต) 
ให้เลือกเรียนรายวิชาในกลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์วิชาชีพ และกลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิชาชีพ           

ท่ีสอดคลอ้งหรือสัมพนัธ์กบัสาขาวิชาท่ีเรียน รวม 17 หน่วยกิต 
1) กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์วิชาชีพ 

 

(1) กลุ่มฟิสิกส์ 
รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9318 ฟิสิกส์เพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 1 - 2 - 2 
 (Physics for Food Technology 1) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9319 ฟิสิกส์เพื่อเทคโนโลยอีาหาร 2 1 - 2 - 2 
 (Physics for Food Technology 2) 
 

(2) กลุ่มเคมี 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9347 เคมีเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 1 - 2 - 2 
 (Chemistry for Food Technology 1) 

20001-9348 เคมีเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 2 1 - 2 - 2 
 (Chemistry for Food Technology 2) 

 

(3) กลุ่มชีววิทยา 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9376 ชีววิทยาเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 1 - 2 - 2 
 (Biology for Food Technology 1) 

20001-9377 ชีววิทยาเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 2 1 - 2 - 2 
 (Biology for Food Technology 2) 

 

2) กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์วิชาชีพ 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20001-9408 คณิตศาสตร์เพื่องานเทคโนโลยอีาหาร 1 3 - 0 - 3 
 (Mathematics for Food Technology 1) 
20001-9409 คณิตศาสตร์เพื่องานเทคโนโลยอีาหาร 2 2 - 0 - 2 
 (Mathematics for Food Technology 2) 

 
 

2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ (25 หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา  ท - ป - น 
20491-2001 วิทยาศาสตร์การอาหาร 2 - 0 - 2 
 (Food Science) 

20491-2002 เคมีอาหารเบ้ืองตน้ 1 - 2 - 2 
 (Element Food Chemistry) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา  ท - ป - น 
20491-2003 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองตน้ 1 - 2 - 2 
 (Introduction to food Science and Technology) 

20491-2004 ผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 1 - 2 - 2 
 (Fermentation Product) 

20491-2005 การสุขาภิบาลอาหาร 2 - 0 - 2 
 (Food Sanitation) 

20491-2006 โภชนาการเบ้ืองตน้ 2 - 0 - 2 
 (Introduction to Nutrition) 

20491-2007 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการส่ือสาร 1 - 2 - 2 
 (Computer and Information Technology for Communication) 
20491-2008 พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 1 - 2 - 2 
 (Energy and Environment) 
20491-2009 การประยกุตใ์ชชี้วเคมีเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 - 2 - 2 
 (Biochemistry Application for Food Technology) 
20491-2010 การประยกุตใ์ชเ้คมีอินทรียเ์พื่อเทคโนโลยอีาหาร  1 - 2 - 2 
 (Organic Chemistry Application for Food Technology) 
20491-2011 การประยกุตใ์ชชี้ววิทยาเพื่อเทคโนโลยอีาหาร  1 - 2 - 2 
 (Biology Application for Food Technology) 
20491-2012 การประยกุตใ์ชค้ณิตศาสตร์เพื่อเทคโนโลยอีาหาร  3 - 0 - 3 
 (Mathematics Application for Food Technology) 
 

2.3  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก  (ไม่นอ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต) 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชาในสาขางานใดสาขางานหน่ึงตามล าดบัรายวิชาท่ีก าหนด จากรายวิชาในกลุ่ม
วิชาชีพสาขางาน ไม่น้อยกว่า 24  หน่วยกิต และรายวิชาในกลุ่มวิชาโครงงาน อีกไม่น้อยกว่า 12 หน่วยกิต 
รวมไม่นอ้ยกวา่ 36 หน่วยกิต 

 

 2.3.1 สาขางานเทคโนโลยแีปรรูปอาหาร (Food Processing Technology) 
 

1) กลุ่มวิชาชีพสาขางาน  (ไม่นอ้ยกวา่ 24 หน่วยกิต) 
 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-2101 อาหารในการด ารงชีวิต 2 - 4 - 4 
 (Food for Living) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-2102 การประกอบอาหาร 2 - 4 - 4 
 (Cooking) 

20491-2103 การควบคุมและวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 1 - 6 - 4 
 (Food Control and Quality Analysis) 
20491-2104 การแปรรูปอาหาร 1 - 6 - 4 
 (Food Processing) 

20491-2105 การจดัการกระบวนการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 4 - 0 - 4 
 (Food Process Management in Industrial Factory) 

20491-2106 นวตักรรมการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารเชิงพาณิชย  ์ 1 - 6 - 4 
 (Innovation of Food Processing for Commercial) 

 

• รายวิชาที่แนะนำเพิ่มเติม 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-2107 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 1 1 - 2 - 3 
 (Thai for Communication 1) 
20491-2108 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 2 1 - 2 - 3 
 (Thai for Communication 2) 
20491-2109 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 1  1 - 2 - 3 
 (English for Communication 1) 
20491-2110 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 2 1 - 2 – 3 
 (English for Communication 2) 
20491-2112 กฎหมายแรงงานและการประกนัสังคม 2 - 0 - 2 
 (Labors Law and Social Security) 
20491-2113 มนุษยส์ัมพนัธ ์ 1 - 2 - 3 
 (Human Relationship) 
20491-2114 พฒันาการและทกัษะในการด าเนินชีวิต 1 - 0 - 1 
 (Development and Life Skill) 
20491-2115 สังคีตนิยม 1 - 2 - 3 
 (Music Appreciation) 
20491-2116 อาหารวา่ง 0 - 4 - 2 
 (Snack) 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-2117 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1 - 2 - 2 
 (Drinks and ice cream) 
20491-2118 เคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 1 - 2 - 2 
 (Drinks and herbal drinks) 
20491-2119 เบเกอร่ีเบ้ืองตน้ 1 - 3 - 2 
 (Basic Bakery) 
20491-2120 อาหารจานเดียว 1 - 2 - 2 
 (Fast Food) 
20491*2101 ถึง 20491*2199 รายวิชาชีพในงานแปรรูปอาหาร                               * - * - * 
           ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

 2) กลุ่มวิชาโครงงาน (ไม่นอ้ยกวา่ 12 หน่วยกิต) 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-5101 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 1 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 1) 

20491-5102 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 2 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 2) 

20491-5103 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 3 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 3) 

20491-5104 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 4 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 4) 

 

 2.4  ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ  (4  หน่วยกิต) 
 

 

 ให้เลือกเรียนรายวิชา 20491-8001 จ านวน 4 หน่วยกิต  หรือเรียนรายวิชา 20491-8002 และ 20491-
8003 รวม 4 หน่วยกิต 

 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-8001 ฝึกงาน * - * - 4 
 (Work Practice) 

20491-8002 ฝึกงาน 1 * - * - 2 
 (Work Practice 1) 

20491-8003 ฝึกงาน 2 * - * - 2 
 (Work Practice 2) 
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     2.5 โครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ (4 หน่วยกิต) 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชา 20491-8501 จ านวน 4 หน่วยกิต  หรือเรียนรายวิชา 20491-8502 และ 20491-
8503 รวม 4 หน่วยกิต   

 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20491-8501 โครงงาน * - * - 4 
 (Project) 

20491-8502 โครงงาน 1 * - * - 2 
 (Project 1) 

20491-8503 โครงงาน 2 * - * - 2 
 (Project 2) 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า   10   หน่วยกิต 
 

ให้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565) ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา  ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั
สามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมในหมวดวิชาเลือกเสรีไดต้ามบริบทและความตอ้งการของชุมชนและทอ้งถ่ิน 

 

4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์) 
 

ใหจ้ดักิจกรรมเสริมหลกัสูตร รายวิชา 20000-2001 และ 20000-2002 และเลือกเรียนรายวิชากิจกรรม
เสริมหลกัสูตรอ่ืนใหค้รบทุกภาคเรียน  
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-2001 กิจกรรมลูกเสือวิสามญั 1 0 - 2 - 0 
 (Rover Scout Activity 1) 

20000-2002 กิจกรรมลูกเสือวิสามญั 2 0 - 2 - 0 
 (Rover Scout Activity 2) 

20000-2003 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 1 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 1) 

20000-2004 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 2 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 2) 

20000-2005 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 3 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 3) 

20000-2006 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 4 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 4)  
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท - ป - น 
20000-2007 กิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0 - 2 - 0 
 (Moral and Ethical Promotion Activity) 

20000*2001 ถึง 20000*20XX กิจกรรมนกัศึกษาวิชาทหาร / กิจกรรมท่ีสถานศึกษา 0 - 2 - 0 
 หรือสถานประกอบการจดั 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพ พุทธศักรำช 2562 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวชิำคหกรรม 

 
หมวดวชิำสมรรถนะแกนกลำง 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำสมรรถนะแกนกลำง 

กลุ่มวิชำภำษำไทย  
20000-9101 ภาษาไทยพื้นฐาน 2 - 0 - 2 
20000-9102 ภาษาไทยเพื่ออาชีพ 0 - 2 - 1 
20000-9103 ภาษาไทยธุรกิจ 0 - 2 - 1 
20000-9104 การพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 0 - 2 - 1 
20000-9105 การเขียนภาษาไทยในงานอาชีพ 0 - 2 - 1 
20000-9106 ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ 0 - 2 - 1 

 

กลุ่มวิชำภำษำต่ำงประเทศ 
20000-9201 ภาษาองักฤษ 1 1 - 2 - 2 
20000-9202 ภาษาองักฤษ 2 1 - 2 - 2 
20000-9203 ภาษาองักฤษ 3 0 - 2 - 1 
20000-9204 ภาษาองักฤษ 4 0 - 2 - 1 

 

กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์ 
20000-9301 วิทยาศาสตร์ 1 1 - 2 - 2 
20000-9302 วิทยาศาสตร์ 2 1 - 2 - 2 
 

กลุ่มวิชำคณิตศำสตร์ 

20000-9401 คณิตศาสตร์ 1 2 - 0 - 2 
20000-9402 คณิตศาสตร์ 2 2 - 0 - 2 
 

กลุ่มวิชำสังคมศึกษำ  
 

20000-9501 หนา้ท่ีพลเมืองและศีลธรรม 2 - 0 - 2 
20000-9502 ประวติัศาสตร์ชาติไทย 1 - 0 - 1 
20000-9503 ทกัษะชีวิตและสังคม 2 - 0 - 2 
20000-9504 ภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ไทย 2 - 0 - 2 
20000-9505 อาเซียนศึกษา 1 - 0 - 1 
20000-9506 เหตุการณ์ปัจจุบนั 1 - 0 - 1 
20000-9507 วฒันธรรมอาเซียน 1 - 0 - 1 
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กลุ่มวิชำสุขศึกษำและพลศึกษำ 
 

 1) กลุ่มวิชำสุขศึกษำ 
20000-9601 ทกัษะการด ารงชีวิตเพื่อสุขภาวะ 1 - 0 - 1 
20000-9602 เพศวิถีศึกษา 1 - 0 - 1 
 

 2) กลุ่มวิชำพลศึกษำ 
 

20000-9631 พลศึกษาเพื่อพฒันาสุขภาพ 0 - 2 - 1 
20000-9632 พลศึกษาเพื่อพฒันากายภาพเฉพาะทาง 0 - 2 - 1  

 

 3) กลุ่มวิชำบูรณำกำร 
 

20000-9661 ทกัษะการพฒันาพฤติกรรมสุขภาพ   2 - 0 - 2 
20000-9662 การพฒันาคุณภาพชีวิต   1 - 2 - 2 

 

กลุ่มวิชำศิลปะ 
20000-9701 ทศันศิลป์ 1 - 2 - 2 
20000-9702 สุนทรียศาสตร์กบัการด ารงชีวิต 1 - 2 - 2 
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กลุ่มวิชำภำษำไทย 
20000-9101 ภำษำไทยพื้นฐำน 2 - 0 - 2 

 (Basic Thai) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยในการส่ือสาร 
 2. สามารถเลือกใช้ภาษาไทยในการส่ือสารไดถู้กตอ้งตามหลกัการใช้ภาษา เหมาะสมกบับุคคล 
กาลเทศะ โอกาสและสถานการณ์ 
 3. สามารถน าความรู้และทักษะการฟัง การดู การพูด การอ่านและการเขียนไปใช้ส่ือสารใน
ชีวิตประจ าวนัไดถู้กตอ้งตามหลกัการ 
 4. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยในการส่ือสาร 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยในการส่ือสารดว้ยการฟัง การดู การพูด การอ่านและ
การเขียน 
 2. วิเคราะห์ ประเมินค่าสารจากการฟัง การดูและการอ่านตามหลกัการ 
 3. พูดติดต่อกิจธุระและในโอกาสต่าง ๆ ตามหลกัการและมารยาทของสังคม 
 4. เขียนขอ้ความเพื่อติดต่อกิจธุระ สรุป อธิบาย บรรยายและกรอกขอ้มูลตามหลกัการ 
 5. เขียนรายงานเชิงวิชาการ และโครงงานตามหลกัการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัการรับสารและส่งสารดว้ยภาษาไทย เขียนสะกดค า การใชถ้อ้ยค า ส านวน ระดบัภาษา  
การฟัง การดูและการอ่านข่าว บทความ สารคดี โฆษณา บนัเทิงคดี วรรณกรรมหรือภูมิปัญญาทอ้งถ่ินด้าน
ภาษาจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ืออิเลก็ทรอนิกส์  การกล่าวทกัทาย แนะน าตนเองและผูอ่ื้น  การพูดในโอกาสต่าง  ๆ  
ตามมารยาทของสังคม การตอบรับและปฏิเสธ แสดงความยินดี แสดงความเสียใจ การพูดติดต่อกิจธุระ     
พูดสรุปความ พูดแสดงความคิดเห็น การเขียนขอ้ความติดต่อกิจธุระ สรุปความ อธิบาย บรรยาย  การกรอก
แบบฟอร์ม  การเขียนประวติัยอ่ การเขียนรายงานเชิงวิชาการและการเขียนโครงงาน 
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20000-9102 ภำษำไทยเพ่ืออำชีพ 0 - 2 - 1 
 (Thai for Careers) 

 วิชาบงัคบัก่อน : 20000-9101  ภาษาไทยพื้นฐาน 
จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาไทยเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 
 2. สามารถใชภ้าษาไทยในการส่ือสารไดอ้ย่างถูกตอ้งตามหลกัการใชภ้าษาเพื่อพฒันาตนเองและ
งานอาชีพ 
 3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยเพื่อการส่ือสารในงานอาชีพ 
 2. วิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าสารในงานอาชีพจากการฟัง การดูและการอ่านตาม
หลกัการ 
 3. พูดส่ือสารในงานอาชีพตามหลกัการ 
 4. เขียนเอกสารในงานอาชีพตามหลกัการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟังค าสั่งหรือขอ้แนะน าการปฏิบติังาน การฟังและดูสารในงานอาชีพจากส่ือ
บุคคล ส่ือส่ิงพิมพ ์ส่ืออิเล็กทรอนิกส์และแหล่งเรียนรู้ในชุมชน การอ่านคู่มือการปฏิบติังาน คู่มือการใช้
อุปกรณ์หรือรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ การน าเสนอผลงาน  การสาธิตขั้นตอนการปฏิบัติงานหรือ
กระบวนการผลิตช้ินงาน การสัมภาษณ์งาน การพูดติดต่อส่ือสารงาน การเขียนรายงานการปฏิบติังาน     
การเขียนโครงงานและแผนธุรกิจ และการเขียนโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานอาชีพ 
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20000-9103 ภำษำไทยธุรกจิ 0 - 2 - 1 
 (Thai Business) 

 วิชาบงัคบัก่อน : 20000-9101 ภาษาไทยพื้นฐาน 
จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยเพื่อส่ือสารในงานธุรกิจ 
 2. สามารถใชภ้าษาไทยในการส่ือสารไดอ้ย่างถูกตอ้งตามหลกัการใชภ้าษาเพื่อพฒันาตนเองและ
งานธุรกิจ 
 3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยเพื่อส่ือสารในงานธุรกิจ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. วิเคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าสารในงานธุรกิจจากการฟัง การดูและการอ่านตาม
หลกัการ 
 2. พูดในงานธุรกิจตามหลกัการ 
 3. เขียนเอกสารในงานธุรกิจตามหลกัการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกบัการฟังค าสั่งหรือขอ้แนะน าการปฏิบติังาน  การฟังและดูสารในงานธุรกิจจากส่ือ
บุคคล  ส่ือส่ิงพิมพ ์ส่ืออิเล็กทรอนิกส์และแหล่งเรียนรู้ในชุมชน  การอ่านคู่มือการปฏิบติังาน คู่มือการใช้
อุปกรณ์หรือรายละเอียดของผลิตภณัฑ ์ การน าเสนอผลงาน  การเสนอขายสินคา้และบริการ การพูดติดต่อ
ธุรกิจ  การสัมภาษณ์งาน  การเขียนเพื่อติดต่อธุรกิจ  การเขียนรายงานการปฏิบติังาน การเขียนโครงงานและ
แผนธุรกิจ  และการเขียนโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานธุรกิจ 
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20000-9104 กำรพูดภำษำไทยในงำนอำชีพ 0 - 2 - 1 
 (Speaking Thai for Careers) 

 วิชาบงัคบัก่อน : 20000-9101 ภาษาไทยพื้นฐาน 
จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้  
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการพูดภาษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพ 
 2. สามารถพูดส่ือสารภาษาไทยในงานอาชีพตามหลักการพูดและศิลปะการพูด  เพื่อพัฒนา
บุคลิกภาพและงานอาชีพ 
 3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการพูดในงานอาชีพ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการพูดภาษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพ 
 2. พูดติดต่อกิจธุระและธุรกิจในงานอาชีพตามหลกัการ 
 3. พูดในโอกาสต่าง ๆ เก่ียวกบังานอาชีพตามหลกัการพูดและศิลปะการพูด  
 4. แสดงบุคลิกภาพเหมาะสมในการพูดตามโอกาสและสถานการณ์ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกับการพูดในงานอาชีพ การท าหน้าท่ีโฆษกและพิธีกร การเขียนเคา้โครงการพูด 
การพูดในโอกาสต่าง ๆ เก่ียวกับงานอาชีพ การพูดแสดงความคิดเห็น การกล่าวรายงาน การน าเสนอผลงาน
การบรรยายการสรุป การพูดเสนอขายสินคา้หรือบริการ การกล่าวตอ้นรับ การกล่าวขอบคุณ กล่าวอ าลา
อาลยั การกล่าวสุนทรพจน์และการกล่าวอวยพร 
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20000-9105 กำรเขียนภำษำไทยในงำนอำชีพ 0 - 2 - 1 
 (Writing Thai for Career) 

 วิชาบงัคบัก่อน : 20000-9101 ภาษาไทยพื้นฐาน 
จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการเขียนเพื่ออส่ือสารในงานอาชีพ 
 2. สามารถเขียนภาษาไทยในการส่ือสารตามหลกัการเพื่อพฒันาตนเองและงานอาชีพ 
 3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการเขียนภาษาไทยในงานอาชีพ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการเขียนภาษาไทยเพื่อส่ือสารในงานอาชีพ 
 2. เขียนสะกดค า ค  าทบัศพัท ์ศพัทบ์ญัญติั ศพัทเ์ฉพาะวิชาชีพถูกตอ้งตามหลกัการเขียน 
 3. เขียนแสดงความคิดเห็นและแสดงความรู้สึกในโอกาสและรูปแบบต่าง ๆ 
 4. เขียนขอ้ความติดต่อกิจธุระและธุรกิจในงานอาชีพตามรูปแบบและหลกัการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกบัความส าคญัของการเขียนในงานอาชีพ  การเรียบเรียงถอ้ยค า ส านวน โวหารท่ีใช้
ในชีวิตประจ าวนัและงานอาชีพ การเขียนสะกดค า การเขียนค าทบัศพัท ์ศพัทบ์ญัญติัและศพัทเ์ฉพาะวิชาชีพ 
การเขียนแสดงความคิดเห็นและแสดงความรู้สึกในโอกาสต่าง ๆ  การเขียนรายงานการประชุม บนัทึก
ขอ้ความ จดหมายกิจธุระและธุรกิจ  การเขียนบทร้อยกรอง และการเขียนโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9106 ภำษำไทยเชิงสร้ำงสรรค์ 0 - 2 - 1 
 (Creative Thai) 

 วิชาบงัคบัก่อน : 20000-9101 ภาษาไทยพื้นฐาน 
จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาไทยเพื่อส่ือสารเชิงสร้างสรรค์ 
 2. สามารถพูดและเขียนภาษาไทยเชิงสร้างสรรคต์ามหลกัการเพื่อพฒันาตนเองและงานอาชีพ 
 3. เห็นคุณค่าความส าคญัของการใชภ้าษาไทยเชิงสร้างสรรค ์
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาไทยเพื่อส่ือสารเชิงสร้างสรรค ์
 2. พูดภาษาไทยเชิงสร้างสรรคต์ามรูปแบบและหลกัการพูด 
 3. เขียนภาษาไทยเชิงสร้างสรรคต์ามรูปแบบ โอกาสและหลกัการเขียน 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกับความส าคัญของการใช้ภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ การเรียบเรียงถ้อยค า ส านวน 
โวหาร ภาพลกัษณ์ในภาษา การพูด-เล่าเร่ือง การอธิบาย การบรรยาย การพูดโนม้นา้วใจ การน าเสนอผลงาน  
การเขียนสรุปความ การเขียนบรรยาย การเขียนแสดงความคิดเห็นและแสดงความรู้สึกในโอกาสต่าง ๆ   
การเขียนบทร้อยกรอง และโฆษณาประชาสัมพนัธ์ในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชำภำษำต่ำงประเทศ 
20000-9201 ภำษำองักฤษ 1 1 - 2 - 2 

 (English 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสนทนาภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัตนเองและสังคม 
 2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเพื่อซกัถามและโตต้อบในสถานการณ์ต่างๆ  
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษในชีวิตประจ าวนัและในสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง 
สมรรถนะรำยวิชำ  
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการสนทนาภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัตนเองและสังคม 
 2. สนทนาโตต้อบในสถานการณ์ต่าง ๆ ในชีวิตประจ าวนั พูดและเขียนแนะน าตนเอง สมาชิกใน
ครอบครัว เพื่อน สถานศึกษา 
 3. กล่าวและตอบรับการทกัทาย การกล่าวลา ขอบคุณ และขอโทษ พูดแทรก พูดเพื่อขอความ 
กระจ่างและขอใหพู้ดซ ้า เลือกใชศ้พัท ์ส านวน เลือกใชภ้าษาท่าทางท่ีเหมาะสมกบับุคคลและกาลเทศะ 
 4. สรุปใจความส าคญัและรายละเอียดของเร่ืองท่ีฟังและอ่านจากส่ือประเภทต่างๆ  โดยใชก้ลยทุธ์ 
ในการฟังและอ่านท่ีเหมาะสมกบับริบท 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติั การฟัง พูด อ่าน เขียนเร่ืองราว เน้ือหา สนทนาเร่ืองเก่ียวขอ้งกบัชีวิตประจ าวนั       
การแนะน าตนเอง ครอบครัว การถามและการให้ขอ้มูลบุคคล วนั เวลา เหตุการณ์ ในอดีต ปัจจุบนั เสนอให้
ความช่วยเหลือ การตอบรับ-ปฏิเสธ การพูดแทรกอย่างสุภาพ การใช้ภาษาและท่าทางส่ือสารตามมารยาท
สังคมและกาลเทศะ ความเหมือนและความแตกต่างระหว่างภาษาองักฤษและภาษาไทย การใช ้ค า การอ่าน 
สัญลกัษณ์ แผนท่ี ฯลฯ การถ่ายโอนขอ้มูลจากเร่ืองท่ีอ่านและฟัง สังคมและวฒันธรรมประเพณีของเจา้ของ
ภาษา การใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเป็นแหล่งเรียนรู้และฝึกฝนทกัษะทางภาษา 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9202 ภำษำองักฤษ 2 1 - 2 - 2 
 (English 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ   เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสนทนาภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบับุคคล ส่ิงของ และเหตุการณ์ 
 2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเพื่อบรรยาย เปรียบเทียบ แนะน า เก่ียวกบับุคคล ส่ิงของ และเหตุการณ์ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษในสถานการณ์ต่าง ๆ 
สมรรถนะรำยวิชำ  
 1. แสดวงความรู้เก่ียวกบัหลกัการสนทนาภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบับุคคล ส่ิงของ และ
เหตุการณ์ 
 2. สนทนาโต้ตอบในสถานการณ์ต่างๆ  โดยเลือกใช้ภาษา ท่าทางท่ีเหมาะสมกับบุคคลและ
กาลเทศะ 
 3. ใช้ภาษาองักฤษเพื่อให้ค  าแนะน า ขอและให้ขอ้มูล บรรยาย เปรียบเทียบ บรรยายเหตุการณ์ 
บุคคล ส่ิงของและสัญลกัษณ์ดว้ยประโยคหรือขอ้ความสั้นๆ 
 4. ถาม-ตอบเพื่อแลกเปลี่ยนขอ้มูลโดยใชค้  าถามประเภทต่างๆ 
 5. ใชก้ลยทุธ์ในการฟังและอ่านท่ีเหมาะสมกบับริบทเพื่อความเขา้ใจ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษา และปฏิบติัเก่ียวกบั การฟัง พูด อ่าน เขียน เร่ืองราว เหตุการณ์ส าคญัต่างๆ เหตุการณ์ในอดีต 
อนาคตการใช้ ค าส านวน วลีในการสนทนาในชีวิตประจ าวนัและการท างาน  การบรรยายบุคคล ส่ิงของ 
สถานท่ีสุขภาพ  การบอกทิศทาง  อ่านส่ือส่ิงพิมพ์ ข่าว  เ ร่ืองทั่วไป  เปรียบเทียบความเหมือนและ 
ความแตกต่างระหว่างภาษาอังกฤษและภาษาไทย  การใช้ภาษาและท่าทางตามมารยาทสังคม กาลเทศะ  
การถ่ายโอนขอ้มูลจากเร่ืองท่ีอ่านและฟัง การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเป็นแหล่งเรียนรู้และฝึกฝนการใช้
ภาษาองักฤษ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9203 ภำษำองักฤษ 3 0 - 2 - 1 
 (English 3) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการสนทนาภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพ  
 2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารและใหข้อ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพ และการปฏิบติังาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษในสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพ  
สมรรถนะรำยวิชำ  
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการสนทนาภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพ 
 2. สนทนาเก่ียวกบัอาชีพ ลกัษณะงาน สถานท่ีท างาน และสถานการณ์ต่าง ๆ ในท่ีท างาน 
 3. เขียนขอ้มูลภาษาองักฤษในแบบฟอร์มใบสมคัรและเอกสารทางธุรกิจ 
 4. ตีความและถ่ายโอนสัญลกัษณ์ เคร่ืองหมาย แผนภาพ แผนภูมิ เป็นค าหรือประโยค 
 5. อ่านเพื่อส่ือสารและปฏิบติัตามค าสั่ง คู่มือ ค าแนะน า โฆษณา ฉลาก ป้ายเตือน ป้ายประกาศท่ี
พบในงานอาชีพ 
 6. เลือกใชส่ื้อและเทคโนโลยตี่างๆ เพื่อเสริมสร้างความรู้ความเขา้ใจ และฝึกทกัษะภาษาองักฤษ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกับการใช้ภาษาองักฤษในการท างาน  ลกัษณะงานและสถานท่ีท างาน การตอ้นรับ 
การนดัหมาย การรับโทรศพัท์ การให้ขอ้มูล น าเสนอรายงานสั้น ๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพ อ่านโฆษณาสินคา้
บริการ ประกาศรับสมคัรงาน แผนภูมิ คู่มือ ฉลาก ประกาศ ตาราง การกรอกแบบฟอร์มประเภทต่าง ๆ 
ใบสมคัร ประวติัย่อ การศึกษา ประสบการณ์/อาชีพในการสัมภาษณ์งาน การใชภ้าษา ท่าทางในการส่ือสาร
ตามมารยาทสังคมและกาลเทศะ  การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเป็นแหล่งเรียนรู้ และฝึกฝนการใช้
ภาษาองักฤษ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9204 ภำษำองักฤษ 4 0 - 2 - 1 
 (English 4) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในชีวิตประจ าวนัและการประกอบอาชีพ  
 2. สามารถใช้ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัชีวิตประจ าวนั และงาน
อาชีพ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการใช้ภาษาอังกฤษในสถานการณ์ต่างๆอย่างมีมารยาทและเหมาะสมกับ
กาลเทศะ  
สมรรถนะรำยวิชำ  
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในชีวิตประจ าวนัและประกอบอาชีพ 
 2. สนทนาโตต้อบเร่ืองในชีวิตประจ าวนัและการท างาน  โดยใช้บทบาทสมมุติหรือ สถานการณ์
จ าลอง 
 3. ตีความและสรุปใจความส าคญัและรายละเอียดจากเร่ืองท่ีฟังและอ่าน 
 4. บรรยาย น าเสนอเร่ืองราวท่ีสนใจหรือเร่ืองทางวิชาชีพท่ีเหมาะสมกบัระดบั 
 5. ใชถ้อ้ยค าส านวนภาษาองักฤษโดยเปรียบเทียบกบัภาษาไทย 
 6. เลือกใชส่ื้อและเทคโนโลยตี่าง ๆ เพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง พูด เร่ืองราวเก่ียวกับชีวิตประจ าวนั เน้ือหาท่ีเก่ียวข้องกับงานอาชีพ 
เร่ืองราวเก่ียวกบัเหตุการณ์ส าคญัต่าง ๆ ในอดีต ปัจจุบนั และการแสดงความคิดเห็น เขา้ใจน ้าเสียง ความรู้สึก
ของผูพู้ด การใชภ้าษาและท่าทาง ตามมารยาทสังคม และกาลเทศะ ภาษาท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพ เปรียบเทียบ
ความเหมือนและความแตกต่างระหว่างการใช้ค  า ส านวนและวลีของภาษาองักฤษและภาษาไทย การใช้
เทคโนโลยสีารสนเทศ เพื่อเป็นแหล่งเรียนรู้ และฝึกการใชภ้าษาองักฤษ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์ 
20000-9301 วิทยำศำสตร์ 1 1 - 2 - 2 

 (Science 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบั ปริมาณทางฟิสิกส์ เวกเตอร์ แรงและการเคล่ือนท่ี 
 2. สามารถค านวณ ทดลอง และประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะทางฟิสิกส์ เวกเตอร์ แรงและ 
การเคล่ือนท่ีในวิชาชีพและชีวิตประจ าวนั 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานทางวิทยาศาสตร์ด้วยความรับผิดชอบ ละเอียด 
รอบคอบ สนใจใฝ่รู้แลพค านึงถึงความปลอดภยั 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัปริมาณทางฟิสิกส์ เวกเตอร์ แรงและการเคล่ือนท่ี 
 2. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัเวกเตอร์ 
 3. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัการเคล่ือนท่ีแนวตรง 
 4. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัแรง มวลและกฎการเคล่ือนท่ีของนิวตนั 
 5. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัการเคล่ือนท่ีแบบ 2 มิติ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั ปริมาณทางฟิสิกส์  องค์ประกอบเวกเตอร์ในระบบพิกดัฉาก การรวม
เวกเตอร์และการแยกเวกเตอร์ การหาเวกเตอร์ลพัธ์ การเคล่ือนท่ีแนวตรง ปริมาณต่างๆของการเคล่ือนท่ี 
การวดัอตัราเร็วของการเคล่ือนท่ีในแนวตรง ความเร่ง ความสัมพนัธ์ระหว่างกราฟความเร็ว เวลา ระยะทาง 
ส าหรับการเคล่ือนท่ีแนวตรง  สมการส าหรับค านวณหาปริมาณต่างๆของการเคล่ือนท่ีในแนวตรงด้วย
ความเร่งคงตวั การหาแรงลพัธ์ของแรงสองแรงท่ีท ามุมต่อกนั กฎการเคล่ือนท่ีของนิวตนั น ้ าหนัก กฎแรง
ดึงดูดระหว่างมวลของนิวตนั แรงเสียดทาน การเคล่ือนท่ีแบบโพรเจกไทล์ การเคล่ือนท่ีแบบวงกลมด้วย
อตัราเร็วคงตวั การเคล่ือนท่ีแบบฮาร์มอนิกอยา่งง่าย 
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20000-9302 วิทยำศำสตร์ 2 1 - 2 - 2 
 (Science 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัอะตอม พนัธะเคมี ธาตุและสารประกอบการใชป้ระโยชน์จากธาตุผลกระทบของ
สารเคมีต่อส่ิงแวดลอ้ม 
 2. สามารถค านวณ และปฏิบัติทดลองเก่ียวกับการจัดเรียงอิเล็กตรอนในอะตอม พันธะเคมี 
สารประกอบทางเคมี และธาตุกมัมนัตรังสี เพื่อการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานทางวิทยาศาสตร์ด้วยความรับผิดชอบ ละเอียด
รอบคอบ สนใจใฝ่รู้และค านึงถึงความปลอดภยั 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับอะตอม พันธะเคมี ธาตุและสารประกอบ การใช้ประโยชน์จากธาตุ 
ผลกระทบของสารเคมีต่อส่ิงแวดลอ้ม 
 2. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัการจดัเรียงอิเลก็ตรอนในอะตอม ตามหลกัและกระบวนการ 
 3. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัพนัธะเคมี ตามหลกัและกระบวนการ 
 4. ทดลอง ทดสอบเก่ียวกบัธาตุและสารประกอบทางเคมี ตามหลกัและกระบวนการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัโครงสร้างอะตอม การจดัเรียงอิเล็กตรอนในอะตอม พนัธะเคมี สมบติั
ของธาตุและสารประกอบตามหมู่และคาบ สูตรและการเรียกช่ือ สารประกอบทางเคมี  ธาตุทรานซิชัน  
ธาตกุมัมนัตรังสีและการใชป้ระโยชน์ ผลกระทบของสารเคมีต่อส่ิงแวดลอ้ม 
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กลุ่มวิชำคณิตศำสตร์ 
20000-9401 คณิตศำสตร์ 1 2 - 0 - 2 

 (Mathematics 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัเซต แผนภาพเวนน์-ออยเลอร์ ตรรกศาสตร์เบ้ืองตน้ ความสัมพนัธ์และสมบติัของ
จ านวนจริง ค่าสัมบูรณ์ของจ านวนจริง จ านวนท่ีอยูใ่นรูปกรณฑ ์การแกส้มการและอสมการตวัแปรเดียวดีกรี
ไม่เกินสอง 
 2. สามารถน าทักษะกระบวนการคิด และวิ ธีการแก้ปัญหาเก่ียวกับเซต เขียนแผนภาพ 
เวนน์-ออยเลอร์ ตรรกศาสตร์เบ้ืองตน้ ความสัมพนัธ์และสมบติัของจ านวนจริง จ านวนท่ีอยู่ในรูปกรณฑ์ 
การแกส้มการและอสมการตวัแปรเดียวดีกรีไม่เกินสอง และประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการศึกษาเรียนรู้คณิตศาสตร์ ดว้ยความละเอียด รอบคอบ และสนใจ
ใฝ่รู้ ถูกตอ้งตามหลกัคณิตศาสตร์ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัเซต แผนภาพเวนน์-ออยเลอร์ ตรรกศาสตร์เบ้ืองตน้ ความสัมพนัธ์และ
สมบติัของจ านวนจริง จ านวนท่ีอยูใ่นรูปกรณฑ ์สมการและอสมการ 
 2. ค านวณเก่ียวกบัเซต และเขียนภาพเวนน์-ออยเลอร์เพื่อแกปั้ญหาตามหลกัการและกระบวนการ 
 3. สรุปเหตุผลโดยใชห้ลกัตรรกะศาสตร์เบ้ืองตน้ 
 4. คิดค านวณหาผลลพัธ์เก่ียวกบัจ านวน ค่าสัมบูรณ์ของจ านวนจริง จ านวนท่ีอยูใ่นรูปเลขยกก าลงั
ท่ีมีเลขช้ีก าลงัเป็นจ านวนตรรกยะ และจ านวนจริงในรูปกรณฑ ์ตามหลกัการและกระบวนการ 
 5. แกส้มการและอสมการตวัแปรเดียวดีกรีไม่เกินสอง ตามหลกัการและกระบวนการ 
 6. แกปั้ญหาในการปฏิบติังาน โดยประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางคณิตศาสตร์ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกับแนวคิดของเซต การด าเนินการของเซต แผนภาพเวนน์ -ออยเลอร์ ตรรกศาสตร์
เบ้ืองตน้ โครงสร้างระบบจ านวนจริง การด าเนินการของจ านวนจริง จ านวนจริงท่ีมีเลขช้ีก าลงัเป็นจ านวน
ตรรกยะ ค่าสัมบูรณ์ และการแก้สมการและอสมการ  เพื่อให้เกิดความรู้และทักษะกระบวนการทาง
คณิตศาสตร์ในงานอาชีพ ไดแ้ก่ การแกปั้ญหา การใหเ้หตุผล การส่ือสาร การส่ือความหมายทางคณิตศาสตร์ 
และการน าเสนอ การเช่ือมโยงความรู้ทางคณิตศาสตร์กบัศาสตร์อ่ืน ๆ เพื่อน าไปประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหา 
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20000-9402 คณิตศำสตร์ 2 2 - 0 - 2 
 (Mathematics 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เข้าใจเก่ียวกับความสัมพันธ์ ฟังก์ชัน ล าดับเลขคณิต เรขาคณิต และอนันต์ พจน์ทั่วไป 
ของล าดบัจ ากดั ผลบวก n พจน์แรกของอนุกรม ความน่าจะเป็น สถิติและการวิเคราะห์ขอ้มูล 
 2. สามารถน าทกัษะกระบวนการคิด และวิธีการแกปั้ญหาเก่ียวกบัความสัมพนัธ์ ฟังก์ชนั ล าดบั
เลขคณิต เรขาคณิต และอนนัต ์พจน์ทัว่ไปของล าดบัจ ากดั ผลบวก n พจน์แรกของอนุกรม ความน่าจะเป็น 
สถิติและการวิเคราะห์ขอ้มูล ไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการศึกษาเรียนรู้คณิตศาสตร์ ดว้ยความละเอียด รอบคอบ และสนใจ
ใฝ่รู้ ล าดับเลขคณิต เรขาคณิต และอนันต์ พจน์ทั่วไปของล าดับจ ากัด ผลบวก n พจน์แรกของอนุกรม  
ความน่าจะเป็น สถิติและการวิเคราะห์ขอ้มูล 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัความสัมพนัธ์ฟังกช์นั  
 2. เขียนกราฟของความสัมพนัธ์และฟังกช์นัในรูปแบบต่าง ๆ เพื่อน าไปใชแ้กปั้ญหา 
 3. สร้างความสัมพนัธ์หรือฟังก์ชันจากสถานการณ์หรือปัญหาท่ีก าหนดให้และน าไปใช้ใน  
การแกปั้ญหา 
 4. จดัล าดบัเลขคณิต ล าดบัเรขาคณิต ล าดบัอนนัต ์และหาพจน์ทัว่ไปของล าดบัจ ากดัท่ีก าหนดให ้
 5. ค  านวณหาผลบวก n พจน์แรกของอนุกรมเลขคณิต อนุกรมเรขาคณิต อนุกรมอนันต์ เพื่อน าไปใช้
แกปั้ญหา 
 6. แกไ้ขปัญหาโดยใชห้ลกัความน่าจะเป็น 
 7. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางคณิตศาสตร์ในการให้เหตุผล ส่ือสาร ส่ือความหมาย น าเสนอและ
แกปั้ญหา 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษา เก่ียวกับแนวคิดของความสัมพนัธ์และฟังก์ชนั ล าดับและอนุกรม ล าดับเลขคณิต ล าดับ
เรขาคณิต ล าดับอนันต์ ผลบวก n พจน์แรกของอนุกรมเลขคณิต อนุกรมเรขาคณิต อนุกรมอนันต์  
ความน่าจะเป็น สถิติและการวิเคราะห์ขอ้มูลเบ้ืองตน้ ทกัษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์ในการแกปั้ญหา 
การให้เหตุผล การส่ือสาร การส่ือความหมาย และการน าเสนอ การเช่ือมโยงความรู้ทางคณิตศาสตร์  
กบัศาสตร์อ่ืน ๆ เพื่อน าไปประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหา 

  



44 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชำสังคมศึกษำ  
20000-9501 หน้ำที่พลเมืองและศีลธรรม 2 - 0 - 2 

 (Civil Duty and Moral) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัสังคม วฒันธรรม สิทธิหนา้ท่ีพลเมืองดีและหลกัธรรมหรือค าสอนของศาสนา 
 2. ประพฤติปฏิบติัตนเป็นพลเมืองดีตามระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษตัริย์ทรงเป็น
ประมุข และเป็นศาสนิกชนท่ีดีตามหลกัธรรมค าสอนของศาสนาท่ีตนนบัถือ 
 3. นอ้มน าหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาตนและการด าเนินชีวิต 
 4. ตระหนกัถึงการด ารงชีวิตท่ีถูกตอ้งดีงามในฐานะศาสนิกชนและพลเมืองดี 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัสังคม วฒันธรรม สิทธิหนา้ท่ีพลเมืองดี และหลกัธรรมหรือค าสอนของศาสนา 
 2. ประพฤติปฏิบัติตนเป็นพลเมืองดีตามบรรทัดฐานทางสังคม ค่านิยมพื้นฐาน และระบอบ
ประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 
 3. ประพฤติปฏิบติัตนตามหลกัจริยธรรม วฒันธรรมและหลกัธรรมหรือค าสอนของศาสนาท่ีตนนบัถือ 
 4. วิเคราะห์สภาพปัญหาในสังคมและแนวทางแกไ้ขตามศกัยภาพของตน 
 5. นอ้มน าหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจ าวนั 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกับความส าคญัของสถาบนัทางสังคม บรรทดัฐานทางสังคม วฒันธรรม คุณธรรม 
จริยธรรม ค่านิยม ปัญหาในสังคม สิทธิหนา้ท่ีของพลเมืองดีตามระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริย์
ทรงเป็นประมุข การด ารงชีวิตตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และหลกัธรรมหรือค าสอนของศาสนา
ท่ีตนนบัถือ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9502 ประวัติศำสตร์ชำติไทย 1 - 0 - 1 
 (Thai History) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบักระบวนการทางประวติัศาสตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย 
 2. สามารถน าความรู้ทางประวติัศาสตร์มาประยกุตใ์ชเ้ป็นพื้นฐานในการด ารงชีวิต 
 3. ตระหนักในความส าคญัของประวติัศาสตร์ชาติไทย  เพื่อธ ารงไวซ่ึ้งสถาบนัชาติ ศาสนา และ
พระมหากษตัริย ์
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบักระบวนการทางประวติัศาตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย 
 2. วิเคราะห์เปรียบเทียบการเมือง การปกครอง เศรษฐกิจ สังคม วฒันธรรมของประวติัศาสตร์  
ชาติไทยในสมยัต่าง ๆ 
 3. นอ้มน าแนวพระราชด าริในพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช และพระมหากษตัริย์
องคปั์จจุบนัในการด าเนินชีวิต 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบักระบวนการทางประวติัศาสตร์ ประวติัศาสตร์ชาติไทยสมยัสุโขทยั อยุธยา ธนบุรี
และรัตนโกสินทร์ ด้านการเมือง การปกครอง เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม โครงการพระราชด าริ  
ในพระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช และพระราชกรณียกิจท่ีส าคญัของพระมหากษตัริย์
องคปั์จจุบนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9503 ทักษะชีวิตและสังคม 2 - 0 - 2 
 (Life Skills and Society) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการด าเนินชีวิตในสังคมภายใตห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 2. สามารถประยุกต์ใชห้ลกัมนุษยสัมพนัธ์ในงานอาชีพ มรรยาท ความเป็นพลเมืองดีเพื่อพฒันา
คุณภาพชีวิต และการอยูร่่วมกนัในสังคม 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการพฒันาคุณภาพชีวิตและการอยูร่่วมกนัในสังคม 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการด าเนินชีวิตในสังคมภายใตห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลกัมนุษยสัมพนัธ์และหลกัการพฒันาคุณภาพชีวิต 
 2. ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลักมนุษยสัมพันธ์ ความมีมรรยาทและ  
ความเป็นพลเมืองดีในสถานการณ์ต่าง ๆ 
 3.วางแผนการพฒันาคุณภาพชีวิตตามกรอบแนวคิดของแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัการมีทกัษะชีวิตในสังคมตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง หลกัมนุษยสัมพนัธ์
ในการท างาน มรรยาทไทย  มรรยาทสังคม ความเป็นพลเมืองดี  การพฒันาคุณภาพชีวิตตามกรอบแนวคิด
ของแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9504 ภูมิศำสตร์และประวัติศำสตร์ไทย 2 - 0 - 2 
 (Geography and Thai History) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เข้าใจเก่ียวกับภูมิศาสตร์ประเทศไทย ระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตร์ วิ ธีการศึกษา
ประวติัศาสตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย และการธ ารงความเป็นไทยอยา่งย ัง่ยนื 
 2. สามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้เร่ืองภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ในงานอาชีพและการด ารงชีวิต 
 3. ตระหนักในความส าคญัของประวติัศาสตร์ชาติไทย เพื่อธ ารงไวซ่ึ้งสถาบนัชาติ ศาสนา และ
พระมหากษตัริย ์ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับภูมิศาสตร์ประเทศไทย ระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตร์ วิธีการศึกษา
ประวติัศาสตร์และประวติัศาสตร์ชาติไทย และการธ ารงความเป็นไทยอยา่งย ัง่ยนื 
 2. รวบรวมสารสนเทศทางภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ตามหลกัการและกระบวนการ 
 3. ประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางภูมิศาสตร์และประวติัศาสตร์ในชีวิตประจ าวนัและงานอาชีพ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเ ก่ียวกับภู มิศาสตร์เศรษฐกิจไทย ระบบสารสนเทศทางภูมิศาสตร์ วิ ธีการศึกษา
ประวติัศาสตร์ ประวติัศาสตร์ชาติไทย และสถาบนัส าคญัของชาติเพื่อธ ารงความเป็นไทยอยา่งย ัง่ยนื 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9505 อำเซียนศึกษำ 1 - 0 - 1 
 (ASEAN Studies) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัประชาคมอาเซียน และความสัมพนัธ์ระหว่างประเทศในประชาคมอาเซียนกบั
ภูมิภาคอ่ืนในโลก 
 2. สามารถวิเคราะห์ประยกุตใ์ชค้วามรู้เพื่อสร้างความเขา้ใจอนัดีในฐานะประชากรอาเซียน 
 3. ตระหนักถึงความส าคัญในการเป็นประชากรอาเซียนเพื่อการด ารงตนและพัฒนาสังคม 
ประเทศชาติ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับประชาคมอาเซียน และความสัมพนัธ์ระหว่างประเทศในประชาคม
อาเซียนกบัภูมิภาคอ่ืนในโลก 
 2. วางแผนการด าเนินชีวิตสอดคลอ้งกบัพฒันาการของประชาคมอาเซียนดา้นต่าง ๆ 
 3. ประพฤติปฏิบติัตนเป็นประชากรอาเซียนท่ีดี 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกับประวติัความเป็นมาและพฒันาการของประชาคมอาเซียน ด้านเศรษฐกิจ สังคม  
การเมือง การปกครอง การศึกษา วฒันธรรม ส่ิงแวดลอ้ม เทคโนโลยี และความสัมพนัธ์ระหว่างประเทศใน
ประชาคมอาเซียนกบัภูมิภาคอ่ืนในโลก 
\ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9506 เหตุกำรณ์ปัจจุบัน 1 - 0 - 1 
 (Current Affair) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง การศึกษาเทคโนโลยีและ
ส่ิงแวดลอ้มของไทยในปัจจุบนั 
 2. สามารถวิเคราะห์ข้อมูล เหตุการณ์ท่ีศึกษาเพื่อการวางแผนพัฒนาตน ชุมชน สังคมและ
ประเทศชาติ 
 3. ตระหนกัถึงผลของการเปลี่ยนแปลงในสถานการณ์ปัจจุบนัเพื่อสร้างสังคมสันติสุข 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง การศึกษา 
เทคโนโลยแีละส่ิงแวดลอ้มของไทยในปัจจุบนั 
 2. วางแผนสร้างภูมิคุม้กนัตน ชุมชนและสังคมโดยประยกุตใ์ชข้อ้มูลจากเหตุการณ์ปัจจุบนั 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัสถานการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคม การเมืองการปกครอง การศึกษา เทคโนโลยีและ
ส่ิงแวดลอ้มของไทยในปัจจุบนั  
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-9507 วัฒนธรรมอำเซียน 1 - 0 - 1 
 (ASEAN  Culture) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัวฒันธรรมของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
 2. สามารถประยกุตใ์ชข้อ้มูลดา้นวฒันธรรมอาเซียนเพื่อการพฒันาชีวิตและสังคม 
 3. ตระหนกัถึงความแตกต่างทางวฒันธรรมเพื่อการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวฒันธรรมของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
 2. สืบค้นข้อมูลสารสนเทศเก่ียวกับวัฒนธรรมและความสัมพันธ์ระหว่างประเทศในกลุ่ม
ประชาคมอาเซียน 
 3. วางแผนการด าเนินชีวิตสอดคลอ้งกบัวฒันธรรมของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัวฒันธรรม ความสัมพนัธ์ระหว่างประเทศ ความแตกต่างทางวฒันธรรมการแลกเปล่ียน
เรียนรู้ของประเทศในกลุ่มประชาคมอาเซียน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชำสุขศึกษำและพลศึกษำ 
กลุ่มวิชำสุขศึกษำ 
20000-9601 ทักษะกำรด ำรงชีวิตเพ่ือสุขภำวะ 1 - 0 - 1 

  (Life skills for Health) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เข้าใจเก่ียวกับทักษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 หลักการดูแลรักษาสุขภาพ  
และการปฏิบติัตนตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพ 
 2. สามารถดูแลสุขภาพกาย สุขภาพจิต ป้องกนัและหลีกเล่ียงปัจจยัเส่ียงจากโรคติดต่อ และโรค 
ไม่ติดต่อ ส่ิงเสพติด การใชย้าและอุบติัเหตุ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการด าเนินชีวิตตามวิถีทางท่ีถูกตอ้ง 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับทักษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 หลักการดูแลรักษา
สุขภาพและการปฏิบติัตนตามกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพ 
 2. วางแผนป้องกนัและหลีกเล่ียงปัจจยัเส่ียงจากโรคติดต่อ และโรคไม่ติดต่อ ส่ิงเสพติดการใชย้า
และอุบติัเหต ุ
 3. วางแผนป้องกนัและแกปั้ญหาสุขภาพกาย สุขภาพจิตวยัรุ่น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกับทกัษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 การดูแลรักษาสุขภาพกายและ
สุขภาพจิตของวยัรุ่น สัมพนัธภาพท่ีดี การดูแลสุขภาพเบ้ืองตน้ของผูสู้งอายุ โรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อ  
การใชย้าและสมุนไพรไทย ส่ิงเสพติดและกฎหมายท่ีควรรู้ อุบติัเหตุและกฎหมายท่ีควรรู้ 
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20000-9602 เพศวิถีศึกษำ 1 - 0 - 1 
 (Sexuality Education) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัพฒันาการทางเพศ หลกัการดูแลสุขภาพ และการแสดงออกตามวิถีชีวิตทางเพศ
ภายใตก้รอบของสังคมและวฒันธรรม 
 2. สามารถก าหนดเป้าหมายและแนวปฏิบติัในการเสริมสร้างสุขภาวะทางเพศ สร้างสัมพนัธภาพ
ท่ีดีกบัผูอ่ื้น ส่ือสารความตอ้งการตามความคิดและความรู้สึก โดยใชห้ลกัการตดัสินใจและการต่อรอง 
 3.ตระหนกัในคุณค่าของตนเองบนพื้นฐานของการเคารพในสิทธิของผูอ่ื้น และเห็นความส าคญั
ของการเลือกแนวทางการด าเนินชีวิตอยา่งมีสุข 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัพฒันาการทางเพศ หลกัการดูแลสุขภาพ และการแสดงออกตามวิถีชีวิต
ทางเพศภายใตก้รอบของสังคมและวฒันธรรม 
 2. สร้างสัมพนัธภาพระหวา่งบุคคลตามบทบาทและความรับผิดชอบ   
 3. ส่ือสารความต้องการตามความคิดและความรู้สึก โดยใช้หลักการตัดสินใจ การต่อรอง  
และการตระหนกัในคุณค่าของตนเองบนพื้นฐานของการเคารพในสิทธิของผูอ่ื้น 
 4. ประเมินโอกาสเส่ียงจากพฤติกรรมทางเพศและปัญหาจากการมีเพศสัมพนัธ์ไม่พร้อม 
 5. ก าหนดเป้าหมายและแนวปฏิบติัในการเสริมสร้างสุขภาวะทางเพศส่วนบุคคล 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัพฒันาการทางเพศในวยัรุ่น  การดูแลสุขภาพทางเพศ สัมพนัธภาพกบัความคาดหวงั
ต่อบทบาทและความรับผิดชอบ ภาพลักษณ์ท่ีส่งผลต่อความรู้สึกและพฤติกรรม ทักษะการตัดสินใจ       
การต่อรอง การส่ือสารความต้องการตามความคิดและความรู้สึก การตระหนักในคุณค่าของตนเองบน
พื้นฐานของการเคารพในสิทธิของผูอ่ื้น กฎหมายว่าด้วยเพศ สิทธิในการแสดงออกตามวิถีชีวิตทางเพศ
ภายใตก้รอบของสังคมและวฒันธรรม และการเลือกใชแ้หล่งบริการช่วยเหลือท่ีเป็นมิตรในพื้นท่ี 
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กลุ่มวิชำพลศึกษำ 
20000-9631 พลศึกษำเพ่ือพฒันำสุขภำพ 0 - 2 - 1 

 (Physical Education for Heath Development) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการออกก าลงักาย หลกัการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย หลกัการปฐมพยาบาล
การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา และหลกัการปฏิบติัตนในการดูและเล่นกีฬา 
 2. สามารถพฒันาบุคลิกภาพและเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายตามหลักการออกก าลังกาย  
ดว้ยกิจกรรมทางกาย/กีฬาไทย/กีฬาสากลโดยค านึงถึงกฎ กติกา มารยาท 
 3. มีเจตคติและพฤติกรรมลกัษณะนิสัยท่ีพึงประสงคใ์นการดูและเล่นกีฬาตามกฎ กติกา มารยาท
และความปลอดภยั 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการออกก าลงักาย หลกัการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย หลกัการ
ปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา และหลกัการปฏิบติัตนในการดูและเล่นกีฬา 
 2. พฒันาบุคลิกภาพและสมรรถภาพตามหลกัการและกระบวนการออกก าลงักาย 
 3. ปฏิบติักิจกรรมกีฬาไทย กีฬาสากลตามกฎ กติกาและมารยาทท่ีก าหนด 
 4. ค านวณค่าดชันีมวลกายตามหลกัการและกระบวนการ 
 5. ปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬาตามหลกัการและกระบวนการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและรูปแบบการออกก าลงักายดว้ยกิจกรรมทางกาย กีฬาไทย กีฬาสากล    
การทดสอบสมรรถภาพทางกาย การค านวณค่าดัชนีมวลกาย หลักการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย  
หลกัการปฐมพยาบาลการบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา การมีน ้ าใจนักกีฬา วินัยและความซ่ือสัตยใ์นการเป็น
นกักีฬา กฎกติกาและมารยาทในการดูและเล่นกีฬา 
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20000-9632 พลศึกษำเพ่ือพฒันำกำยภำพเฉพำะทำง 0 - 2 - 1  
 (Physical Education for Disabled) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบักฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา หลกัการเคล่ือนไหวร่างกาย ออกก าลงักาย
และเล่นกีฬาเฉพาะทาง 
 2. สามารถเคล่ือนไหวร่างกาย ออกก าลงักายและเล่นกีฬาเฉพาะทางตามความสามารถของร่างกาย 
และน าไปประยกุตใ์ชใ้นการพฒันาบุคลิกภาพ 
 3. มีเจตคติและพฤติกรรมท่ีพึงประสงค์ในการออกก าลงักายและเล่นกีฬาเฉพาะทางเพื่อพฒันา
กายภาพและบุคลิกภาพ โดยค านึงถึงกฎ กติกา มารยาทและความปลอดภยั 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับกฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา หลกัการเคล่ือนไหวร่างกาย   
การออกก าลงักายและเล่นกีฬาเฉพาะทาง 
 2. เคล่ือนไหวร่างกายเพื่อพฒันากลา้มเน้ือเฉพาะส่วนบุคคล 
 3. เล่นกีฬาท่ีเหมาะสมกบัสภาพร่างกายตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. ออกก าลงักายเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบัติเก่ียวกับกฎ กติกา มารยาทในการดูและเล่นกีฬา หลักความปลอดภัยในการเล่นกีฬา  
ท่ีเหมาะสมกบัสภาพร่างกาย การเคล่ือนไหวเบ้ืองตน้ของกีฬาเฉพาะทางแต่ละชนิด การพฒันากลา้มเน้ือ 
ตามลกัษณะเฉพาะส่วนบุคคล และการออกก าลงักายในชีวิตประจ าวนัเพื่อพฒันาบุคลิกภาพของตนเอง 
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กลุ่มวิชำบูรณำกำร 
 

20000-9661 ทักษะกำรพฒันำพฤติกรรมสุขภำพ   2 - 0 - 2 
  (Skill for Health Behavior) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. รู้และเข้าใจเก่ียวกับหลักการและกระบวนการพัฒนาสุขภาพ การป้องกันและหลีกเล่ียง
ผลกระทบต่อสุขภาพ 
 2. สามารถดูแลสุขภาพส่วนบุคคลและเสริมสร้างสภาวะความปลอดภยั 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการด าเนินชีวิตท่ีปลอดภยัและมีความมัน่คงทางจิตใจ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการและกระบวนการพฒันาสุขภาพ  การป้องกันและหลีกเล่ียง
ผลกระทบต่อสุขภาพ 
 2. สาธิตการดูแลสุขภาพส่วนบุคคลตามหลกัการและกระบวนการ 
 3. สาธิตการปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. วางแผนการประพฤติปฏิบติัตนเพื่อเสริมสร้างสภาวะความปลอดภยั 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับความสัมพันธ์ของสุขภาพกับส่ิงแวดล้อม โภชนาการกับสุขภาพ 
โรคติดต่อและโรคไม่ติดต่อ ผลกระทบจากปัญหาสารเสพติดและกฎหมายท่ีควรรู้ ภยัพิบติั อุบติัเหตุและ
กฎหมายท่ีควรรู้ การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น วิกฤติวยัรุ่นไทยกับปัญหาทางเพศ ยาและสมุนไพรไทย 
ในชีวิตประจ าวนั และสิทธิผูบ้ริโภค 
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20000-9662 กำรพฒันำคุณภำพชีวิต   1 - 2 - 2 
 (Quality of Life Development) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกับสุขภาพอนามยั หลกัการและกระบวนการดูแลสุขภาพและเสริมสร้างทักษะ
สมรรถภาพทางกาย 
 2. สามารถเสริมเสร้าง และพฒันาคุณภาพชีวิต ใหมี้สุขภาวะ 
 3. สามารถเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายตามหลกัการออกก าลงักาย 
 4. มีเจตคติท่ีดี มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติักิจกรรม มีคุณลกัษณะท่ีพึ่งประสงค ์มีน ้ าใจนกักีฬา มีการ
ด าเนินชีวิตท่ีปลอดภยัเขม้แขง็ มัน่คง 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับสุขภาพอนามยั หลกัการและกระบวนการดูแลสุขภาพและเสริมสร้าง
สมรรถภาพทางกาย   
 2. ประพฤติปฏิบติัตนเพื่อพฒันาสุขภาพและเสริมสร้างสมรรถนะทางกาย 
 3. ปฏิบติักิจกรรมกีฬาไทย/กีฬาสากลตามกฎ กติกา มารยาทท่ีก าหนด 
 4. ค านวณค่าดชันีมวลกายตามหลกัการและกระบวนการ 
 5. สาธิตการปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ตามหลกัการและกระบวนการ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัสุขภาพอนามยั ทกัษะท่ีจ าเป็นในการด ารงชีวิตในศตวรรษท่ี 21 การดูแล
รักษาสุขภาพกายและสุขภาพจิตของวยัรุ่น สัมพนัธภาพท่ีดี การดูแลสุขภาพเบ้ืองตน้ของผูสู้งอายุโรคติดต่อ
และโรคไม่ติดต่อ ยาและสมุนไพรไทย ส่ิงเสพติดและกฎหมายท่ีควรรู้ อุบัติเหตุและกฎหมายท่ีควรรู้
หลกัการและรูปแบบการออกก าลงักายดว้ยกิจกรรมทางกายกีฬาไทย กีฬาสากล การทดสอบสมรรถภาพ 
ทางกาย การค านวณค่าดัชนีมวลกาย หลักการเสริมสร้างสมรรถภาพทางกาย หลักการปฐมพยาบาล 
การบาดเจ็บจากการเล่นกีฬา กฎ กติกามารยาทในการดูและเล่นกีฬา 
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กลุ่มวิชำศิลปะ 
20000-9701 ทัศนศิลป์ 1 - 2 - 2 

 (Visual Arts) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. เขา้ใจทศันศิลป์และขอบข่ายของงานทศันศิลป์ 
 2. สามารถวิเคราะห์และ สังเคราะห์และเช่ือมโยงสุนทรียภาพเพื่อสร้างสรรค์ผลงานทศันศิลป์  
ใหส้อดคลอ้งกบัหลกัการทางวิทยาศาสตร์ 
 3. ตระหนักและเห็นคุณค่าของงานทัศนศิลป์ และศิลปะประจ าชาติท่ีอยู่ในรูปแบบของงาน
ทศันศิลป์ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัทศันศิลป์และขอบข่ายงานทศันศิลป์ 
 2. วิเคราะห์คุณค่าผลงานทัศนศิลป์ทางประวติัศาสตร์ตามหลักการและกระบวนการคิดค้น
เทคโนโลยทีางวิทยาศาสตร์ 
 3. สังเคราะห์ความงามศิลปะประจ าชาติท่ีอยูใ่นรูปแบบทศันศิลป์โดยเช่ือมโยงสุนทรียภาพ 
 4. สร้างสรรคผ์ลงานทศันศิลป์ท่ีสอดคลอ้งกบัหลกัการทางวิทยาศาสตร์ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาความหมายขอบข่ายงานทศันศิลป์  ความสัมพนัธ์ระหวา่งพฒันาการของประวติัศาสตร์ศิลป์
กบักระบวนการการคิดคน้เทคโนโลยทีางวิทยาศาสตร์ การสรุปเช่ือมโยงสุนทรียภาพ การสร้างสรรคผ์ลงาน
ทศันศิลป์ท่ีสอดคลอ้งกบัหลกัการทางวิทยาศาสตร์ 
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20000-9702 สุนทรียศำสตร์กบักำรด ำรงชีวิต 1 - 2 - 2 
 (Aesthetics and Life) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการทางสุนทรียศาสตร์ งานวิจิตรศิลปะ งานศิลปะพื้นบา้น
และโบราณสถานของไทย 
 2. สามารถใชพ้ื้นฐานทางศิลปะพิจารณาความงาม เพื่อใหเ้ห็นถึงสุนทรียศาสตร์ของงาน 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการอนุรักษสุ์นทรียศาสตร์ งานวิจิตรศิลปะ งานศิลปะพื้นบา้นและโบราณวตัถุ
สถานของไทย 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. อธิบายความหมาย ความส าคญั และขอบข่ายของสุนทรียศาสตร์ 

 2. มีรสนิยมทางความงามและทฤษฏีพื้นฐานทางความงามศิลปะ 

 3. สร้างประสบการณ์ทางความงามขั้นพื้นฐานโดยใชเ้ทคโนโลยสีมยัใหม่ 
 4.วิเคราะห์ความงามของศิลปะไทยแขนงต่าง ๆ โดยใชท้ฤษฎีพื้นฐานทางความงามศิลปะ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับความหมาย ความส าคัญ และขอบเขตของสุนทรียศาสตร์ ทฤษฎี 
ความงาม ปัจจยัในการวิเคราะห์ความงามของมนุษย ์ลกัษณะและองคป์ระกอบของนาฏดุริยางคศิลป์ ผลงาน
วิจิตรศิลป์ ศิลปะการแสดงและดนตรี วิว ัฒนาการของอักษรไทย ความเป็นมาของท้องถ่ินไทย  
สภาพเศรษฐกิจและสังคม ความงดงามทางศิลปะของโบราณสถานและวัฒนธรรมไทย ตลอดจน 
การสร้างสรรคผ์ลงานทางสุนทรียศาสตร์โดยใชเ้ทคโนโลยีสมยัใหม่ และสร้างประสบการณ์ทางความงาม
ขั้นพื้นฐาน 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพ พุทธศักรำช 2562 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวชิำคหกรรม 

 
หมวดวชิำสมรรถนะวชิำชีพ 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำสมรรถนะวชิำชีพ 

 

กลุ่มสมรรถนะวชิำชีพพ้ืนฐำน 
 

กลุ่มวิชำพ้ืนฐำนและกำรจัดกำรงำนอำชีพ  
 

20001-9001 การเป็นผูป้ระกอบการ 1 - 2 - 2 
20001-9002 อาชีวอนามยัและส่ิงแวดลอ้ม 1 - 2 - 2 

 

กลุ่มวิชำภำษำองักฤษวิชำชีพ  
 

20001-9201 ภาษาองักฤษเพื่อการเขียนรายงานและการน าเสนอ 1 - 2 - 2 
20001-9202 การสนทนาภาษาองักฤษเพื่องานอาชีพ 1 - 2 - 2 
20001-9203 ภาษาองักฤษปฏิบติังาน 1 - 2 - 2 
20001-9204 ภาษาองักฤษเพื่องานอาชีพ 1 - 2 - 2 
20001-9208 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในงานบริการ 1 - 2 - 2 
 

กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์และคณิตศำสตร์วิชำชีพ  
 

 กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์วิชำชีพ 
(1) กลุ่มฟิสิกส์ 

20001-9318 ฟิสิกส์เพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 1 - 2 - 2 
20001-9319 ฟิสิกส์เพื่อเทคโนโลยอีาหาร 2 1 - 2 - 2 

(2) กลุ่มเคมี 
 

20001-9347 เคมีเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 1 - 2 - 2 
20001-9348 เคมีเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 2 1 - 2 - 2 

(3) กลุ่มชีววิทยำ 
 

20001-9376 ชีววิทยาเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 1 - 2 - 2 
20001-9377 ชีววิทยาเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 2 1 - 2 - 2 

 กลุ่มวิชำคณิตศำสตร์วิชำชีพ 

20001-9408 คณิตศาสตร์เพื่องานเทคโนโลยอีาหาร 1 3 - 0 - 3 
20001-9409 คณิตศาสตร์เพื่องานเทคโนโลยอีาหาร 2 2 - 0 - 2 
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กลุ่มสมรรถนะวชิำชีพพ้ืนฐำน 
กลุ่มวิชำพ้ืนฐำนและกำรจัดกำรงำนอำชีพ 

 

20001-9001 การเป็นผู้ประกอบการ 1 - 2 - 2 
 (Entrepreneurships) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัการวางแผนเป้าหมายชีวิตด้วยวงจรควบคุมคุณภาพ ธุรกิจและการเป็น

ผูป้ระกอบการ หลกัการจดัการการเงิน หลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิตเบ้ืองตน้ และกฎหมาย 

ท่ีเก่ียวขอ้ง  

 2. สามารถจัดท าแผนธุรกิจอย่างง่าย โดยประยุกต์ใช้หลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพี ยงและ

หลกัการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต 

 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการเป็นผูป้ระกอบการ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ 

รอบคอบ ขยนั ประหยดัและอดทน 

สมรรถนะรำยวิชำ  
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการของการเป็นผูป้ระกอบการท่ีดี  
 2. ด าเนินการจดัท าแผนธุรกิจ  
 3. ประเมินผลความเหมาะสมของแผนธุรกิจ  
 4. เขา้ใจหลกัการของระบบเศรษฐกิจตลาด  
 5. แสดงบทบาทหนา้ท่ีขององคก์รธุรกิจและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง  
ค ำอธิบำยรำยวิชำ  
 ศึกษาแนวคิดเก่ียวกบัการเป็นผูป้ระกอบการท่ีดี จดัท าแผนธุรกิจท่ีมีประสิทธิภาพ และน าปรัชญา 
การด าเนินธุรกิจท่ีเหมาะสมไปประยุกตใ์ชก้บัสังคมและชุมชนไดต้ลอดจนบทบาทหนา้ท่ีขององคก์รธุรกิจ 
ภาษีธุรกิจและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง 
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20001-9002 อาชีวอนามัยและส่ิงแวดล้อม 1 - 2 - 2 
 (Health and Environments) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการจดัการเก่ียวกบัอาชีวอนามยัและความปลอดภยัในการปฏิบติังาน

อาชีพ 

 2. สามารถด าเนินการเบ้ืองตน้ในการควบคุมและป้องกนัมลพิษ โรคและอุบติัภยัท่ีเกิดจากการท างาน 

 3. สามารถปรับปรุงสภาพการท างานตามหลกัการยศาสตร์ อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 

 4. มีจิตส านึกและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานอาชีพตามหลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยั 

สมรรถนะรำยวิชำ  
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและมาตรฐานการจดัการอาชีวอนามยัและความปลอดภยั  
 2. ด าเนินงานป้องกนัและควบคุมอนัตรายจากสภาพแวดลอ้มในการท างาน  
 3. ด าเนินงานดา้นเทคโนโลยีและวิศวกรรมความปลอดภยั  
 4. ปรับปรุงสภาพการท างานและส่งเสริมสุขภาพอนามยัพนกังาน  
 5. จดัการอาชีวอนามยัและความปลอดภยั  
ค ำอธิบำยรำยวิชำ  
 ศึกษาและปฏิบติักิจกรรมความปลอดภยัในการท างาน การจดัทีมงานส่งเสริมความปลอดภัย
ภายใน และภายนอกส านักงาน การป้องกันและควบคุมมลพิษจากสภาพแวดล้อมในการท างาน  
ทางด้านชีวภาพ กายภาพและทางเคมี เทคโนโลยีและวิศวกรรมความปลอดภยัเบ้ืองตน้ ความปลอดภัย 
ในบริเวณพื้นท่ีท างาน การใช้เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรและยานพาหนะ การเคล่ือนยา้ยวสัดุและเก็บรักษาวสัดุ 
ความปลอดภยัเก่ียวกบัไฟฟ้าและในงานก่อสร้าง 
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กลุ่มวิชำภำษำองักฤษวิชำชีพ 
 

20001-9201 ภำษำองักฤษเพ่ือกำรเขียนรำยงำนและกำรน ำเสนอ 1 - 2 - 2 
 (English for Report Writing and Presentation) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัและวิธีการท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 
 2. สามารถจดัท าและน าเสนอโครงงานภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีสนใจ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษในการท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 
สมรรถนะรำยวิชำ   
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัและวิธีการท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 
 2. วางแผนการจดัท าและน าเสนอโครงงานภาษาองักฤษในเร่ืองท่ีสนใจ 
 3. เขียนโครงร่างของโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 
 4. จดัท าโครงงานเป็นภาษาองักฤษตามท่ีวางแผนไว ้
 5. น าเสนอโครงงานเป็นภาษาองักฤษ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับหลักและวิธีการท าโครงงาน ค าศัพท์และส านวนท่ีใช้ในการจัดท า
โครงงาน การวางแผนการด าเนินงาน การเขียนโครงร่าง การจดัท าโครงงานและการน าเสนอโครงงาน  
เป็นภาษาองักฤษ โดยคน้ควา้จากแหล่งขอ้มูลและส่ือเทคโนโลยท่ีีหลากหลาย 
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20001-9202 กำรสนทนำภำษำองักฤษเพ่ืองำนอำชีพ 1 - 2 - 2 
 (English Conversation in Career) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัในการสนทนาในสถานการณ์ทัว่ไปและเก่ียวกบัอาชีพ 
 2. สามารถสนทนาเพื่อใหข้อ้มูล ค าแนะน า แกปั้ญหาในเหตุการณ์ท่ีเก่ียวกบัอาชีพ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษเพื่อการสนทนาในงานอาชีพ อยา่งสุภาพ เหมาะสม 
สมรรถนะรำยวิชำ   
 1. สนทนาเพื่อซกัถามขอ้มูลในชีวิตประจ าวนั และในงานอาชีพ 
 2. รวบรวมค าศพัทท่ี์เก่ียวขอ้งกบังานอาชีพเพื่อน าไปใชใ้นสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง 
 3. อ่านและปฏิบติัตามวิธีการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน คู่มือ ป้ายเตือน และค าแนะน า ความปลอดภยั 
ในสถานประกอบการ 
 4. อธิบาย บรรยาย ให้ข้อมูล ค าแนะน า การให้บริการ หรือปัญหาท่ีเก่ียวกับการปฏิบัติงาน 
ในสถานประกอบการ 
 5. สนทนา เก่ียวกับสถานการณ์ในสถานประกอบการเพื่อให้ค  าแนะน า หรือแก้ปัญหา  
ของการปฏิบติังานโดยใชภ้าษาท่ีสุภาพเหมาะสมกบักาลเทศะ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษา และปฏิบัติเก่ียวกับการสนทนาในชีวิตประจ าวนั การสนทนาในสถานประกอบการ       
ป้ายเตือน ค าแนะน า ความปลอดภยัในสถานประกอบการ คู่มือ วิธีการ ขั้นตอนการปฏิบติังานตามสาขา
วิชาชีพ ขอ้มูล ค าแนะน า การให้บริการทางโทรศพัท ์การสนทนาในสถานประกอบการ  ปัญหาและการให้
ค  าแนะน าเพื่อแก้ปัญหาในการปฏิบัติงานโดยใช้ภาษาท่ีสุภาพเหมาะสมกับกาลเทศะ วางแผนการเรียน 
โดยใชส่ื้อเทคโนโลยท่ีีมีอยูใ่นศูนยก์ารเรียนรู้ในสถานศึกษาและนอกสถานศึกษา 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20001-9203 ภำษำองักฤษปฏิบัติงำน 1 - 2 - 2 
 (English on the Job) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัค าศพัทแ์ละส านวนเก่ียวกบัการปฏิบติังาน 
 2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารและการสมคัรงาน 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษในการปฏิบติังานอาชีพ 
สมรรถนะรำยวิชำ   
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัค าศพัทแ์ละส านวน ท่ีใชใ้นการปฏิบติังาน 
 2. ใชภ้าษาและท่าทางในการสนทนาท่ีใชใ้นการสนทนาเก่ียวกบัอาชีพและการปฏิบติังาน 
 3. อ่านประกาศรับสมคัรงาน ใบสมคัรงาน ขอ้มูลในการประกอบอาชีพและตอบค าถาม  
 4. เขียนขอ้มูล ประวติัยอ่ และกรอกแบบฟอร์มใบสมคัรงาน 
 5. แสดงบทบาทสมมุติในการสัมภาษณ์งาน โดยใชภ้าษาองักฤษท่ีเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติั เก่ียวกบัค าศพัท์ ส านวนและภาษา ท่ีใช้ส่ือสารในการปฏิบติังาน คุณลกัษณะ
ของผูป้ฏิบติังาน ขอ้มูลท่ีเก่ียวกับการประกอบอาชีพ อ่านประกาศรับสมคัรงาน เขียนขอ้มูล ประวติัย่อ  
กรอกแบบฟอร์มใบสมคัรงาน แสดงบทบาทสมมุติในการสัมภาษณ์งาน โดยใชภ้าษาองักฤษและเลือกใชส่ื้อ
เทคโนโลยเีพื่อการเรียนรู้ทั้งในหอ้งเรียนและนอกหอ้งเรียน ไดอ้ยา่งเหมาะสม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20001-9204 ภำษำองักฤษเพ่ืองำนอำชีพ 1 - 2 - 2 
 (English for Careers) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. เขา้ใจเก่ียวกบัค าศพัทแ์ละส านวนเก่ียวกบังานอาชีพ 

 2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารไดอ้ยา่งสุภาพเหมาะกบักาลเทศะ 

 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษในการปฏิบติังานอาชีพ อยา่งสุภาพ เหมาะสม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัค าศพัท ์ส านวน และภาษาท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพเพื่อไปใชใ้นสถานการณ์จริง 

 2. อ่านบทความและสามารถเขียนสรุปบทความท่ีเก่ียวขอ้งกบัอาชีพท่ีอ่าน 

 3. เขียนจดหมายโตต้อบทางธุรกิจท่ีจ าเป็นต่อการปฏิบติังาน 

 4. ใชภ้าษาเป็นเคร่ืองมือในการแสวงหาความรู้ในอาชีพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัการทกัทายและแนะน าตวัส าหรับการปฎิบติังาน 
ค าศัพท์ ส านวนและภาษาท่ีใช้ในงานอาชีพตามสาขาท่ีเ ก่ียวข้อง การเขียนประวัติย่อเพื่อสมัครงาน             
การสัมภาษณ์งาน การอ่านและการเขียนขอ้ความประกาศ การเขียนจดหมายโตต้อบทางธุรกิจ จดหมาย
สอบถามขอ้มูล จดหมายเพื่อใหข้อ้มูล 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20001-9208 ภำษำองักฤษเพ่ือกำรส่ือสำรในงำนบริกำร 1 - 2 - 2 
 (English for Communication in Services)  

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจเก่ียวกับหลกัในการส่ือสารภาษาองักฤษในงานบริการเบ้ืองตน้เก่ียวกับงานในธุรกิจ

บริการ 
2. สามารถสนทนาภาษาอังกฤษและให้ค  าแนะน าเบ้ืองต้นในงานบริการ โดยสามารถน า 

องคค์วามรู้ไปประยุกตใ์ชใ้นธุรกิจภาคบริการและงานท่ีเก่ียวขอ้งไดเ้ก่ียวกบัการปฏิบติังานใน
ธุรกิจบริการ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อการใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในธุรกิจบริการ  
สมรรถนะรำยวิชำ 

1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลกัในการส่ือสารภาษาองักฤษในงานบริการเบ้ืองต้นเก่ียวกับธุรกิจ
บริการ 

2. อ่านและเขียนขอ้มูลและค าศพัทท่ี์เก่ียวกบัการบริการดา้นการท่องเท่ียว การเดินทาง และท่ีพกั 
3. ประยกุตใ์ชค้  าศพัท ์ส านวนภาษาองักฤษในการส่ือสารท่ีเก่ียวขอ้งกบังานบริการ 
4. สอบถามและให้ขอ้มูลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัการตอ้นรับ ให้ค  าแนะน าและบริการบุคคลท่ีมาติดต่อ 

การเดินทาง และท่ีพกั 
5. น าเสนอขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบังานบริการ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับค าศัพท์และส านวนท่ีเก่ี ยวข้องในธุรกิจบริการ ความรู้เก่ียวกับ 
การให้บริการดา้นการเดินทาง ท่ีพกั ตัว๋เดินทางและการขนส่ง การจ าหน่ายสินคา้ของท่ีระลึก ร้านอาหาร 
สถานบนัเทิงท่ีเก่ียวกบัธุรกิจบริการ ขอ้มูลค าศพัทท่ี์เก่ียวกบัการบริการดา้นการเดินทาง และท่ีพกั ธุรกิจน าเท่ียว 
และน าเสนอข้อมูลท่ีเก่ียวข้องกับงานบริการ โดยใช้ภาษาท่ีสุภาพเหมาะสมกับกาลเทศะและวางแผน  
การท างานและแสวงหาความรู้โดยใชส่ื้อและเทคโนโลยท่ีีเหมาะสม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์และคณิตศำสตร์วิชำชีพ 
กลุ่มวิชำวิทยำศำสตร์วิชำชีพ 
กลุ่มฟิสิกส์ 
20001-9318 ฟิสิกส์เพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 1 1 - 2 - 2 

 (Physics for Food Technology 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับ สมดุล งานและพลงังาน การชนและโมเมนตมั สมบติัเชิงกล  
ของสารความร้อน สมบติัเชิงกลของแก๊สและทฤษฎีจลน์ 
 2. มีทกัษะการค านวณ การทดลอง และสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพได ้
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาฟิสิกส์และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัสมดุล 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบังานและพลงังาน 
 3. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัการชนและโมเมนตมั 
 4. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัสมบติัเชิงกลของสาร  
 5. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัความร้อน สมบติัเชิงกลของแก๊สและทฤษฎีจลน์ 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ สมดุลสถิต สมดุลจลน์ งาน ก าลงั พลงังาน กฎการอนุรักษ์พลงังาน 
ความหมายของโมเมนตัม แรงและการเปล่ียนแปลงทางโมเมนตัม การดลและแรงดล การหาการดล  
จากการเปล่ียนแปลงโมเมนตัม การชน การชนยืดหยุ่นสมบูรณ์ การชนแบบไม่ยืดหยุ่นสมบัติเ ชิงกล 
ของของแข็ง สมบัติเชิงกลของของเหลว ความร้อน กฎข้อท่ีศูนย์ของอุณหพลศาสตร์ ก๊าซในอุดมคติ  
ทฤษฎีจลน์ของก๊าซ กฎขอ้ท่ีหน่ึงของอุณหพลศาสตร์ ความดนั อุณหภูมิของก๊าซ ระยะห่างเฉล่ียของอนุภาค 
ความเร็วเฉล่ียของอนุภาค 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20001-9319 ฟิสิกส์เพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 2 1 - 2 - 2 
 (Physics for Food Technology 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับ ไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแส ไฟฟ้าแม่เหล็ก ปรากฏการณ์คล่ืน  
เสียงและการไดย้นิ แสงและการมองเห็น คล่ืนแม่เหลก็ไฟฟ้า 
 2. มีทกัษะการค านวณ การทดลอง และสามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพได ้
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาฟิสิกส์และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัไฟฟ้าสถิต ไฟฟ้ากระแส ไฟฟ้าแม่เหลก็ 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัปรากฏการณ์คล่ืน  
 3. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัเสียงและการไดย้นิ 
 4. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัแสงและการมองเห็น 
 5. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัคลื่นแม่เหลก็ไฟฟ้า 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั กฎของคูลอมบ ์สนามไฟฟ้า การน าไฟฟ้าตวัน า กระแสไฟฟ้าในตวัน า 
กฎของโอห์ม ความต้านทานและสภาพต้านทาน แม่ เหล็กและสนามแม่ เหล็ก สนามแม่ เหล็กท่ี  
เกิดจากกระแสไฟฟ้า แรงท่ีกระท าต่ออนุภาคไฟฟ้าเคล่ือนท่ีในสนามแม่เหล็ก แรงระหว่างสนามแม่เหล็ก
และไฟฟ้า กระแสไฟฟ้าเหน่ียวน า ชนิดของคล่ืน ส่วนประกอบของคล่ืน สมบัติของคล่ืน คุณสมบัติ  
ของเสียง การเกิดคล่ืนเสียงและการเคล่ือนท่ีของคล่ืนเสียง บีตส์และคล่ืนน่ิงของเสียง การสั่นพอ้ง แสง 
และการเกิดภาพ แสงและการหกัเห เลนส์ เส้นใยน าแสง เลเซอร์ ความสวา่งและการมองเห็น สเปกตรัมคล่ืน
แม่เหลก็ไฟฟ้า สมบติัของคล่ืนแม่เหลก็ไฟฟ้า คล่ืนวิทยุ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มเคม ี
20001-9347 เคมีเพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 1 1 - 2 - 2 

 (Chemistry for Food Technology 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับ มวลอะตอม มวลโมเลกุล โมล  ความเข้มข้นของสารละลาย 
ค านวณสูตรเคมี สมการเคมี สมบติัของของแข็ง ของเหลว แก๊ส และเทคโนโลยีเก่ียวกับสมบติัของแข็ง 
ของเหลวและแก๊ส พลงังานกับปฏิกิริยาเคมีและปัจจยัท่ีมีผลต่อปฏิกิริยาเคมี การเปล่ียนแปลงท่ีผนักลบั 
สภาวะสมดุลเคมีและความสัมพนัธ์ระหว่างความเขม้ขน้ของสาร สมดุลเคมีในส่ิงมีชีวิตและส่ิงแวดล้อม 
และสารเคมีท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร 
 2. สามารถใช้ทักษะ ค านวณ การทดลองและอภิปรายผล วิเคราะห์และน าไปประยุกต์ใช้  
ในวิชาชีพและชีวิตประจ าวนัได ้
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ี ดี 
ในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั มวลอะตอม มวลโมเลกุล โมล ความเขม้ขน้ของสารละลาย 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัการค านวณสูตรเคมี สมการเคมี 

 3. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัสมบติัของของแข็ง ของเหลว แก๊ส และเทคโนโลยีเก่ียวกับ
สมบติัของแขง็ ของเหลวและแก๊ส 

 4. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัพลงังานกบัปฏิกิริยาเคมีและปัจจยัท่ีมีผลต่อปฏิกิริยาเคมี 
 5. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงท่ีผนักลบั สภาวะสมดุลเคมีและความสัมพนัธ์
ระหวา่งความเขม้ขน้ของสาร 
 6. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัสมดุลเคมีในส่ิงมีชีวิตและส่ิงแวดลอ้ม 
 7. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัสารเคมีท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร 
 8. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั ปริมาณสัมพนัธ์ในปฏิกิริยาเคมี สมบติัของของแข็ง ของเหลว แก๊ส  
และเทคโนโลยีท่ีเก่ียวข้อง พลังงานกับปฏิกิริยาเคมีและปัจจัยท่ีมีผลต่อปฏิกิริยาเคมี การเปล่ียนแปลง 
ท่ีผนักลบัได ้สภาวะสมดุลเคมี ความสัมพนัธ์ระหว่างความเขม้ขน้ของสารต่างๆ ณ สภาวะสมดุล สมดุลเคมี
ในส่ิงมีชีวิตและส่ิงแวดลอ้ม สารเคมีท่ีใชใ้นการแปรรูปอาหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20001-9348 เคมีเพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 2 1 - 2 - 2 
 (Chemistry for Food Technology 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบั สารละลายกรด-เบส คู่กรด-เบส การแตกตวัของกรดและเบส pH
อินดิเคเตอร์ ปฏิกิริยาของกรดและเบส การไทเทรตกรด -เบสสารละลายบัฟเฟอร์ สมบัติทางเคมีของ
สารอาหาร 
 2. สามารถใช้ทักษะ ค านวณ การทดลองและอภิปรายผล วิเคราะห์และน าไปประยุกต์ใช้ใน
วิชาชีพและชีวิตประจ าวนัได ้
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั สารละลายกรด-เบส คู่กรด-เบส การแตกตวัของกรดและเบส 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั การค านวณและทดลอง pHอินดิเคเตอร์ ปฏิกิริยาของกรดและ
เบสการไทเทรตกรด-เบส สารละลายบฟัเฟอร์ 
 3. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัสมบติัทางเคมีของสารอาหาร 
 4. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับ สารละลายกรด -เบส คู่กรด-เบส การแตกตัวของกรดและเบส 
การค านวณและทดลอง pHอินดิเคเตอร์ ปฏิกิริยาของกรดและเบส การไทเทรตกรด-เบส สารละลายบฟัเฟอร์ 
สมบติัทางเคมีของสารอาหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มชีววิทยำ 
20001-9376 ชีววิทยำเพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 1 1 - 2 - 2 

 (Biology for Food Technology 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับ ลักษณะความส าคญัของส่ิงมีชีวิต โครงสร้าง ส่วนประกอบ  
และหนา้ท่ีส่วนประกอบต่างๆเซลลพ์ืช และเซลลส์ัตว ์สารชีวโมเลกุล  
 2. มีทกัษะในการปฏิบติั ลกัษณะส าคญัของส่ิงมีชีวิต เซลลพ์ืชและเซลลส์ัตว ์การถ่ายทอดลกัษณะ 
ทางพนัธุกรรม 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัลกัษณะความส าคญัของส่ิงมีชีวิต 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัโครงสร้าง ส่วนประกอบ และหนา้ท่ีส่วนประกอบต่างๆ เซลลพ์ืชและ
เซลลส์ัตว ์
 3. แสดงความรู้และปฏิบติัแนวคิดวิวฒันาการของส่ิงมีชีวิต ลกัษณะการถ่ายทอดทางพนัธุกรรม  
 4. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัการสืบพนัธุ์แบบต่างๆของส่ิงมีชีวิต 
 5. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั สารชีวโมเลกุล 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับ ลักษณะของส่ิงมีชีวิต ส่วนประกอบภายในเซลล์ วิว ัฒนาการ 
ของส่ิงมีชีวิตการถ่ายทอดลกัษณะทางพนัธุกรรม การสืบพนัธุ์ของส่ิงมีชีวิต และการวิเคราะห์สารชีวโมเลกุล
ท่ีน ามาประยกุตใ์ชใ้นการแปรรูปอาหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20001-9377 ชีววิทยำเพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 2 1 - 2 - 2 
 (Biology for Food Technology 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับลักษณะของส่ิงมีชีวิต การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา การจัด
หมวดหมู่ของส่ิงมีชีวิต ความหลากหลายทางชีวภาพ เทคโนโลยีชีวภาพในด้านอาหาร ความส าคญัของ
ส่ิงมีชีวิตกบัส่ิงแวดลอ้ม ประโยชน์ของทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม   
 2. สามารถประยุกต์เทคโนโลยีชีวภาพในด้านอาหาร รวมทั้ งการน าทรัพยากรธรรมชาติ
ประยกุตใ์ชใ้นดา้นอาหารใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั ลกัษณะของส่ิงมีชีวิต การจดัหมวดหมู่ของส่ิงมีชีวิต 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั ความหลากหลายทางชีวภาพ เทคโนโลยชีีวภาพในดา้นอาหาร 
และการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 
 3. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั ความส าคญัของส่ิงมีชีวิตกบัส่ิงแวดลอ้ม 
 4. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัประโยชน์ของทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ ลักษณะของส่ิงมีชีวิต การจัดหมวดหมู่ของส่ิงมีชีวิต การวิเคราะห์ 
ทางจุลชีววิทยา ความหลากหลายทางชีวภาพ เทคโนโลยีชีวภาพ ประโยชน์ของเทคโนโลยีชีวภาพ  
ในดา้นอาหาร ความส าคญัของส่ิงมีชีวิตกบัส่ิงแวดลอ้ม ประโยชน์ของทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม 
การวิเคราะห์คุณภาพอาหารดา้นจุลชีววิทยา 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กลุ่มวิชำคณิตศำสตร์วิชำชีพ 
20001-9408 คณิตศำสตร์เพ่ืองำนเทคโนโลยีอำหำร 1 3 - 0 - 3 

 (Mathematics for Food Technology 1) 
จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับเมทริกซ์ การด าเนินการของเมทริกซ์ การหาดีเทอร์มินันต์  
ของเมทริกซ์เวกเตอร์ใน3 มิติ หาผลลพัธ์ของการด าเนินการของเวกเตอร์ เรขาคณิตวิเคราะห์และภาคตดักรวย 
 2. สามารถน าทักษะกระบวนการคิด และวิธีการแก้ปัญหาเก่ียวกับเมทริกซ์ การด าเนินการ  

ของเมทริกซ์ การหาดีเทอร์มินนัตข์องเมทริกซ์เวกเตอร์ใน3 มิติ หาผลลพัธ์ของการด าเนินการของเวกเตอร์ 

เรขาคณิตวิเคราะห์และภาคตดักรวยไปประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพ 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการเรียนรู้เก่ียวกับเมทริกซ์ การด าเนินการของเมทริกซ์ การหา  

ดีเทอร์มินันต์ของเมทริกซ์เวกเตอร์ใน3 มิติ หาผลลพัธ์ของการด าเนินการของเวกเตอร์ เรขาคณิตวิเคราะห์

และภาคตดักรวย 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัเมทริกซ์การด าเนินการของเมทริกซ์ และสามารถหาดีเทอร์มินนัตข์องเมทริกซ์ 

 2. แสดงความรู้เก่ียวกบัเมทริกซ์ในการแกร้ะบบสมการเชิงเส้น 

 3. แสดงความรู้เก่ียวกบัเวกเตอร์ใน 3 มิติและหาผลลพัธ์ของการด าเนินการของเวกเตอร์ 

 4. แสดงความรู้เก่ียวกบัการหาระยะทางระหว่างจุดสองจุดจุดก่ึงกลางระยะห่างระหว่างเส้นตรง

กบัจุดและระยะห่างระหวา่งเส้นคู่ขนาน 

 5. แสดงความรู้เก่ียวกับหาความชันของเส้นตรงสมการเส้นตรงเส้นขนาน เส้นตั้ งฉาก  

และการน าไปใชใ้นงานอาชีพ 

 6. สามารถเขียนความสัมพนัธ์ท่ีมีกราฟเป็นภาคตดักรวยเม่ือก าหนดส่วนต่าง ๆ ของภาคตดักรวย

และเขียนกราฟของความสัมพนัธ์โดยใชค้วามรู้เร่ืองการเล่ือนแกนทางขนาน 

 7. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัแนวคิดของเมทริกซ์ การด าเนินการของเมทริกซ์ การหาดีเทอร์มินนัตข์องเมทริกซ์
เวกเตอร์ใน3 มิติ เรขาคณิตวิเคราะห์ และภาคตัดกรวย เพื่อให้เกิดความรู้และทักษะกระบวนการ  
ทางคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ ได้แก่ การแก้ปัญหา การให้เหตุผล การส่ือสาร การส่ือความหมาย 
ทางคณิตศาสตร์ และการน าเสนอ การเช่ือมโยงความรู้ทางคณิตศาสตร์กบัศาสตร์อ่ืน ๆ เกิดความคิดริเร่ิม
สร้างสรรคแ์ละน าไปประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหา รวมทั้งมีเจตคติท่ีดีต่อกระบวนการทางคณิตศาสตร์  
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20001-9409 คณิตศำสตร์เพ่ืองำนเทคโนโลยีอำหำร 2 2 - 0 - 2 
 (Mathematics for Food Technology 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัฟังกช์นัตรีโกณมิติ ฟังกช์นัเอกซ์โพแนนเซียล และฟังกช์นัลอการิทึม 

 2. สามารถน าทกัษะกระบวนการคิด และวิธีการแกปั้ญหาเก่ียวกบัฟังก์ชนัตรีโกณมิติ ฟังก์ชัน  

เอกซ์โพแนนเซียล และฟังกช์นัลอการิทึม ไปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการเรียนรู้เก่ียวกบัฟังก์ชันตรีโกณมิติ ฟังก์ชนัเอกซ์โพแนนเซียล 

และฟังกช์นัลอการิทึม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. น าความรู้เก่ียวกบัฟังก์ชนัตรีโกณมิติ ไปใช้ในการคาดคะเนระยะทางความสูงและแกปั้ญหา 

ท่ีเก่ียวกบัการวดัในงานอาชีพ 

 2. แสดงความรู้เก่ียวกับฟังก์ชันเอกซ์โพเนนเชียลฟังก์ชันลอการิทึม และการเขียนกราฟ  

ของฟังกช์นัท่ีก าหนดให ้

 3. ใชค้วามรู้เร่ืองฟังกช์นัเอกซ์โพเนนเชียลและฟังกช์นัลอการิทึมไปใชใ้นการแกปั้ญหาในงานอาชีพ 

 4. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม  

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัแนวคิดของฟังก์ชันตรีโกณมิติ ฟังก์ชนัเอกซ์โพเนนเชียลและฟังก์ชันลอการิทึม 
พร้อมทั้งเขียนกราฟของความสัมพนัธ์และฟังก์ชนัท่ีก าหนดมาให้ เพื่อใหเ้กิดความรู้และทกัษะกระบวนการ
ทางคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ ได้แก่ การแก้ปัญหา การให้เหตุผล การส่ือสาร การส่ือความหมาย 
ทางคณิตศาสตร์ และการน าเสนอการเช่ือมโยงความรู้ทางคณิตศาสตร์กบัศาสตร์อ่ืน ๆ เกิดความคิดริเร่ิม
สร้างสรรคแ์ละน าไปประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหา รวมทั้งมีเจตคติท่ีดีต่อกระบวนการทางคณิตศาสตร์ 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำสมรรถนะวชิำชีพ 

 

กลุ่มสมรรถนะวชิำชีพเฉพำะ 
 

20491-2001 วิทยาศาสตร์การอาหาร 2 - 0 - 2 
20491-2002 เคมีอาหารเบ้ืองตน้ 1 - 2 - 2 
20491-2003 วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเบ้ืองตน้ 1 - 2 - 2 
20491-2004 ผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 1 - 2 - 2 
20491-2005 การสุขาภิบาลอาหาร 2 - 0 - 2 
20491-2006 โภชนาการเบ้ืองตน้ 2 - 0 - 2 
20491-2007 คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อการส่ือสาร 1 - 2 - 2 
20491-2008 พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 1 - 2 - 2 
20491-2009 การประยกุตใ์ชชี้วเคมีเพื่อเทคโนโลยอีาหาร 1 - 2 - 2 
20491-2010 การประยกุตใ์ชเ้คมีอินทรียเ์พื่อเทคโนโลยอีาหาร  1 - 2 - 2 

20491-2011 การประยกุตใ์ชชี้ววิทยาเพื่อเทคโนโลยอีาหาร  1 - 2 - 2 
20491-2012 การประยกุตใ์ชค้ณิตศาสตร์เพื่อเทคโนโลยอีาหาร  3 - 0 - 3 
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กลุ่มสมรรถนะวิชำชีพเฉพำะ 
20491-2001 วิทยำศำสตร์กำรอำหำร 2 - 0 - 2 

 (Food Science) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัโครงสร้าง และองคป์ระกอบทางกายภาพ และทางเคมีของธญัพืช 

แป้ง น ้าตาล เน้ือสัตว ์ถัว่เมลด็แหง้ ไข่ น ้านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ามนั ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร 

 2. มีเจตคติท่ีดีในการศึกษาเก่ียวกับโครงสร้าง และองค์ประกอบทางกายภาพ และทางเคมีของ

ธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว ์ถัว่เมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ ามนั ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพ

อาหาร ในการแปรรูปอาหาร ดว้ยความละเอียด รอบคอบ ถูกตอ้ง ตั้งใจ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัโครงสร้างและองคป์ระกอบทางกายภาพ ทางเคมีของธญัพืช แป้ง น ้ าตาล 

เน้ือสัตว ์ถัว่เมลด็แหง้ ไข่ น ้านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ามนั และปัจจยัท่ีมีผลคุณภาพของอาหาร 

 2. แสดงความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับโครงสร้าง และองค์ประกอบ  

ทางกายภาพ และทางเคมีของธัญพืช แป้ง น ้ าตาล เน้ือสัตว ์ถัว่เมล็ดแห้ง ไข่ น ้ านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและ

น ้ามนั ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร ในการแปรรูปอาหาร 

 3. แสดงพฤติกรรมเก่ียวกับโครงสร้าง และองค์ประกอบทางกายภาพของอาหาร ดว้ยความละเอียด 

รอบคอบ ถูกตอ้ง ตั้งใจ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัโครงสร้าง องคป์ระกอบทางกายภาพ และทางเคมีของธญัพืช แป้ง น ้าตาล เน้ือสัตว ์
ถัว่เมลด็แหง้ ไข่ น ้านม ผกั ผลไม ้ไขมนัและน ้ามนั และปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร 
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20491-2002 เคมีอำหำรเบ้ืองต้น 1 - 2 - 2 
 (Element Food Chemistry) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัองคป์ระกอบทางเคมีอาหารพื้นฐาน คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพ

และองคป์ระกอบของอาหาร 

 2. มีความสามารถในการวิเคราะห์ เปรียบเทียบองคป์ระกอบทางเคมีอาหารพื้นฐาน คุณสมบติัทาง

เคมีและทางกายภาพและองคป์ระกอบของอาหาร 

 3. มีเจตคติท่ีดีในการปฏิบติังานเก่ียวกบัองคป์ระกอบทางเคมีอาหารดว้ยความละเอียด รอบคอบ 

ถูกตอ้ง ระมดัระวงั ตั้งใจ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัองค์ประกอบทางเคมีอาหารพื้นฐาน คุณสมบติัทางเคมีและ

ทางกายภาพและองคป์ระกอบของอาหาร 

 2. แสดงความสามารถในการวิเคราะห์ เปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีอาหารพื้นฐาน 

คุณสมบติัทางเคมีและทางกายภาพและองคป์ระกอบของอาหาร 

 3. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบัติงานเก่ียวกับองค์ประกอบทางเคมีอาหารด้วยความละเอียด 

รอบคอบ ถูกตอ้ง ระมดัระวงั ตั้งใจ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัการเก่ียวกับองค์ประกอบทางเคมีอาหารพื้นฐาน คุณสมบติัทางเคมีและทาง
กายภาพและองคป์ระกอบของอาหาร เช่น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั วิตามิน สารใหสี้ กล่ิน รส เกลือแร่ 
เอน็ไซม ์วตัถุเจือปนอาหาร เป็นตน้ 
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20491-2003 วิทยำศำสตร์และเทคโนโลยีอำหำรเบื้องต้น 1 - 2 - 2 
 (Introduction to food Science and Technology) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจความหมายและความส าคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเคมีอาหาร การเส่ือมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภณัฑ์

อาหาร มาตรฐานและกฎหมายการควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

 3. มีเจตคติท่ีดีในการศึกษาคน้ควา้ความหมายและความส าคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

อาหาร ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเคมีอาหาร ดว้ยความละเอียด รอบคอบ ถูกตอ้ง 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจความหมายและความส าคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเคมีอาหาร การเส่ือมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุ

ภณัฑอ์าหาร มาตรฐานและกฎหมายการควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

 3. แสดงความสามารถในการประยกุตใ์ชค้วามรู้เก่ียวเทคโนโลยทีางวิทยาศาสตร์ และเคมีเบ้ืองตน้

ในการแปรรูปอาหาร 

 4. แสดงพฤติกรรมท่ีดีในการศึกษาคน้ควา้ความหมายและความส าคญัของวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยอีาหาร ความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัเคมีอาหาร ดว้ยความละเอียด รอบคอบ ถูกตอ้ง 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบั ความหมายและความส าคญัของวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร ความรู้เบ้ืองตน้
เก่ียวกบัเคมีอาหาร การเส่ือมเสียของอาหาร การแปรรูปอาหาร บรรจุภณัฑ์อาหาร มาตรฐานและกฎหมาย
การควบคุมและประกนัคุณภาพอาหาร และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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20491-2004 ผลติภัณฑ์อำหำรหมัก 1 - 2 - 2 
 (Fermentation Product) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของการหมกั จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการหมกั หลกัการ

หมักการเลือกใช้วตัถุดิบในการหมัก การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ คุณค่าทางอาหารของอาหารหมัก 

ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัต่างๆ 

 2. มีความสามารถในการปฏิบติังาน ผลิตผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 

 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการหมกั และตระหนักถึงความส าคญัเ ก่ียวกับความปลอดภยั ผลกระทบต่อ

ส่ิงแวดลอ้ม มีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความขยนั อดทน รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับประเภทของการหมัก จุลินทรีย์ท่ีเก่ียวข้องกับการหมัก 

หลกัการหมกัการเลือกใช้วตัถุดิบในการหมกั การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ์ คุณค่าทางอาหารของอาหาร

หมกั ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัต่างๆ 

 2. แสดงความสามารถในการปฏิบติังาน ผลิตผลิตภณัฑอ์าหารหมกั 

 3. แสดงพฤติกรรมท่ีดีต่อการหมกั และตระหนกัถึงความส าคญัเก่ียวกบัความปลอดภยั ผลกระทบ

ต่อส่ิงแวดลอ้ม มีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความขยนั อดทน รอบคอบ และมีความรับผิดชอบ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของการหมกั จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการหมกั หลกัการหมกั 
การเลือกใชว้ตัถุดิบในการหมกั การควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑ ์คุณค่าทางอาหารของอาหารหมกั ผลิตภณัฑ์
อาหารหมกัต่างๆ 
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20491-2005 กำรสุขำภิบำลอำหำร 2 - 0 - 2 
 (Food Sanitation) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อนามยัของ 

ผูป้ระกอบและเสิร์ฟอาหาร 

 2. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับโทษท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ อันตราย  

จากสารพิษและวตัถุเจือปนในอาหาร การป้องกนัพาหะน าโรค การก าจดัขยะมูลฝอย 

 3. มีเจตคติท่ีดีเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลอาหารดว้ยความถูกตอ้ง  

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อนามยั

ของผูป้ระกอบและเสิร์ฟอาหาร 

 2. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับโทษท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ อนัตราย  

จากสารพิษและวตัถุเจือปนในอาหาร การป้องกนัพาหะน าโรค การก าจดัขยะมูลฝอย 

 3. แสดงความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้เก่ียวกับหลกัสุขาภิบาลอาหารในการแปรรูป

อาหาร 

 4. แสดงพฤติกรรมเจตคติท่ีดีเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลอาหารดว้ยความถูกตอ้ง 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัหลกัสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อนามยัของผูป้ระกอบและ
เสิร์ฟอาหารโทษท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ อนัตรายจากสารพิษและวตัถุเจือปนในอาหาร 
การป้องกนัพาหะน าโรค การก าจดัขยะมูลฝอย 
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20491-2006 โภชนำกำรเบ้ืองต้น 2 - 0 - 2 
 (Introduction to Nutrition) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับความหมายและความส าคญัของโภชนาการ พฤติกรรมการกิน

อาหาร การจ าแนกอาหารเป็นหมู่  

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับสารอาหารต่าง ๆ ระบบการย่อย การดูดซึม การขบัถ่ายอาหาร  

โรคขาดสารอาหาร โภชนาการบุคคลแต่ละช่วงวยัในภาวะต่าง  ๆ วิธีประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหา

โภชนาการในประเทศและแนวทางแกไ้ข 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีเก่ียวกบัโภชนาการอยา่งถูกตอ้ง 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัความหมายและความส าคญัของโภชนาการ พฤติกรรมการกิน

อาหาร การจ าแนกอาหารเป็นหมู่ 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัสารอาหารต่างๆ ระบบการย่อย การดูดซึม การขบัถ่ายอาหาร 

โรคขาดสารอาหาร โภชนาการบุคคลแต่ละช่วงวยัในภาวะต่างๆ วิธีประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหา

โภชนาการในประเทศและแนวทางแกไ้ข 

 3. แสดงความสามารถในการประยกุตใ์ชค้วามรู้เก่ียวกบัโภชนาการเบ้ืองตน้ในการแปรรูปอาหาร 

และการด ารงชีวิต 

 4. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีเก่ียวกบัโภชนาการอยา่งถูกตอ้ง 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัความหมายและความส าคญัของโภชนาการ พฤติกรรมการกินอาหาร การจ าแนก
อาหารเป็นหมู่ สารอาหารต่างๆ ระบบการยอ่ย การดูดซึม การขบัถ่ายอาหาร โรคขาดสารอาหาร โภชนาการ
บุคคลแต่ละช่วงวยัในภาวะต่างๆ วิธีประเมินภาวะโภชนาการ ปัญหาโภชนาการในประเทศและแนว
ทางแกไ้ข 
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20491-2007 คอมพวิเตอร์และเทคโนโลยีสำรสนเทศเพ่ือกำรส่ือสำร 1 - 2 - 2 
 (Computer and Information Technology for Communication) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร 

 2. มีความสามารถใชท้กัษะการใชโ้ปรแกรมส าหรับงานอาชีพ 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อหลกัจริยธรรมในการใชค้อมพิวเตอร์กบัเทคโนโลยสีารสนเทศและ

การส่ือสาร ดว้ยความซ่ือสัตย ์สุจริต 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร 

 2. แสดงความสามารถการใชเ้ทคโนโลยดิีจิทลัท่ีถูกตอ้ง 
 3. แสดงความสามารถการใชโ้ปรแกรมส าหรับงานอาชีพ 
 4. แสดงความสามารถในการสืบคน้ วิเคราะห์ และตดัสินใจในการเลือกขอ้มูล 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติัตามหลกัจริยธรรมในการใชค้อมพิวเตอร์
กบัเทคโนโลยเีทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร ดว้ยความซ่ือสัตย ์สุจริต 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาบทบาทและความส าคญัของคอมพิวเตอร์ เทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสารในปัจจุบนั
แนวโน้มในอนาคต การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล การใช้โปรแกรมส าหรับงานอาชีพ การสืบค้น วิเคราะห์
ตดัสินใจในการเลือกขอ้มูลและการอา้งอิงขอ้มูล ยึดหลกัจริยธรรมในการใช้คอมพิวเตอร์กบัเทคโนโลยี
สารสนเทศและการส่ือสาร 
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20491-2008 พลงังำนและส่ิงแวดล้อม 1 - 2 - 2 
 (Energy and Environment) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัการพลงังานและ

ส่ิงแวดลอ้ม 

 2. มีความสามารถป้องกนัและแกไ้ขปัญหาดา้นพลงังาน และส่ิงแวดลอ้ม 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการป้องกันแก้ไขปัญหาส่ิงแวดล้อมด้วยความรับผิดชอบ 

ความเสียสละความร่วมมือ จิตอาสา 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการจดัการพลงังาน

และส่ิงแวดลอ้ม 

 2. แสดงความสามารถป้องกนัและแกไ้ขปัญหาดา้นพลงังาน และส่ิงแวดลอ้ม 
 3. แสดงความสามารถจดัการส่ิงแวดลอ้มตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการป้องกนัแกไ้ขปัญหาส่ิงแวดลอ้มดว้ยความรับผิดชอบ 
ความเสียสละ ความร่วมมือ จิตอาสา 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับพลงังานและส่ิงแวดลอ้ม แหล่งก าเนิดของพลงังานและส่ิงแวดล้อม 
ความสัมพนัธ์ของพลงังานและส่ิงแวดลอ้มกบัการด ารงชีวิตอย่างมีคุณภาพ หลกัการและวิธีการอนุรักษ์
พลังงานและจัดการส่ิงแวดล้อม ผลกระทบและการป้องกันแก้ไขปัญหาด้านพลังงานและส่ิงแวดล้อม 
กฎหมายและนโยบายท่ีเก่ียวขอ้ง 
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20491-2009 กำรประยุกต์ใช้ชีวเคมีเพ่ือเทคโนโลยีอำหำร 1 - 2 - 2 
 (Biochemistry Application for Food Technology) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบั ถ่านหิน หินน ้ามนั ปิโตรเลียม พอลิเมอร์ ภาวะมลพิษจากการผลิต
หรือใชผ้ลิตภณัฑจ์ากเช้ือเพลิง โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด กรดนิวคลีอิคDNA RNA สารเคมีท่ีปนเป้ือนใน
อาหาร 
 2. สามารถทดลองและอภิปรายเก่ียวกบัคุณภาพน ้า 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ ทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ีดี  
ในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบัติเก่ียวกับ ถ่านหิน หินน ้ ามัน ปิโตรเลียม พอลิเมอร์ ภาวะมลพิษ 
จากการผลิตหรือใชผ้ลิตภณัฑจ์ากเช้ือเพลิง โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด กรดนิวคลีอิค DNA RNA สารเคมี
ท่ีปนเป้ือนในอาหาร 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั คุณภาพน ้า 
 3. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัถ่านหิน หินน ้ ามนั ปิโตรเลียม พอลิเมอร์ ภาวะมลพิษจากการผลิตหรือ
ใช้ผลิตภณัฑ์จากเช้ือเพลิง โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ลิพิด กรดนิวคลีอิคDNA RNA สารเคมีท่ีปนเป้ือนใน
อาหาร 
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20491-2010 กำรประยุกต์ใช้เคมีอนิทรีย์เพ่ือเทคโนโลยีอำหำร  1 - 2 - 2 

 (Organic Chemistry Application for Food Technology) 
จุดประสงค์รำยวิชำเพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับ พนัธะของคาร์บอน หมู่ฟังก์ชัน สารประกอบไฮโดรคาร์บอน 
สารประกอบอินทรียท่ี์มีออกซิเจนเป็นองคป์ระกอบ สารประกอบอินทรียท่ี์มีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ 
สารประกอบอินทรียท่ี์มีออกซิเจนและไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ 
 2. สามารถทดลองและอภิปรายเก่ียวกบัคุณภาพอาหาร 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ีดีในการ
ท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัพนัธะของคาร์บอน หมู่ฟังก์ชนั สารประกอบไฮโดรคาร์บอน 
สารประกอบอินทรียท่ี์มีออกซิเจนเป็นองคป์ระกอบ สารประกอบอินทรียท่ี์มีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ 
สารประกอบอินทรียท่ี์มีออกซิเจนและไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัคุณภาพอาหาร 
 3. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับพันธะของคาร์บอน หมู่ ฟังก์ชัน สารประกอบไฮโดรคาร์บอน 
สารประกอบอินทรียท่ี์มีออกซิเจนเป็นองคป์ระกอบ สารประกอบอินทรียท่ี์มีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ 
สารประกอบอินทรียท่ี์มีออกซิเจนและไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบคุณภาพอาหาร 
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20491-2011 กำรประยุกต์ใช้ชีววิทยำเพ่ือเทคโนโลยีอำหำร  1 - 2 - 2 
 (Biology Application for Food Technology) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับ ลกัษณะของจุลินทรีย ์สารชีวโมเลกุล จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกับ
อาหาร ประโยชน์ของจุลินทรีย ์หลกัการทัว่ไปในการถนอมอาหาร รวมทั้งอาหารและเอนไซม์ท่ีผลิตจาก
จุลินทรีย ์
 2. มีทกัษะในการน าจุลินทรียม์าใช้ในด้านอาหาร การเกษตร อุตสาหกรรมรวมถึงการถนอม
อาหารโดยใชจุ้ลินทรียแ์ละเอนไซม ์
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาวิทยาศาสตร์ ทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั รูปร่าง ลกัษณะและสมบติัทัว่ไปของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบั
อาหาร 
 2. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั ประโยชน์ของจุลินทรียท่ี์น ามาใช้ในดา้นอาหาร การเกษตร 
อุตสาหกรรม 
 3. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบั องคป์ระกอบของสารชีวโมเลกุล 
 4. แสดงความรู้และปฏิบติัเก่ียวกบัการถนอมอาหารโดยใชจุ้ลินทรียแ์ละเอนไซม์ 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับ รูปร่าง ลกัษณะและสมบติัทัว่ไปของจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกับอาหาร 
ประโยชน์ของจุลินทรียใ์นดา้นอาหาร การเกษตร อุตสาหกรรม องคป์ระกอบของสารชีวโมเลกุล หลกัการ
ทัว่ไปในการถนอมอาหาร อาหารและเอนไซมท่ี์ผลิตจากจุลินทรีย ์จุลินทรียใ์นดา้นอาหาร 
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20491-2012 กำรประยุกต์ใช้คณิตศำสตร์เพ่ือเทคโนโลยีอำหำร  3 - 0 - 3 
 (Mathematics Application for Food Technology) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัจ านวนเชิงซ้อน ลิมิต ความต่อเน่ืองของฟังก์ชนั การหาอนุพนัธ์
ปริพนัธ์ไม่จ ากดัและจ ากดัเขต 
 2. สามารถน าทักษะกระบวนการคิด และวิธีการแก้ปัญหาเก่ียวกับจ านวนเชิงซ้อน ลิมิต  

ความต่อเน่ืองของฟังกช์นั การหาอนุพนัธ์ ปริพนัธ์ไม่จ ากดัและจ ากดัเขต ไปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการเรียนรู้เก่ียวกบัจ านวนเชิงซ้อน ลิมิต ความต่อเน่ืองของฟังก์ชนั

การหาอนุพนัธ์ ปริพนัธ์ไม่จ ากดัเขต และจ ากดัเขต 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกับจ านวนเชิงซ้อน การเขียนกราฟหาค่าสัมบูรณ์ การหาค่ารากท่ี  n ของ

จ านวนเชิงซอ้น และการแกส้มการพหุนาม   

 2. แสดงความรู้เก่ียวกับลิมิตความต่อเน่ืองของฟังก์ชัน การหาค่าลิมิตและการตรวจสอบ  

ความต่อเน่ืองของฟังกช์นัท่ีก าหนดให้ 

 3. แสดงความรู้เก่ียวกบัอนุพนัธ์ การหาอนุพนัธ์และน าความรู้เร่ืองอนุพนัธ์ไปประยกุตใ์ชใ้นงาน

อาชีพ 

 4. สามารถหาปริพนัธ์ไม่จ ากดัเขตและจ ากดัเขตของฟังกช์นัท่ีก าหนดให้ 

 5. สามารถน าความรู้เร่ืองปริพนัธ์ไปใชใ้นการหาพื้นท่ีปิดลอ้มดว้ยเส้นโคง้บนช่วงท่ีก าหนด 

 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้งและเหมาะสม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกับแนวคิดของจ านวนเชิงซ้อน ลิมิตความต่อเน่ือง  อนุพนัธ์การประยุกต์ อนุพนัธ์
ปริพนัธ์ไม่จ ากดัเขต ปริพนัธ์จ ากดัเขต และการประยุกตป์ริพนัธ์ เพื่อให้เกิดความรู้และทกัษะกระบวนการ
ทางคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ ได้แก่ การแก้ปัญหา การให้เหตุผล การส่ือสาร การส่ือความหมายทาง
คณิตศาสตร์ และการน าเสนอการเช่ือมโยงความรู้ทางคณิตศาสตร์กับศาสตร์อ่ืน ๆ เกิดความคิดริเร่ิม
สร้างสรรคแ์ละน าไปประยกุตใ์ชใ้นการแกปั้ญหา รวมทั้งมีเจตคติท่ีดีต่อกระบวนการทางคณิตศาสตร์ 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำสมรรถนะวชิำชีพ 

 

กลุ่มสมรรถนะวชิำชีพเลือก 
สำขำงำนแปรรูปอำหำร 
กลุ่มวิชำชีพสำขำงำน   

20491-2101 อาหารในการด ารงชีวิต 2 - 4 - 4 
20491-2102 การประกอบอาหาร 2 - 4 - 4 
20491-2103 การควบคุมและวิเคราะห์คุณภาพอาหาร 1 - 6 - 4 
20491-2104 การแปรรูปอาหาร 1 - 6 - 4 
20491-2105 การจดัการกระบวนการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม 4 - 0 - 4 
20491-2106 นวตักรรมการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารเชิงพาณิชย  ์ 1 - 6 - 4 

รำยวิชำที่แนะน ำเพิม่เติม 
20491-2107 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 1 1 - 2 - 3 
20491-2108 ภาษาไทยเพื่อการส่ือสาร 2 1 - 2 - 3 
20491-2109 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 1  1 - 2 - 3 
20491-2110 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 2 1 - 2 - 3 
20491-2112 กฎหมายแรงงานและการประกนัสังคม 2 - 0 - 2 
20491-2113 มนุษยส์ัมพนัธ ์ 1 - 2 - 3 
20491-2114 พฒันาการและทกัษะในการด าเนินชีวิต 1 - 0 - 1 
20491-2115 สังคีตนิยม 1 - 2 - 3 
20491-2116 อาหารวา่ง 0 - 4 - 2 
20491-2117 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1 - 2 - 2 
20491-2118 เคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 1 - 2 - 2 
20491-2119 เบเกอร่ีเบ้ืองตน้ 1 - 3 - 2 
20491-2120 อาหารจานเดียว 1 - 2 - 2 

กลุ่มวิชำโครงงำน   
20491-5101 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 1 1 - 6 - 3 
20491-5102 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 2 1 - 6 - 3 
20491-5103 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 3 1 - 6 - 3 
20491-5104 โครงงานแปรรูปอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 4 1 - 6 - 3  
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
กลุ่มวิชำชีพสำขำงำน 

20491-2101 อำหำรในกำรด ำรงชีวิต 2 - 4 - 4 
 (Food for Living) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภท ชนิดของวตัถุดิบ และอุปกรณ์ท่ีน ามาประกอบอาหารใน
การด าเนินชีวิต 
 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเทคนิคในการประกอบอาหารจากธญัพืช เน้ือสัตว ์ผกัผลไม ้ไข่ นม 

สัตวน์ ้า ถัว่ แป้งสาลี  

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 

 4. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการก าหนด การประกอบอาหาร และแสดงคุณค่าอาหารตามหลกั

โภชนาการตามกลุ่มอาย ุ

 5. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเก็บรักษาอาหารทุกประเภท 

 6. มีความสามารถในการประกอบอาหารจากธัญพืช เน้ือสัตว ์ผกัผลไม ้ไข่ นม สัตวน์ ้ า ถัว่ แป้ง

สาลี และผลิตภณัฑข์นมอบทุกประเภท และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 7. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความใส่ใจ ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และรับผิดชอบต่อสังคม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับประเภท ชนิดของวตัถุดิบ และอุปกรณ์ท่ีน ามาประกอบอาหาร 

ในการด าเนินชีวิต 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเทคนิคในการประกอบอาหารจากธญัพืช เน้ือสัตว ์ผกัผลไม ้

ไข่ นม สัตวน์ ้า ถัว่ แป้งสาลี  

 3. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 

 4. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการก าหนด การประกอบอาหาร และแสดงคุณค่าอาหารตาม

หลกัโภชนาการตามกลุ่มอาย ุ

 5. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเก็บรักษาอาหารทุกประเภท 

 6. แสดงความสามารถเก่ียวกบัการประกอบอาหารจากธัญพืช เน้ือสัตว ์ผกัผลไม ้ไข่ นม สัตวน์ ้ า ถัว่ 

แป้งสาลี และผลิตภณัฑข์นมอบทุกประเภท และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 
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 7. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบติังานมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความใส่ใจ 

ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และ

รับผิดชอบต่อสังคม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของอาหารในการด ารงชีวิต ปริมาณ และคุณค่าทางโภชนาการ
ของอาหารในชีวิตประจ าวนั  ชนิดของวตัถุดิบ และอุปกรณ์ท่ีน ามาประกอบอาหาร ในการด าเนินชีวิต 
หลกัการและเทคนิคในการประกอบอาหารจาก ธัญพืช เน้ือสัตว์ ผกัผลไม ้ไข่ นม สัตว์น ้ า ถัว่ แป้งสาลี  
ท่ีใช้ในการด ารงชีวิต การก าหนดและประกอบอาหารตามกลุ่มอายุ พร้อมแสดงคุณค่าทางโภชนาการ  
และการเก็บรักษาอาหารโดยสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 
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20491-2102 กำรประกอบอำหำร 2 - 4 - 4 
 (Cooking) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเตรียมวสัดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเทคนิคการประกอบอาหาร ประเภทต่างๆ โดยการ น่ึง ป้ิง ยา่ง ทอด 

อบ หุง ตุ๋น ย  า ผดั ตม้ แกง เจียว และขนมอบทุกประเภท รวมทั้งอาหารคลีน 

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับการเปล่ียนแปลงทางเคมีทางกายภาพในกระบวนการประกอบ

อาหาร 

 4. มีความสามารถในการประกอบอาหารโดยการ น่ึง ป้ิง ยา่ง ทอด อบ หุง ตุ๋น ย  า ผดั ตม้ แกง เจียว 

และขนมอบทุกประเภท 

 5. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความใส่ใจ ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และรับผิดชอบต่อสังคม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเตรียมวสัดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเทคนิคการประกอบอาหาร ประเภทต่างๆ โดยการ น่ึง ป้ิง ยา่ง 

ทอด อบ หุง ตุ๋น ย  า ผดั ตม้ แกง เจียว และขนมอบทุกประเภท รวมทั้งอาหารคลีน 

 3. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงทางเคมีทางกายภาพในกระบวนการประกอบ

อาหาร 

 4. แสดงความสามารถในการประกอบอาหารโดยการ น่ึง ป้ิง ยา่ง ทอด อบ หุง ตุ๋น ย  า ผดั ตม้ แกง 

เจียว และขนมอบทุกประเภท 

 5. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบติังานมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความใส่ใจ 

ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และ

รับผิดชอบต่อสังคม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติั เก่ียวกบัการประกอบอาหาร เทคนิคการประกอบอาหาร ประเภทต่างๆ โดยการ 
น่ึง ป้ิง ยา่ง ทอด อบ หุง ตุ๋น ย  า ผดั ตม้ แกง เจียว จากวตัถุดิบ ธญัพืช เน้ือสัตว ์ผกัผลไม ้ไข่ นม ถัว่ แป้งสาลี 
และผลิตภณัฑข์นมอบทุกประเภท รวมทั้งอาหารคลีน การเปล่ียนแปลงทางเคมีทางกายภาพในกระบวนการ
ประกอบอาหาร 
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20491-2103 กำรควบคุมและวิเครำะห์คุณภำพอำหำร 1 - 6 - 4 
 (Food Control and Quality Analysis) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัวิธีการวิเคราะห์คุณภาพอาหารดา้นเคมีกายภาพ ประสาทสัมผสั 

และจุลชีววิทยา  

 2. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับหลักการควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพวตัถุดิบ 

กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ ์

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัผลของวตัถุเจือปนอาหารต่อลกัษณะทางกายภาพ เคมีประสาท

สัมผสั จุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์

 4. มีความสามรถวิเคราะห์อาหารดา้นเคมีกายภาพ ประสาทสัมผสั และจุลชีววิทยา  และสามารถ

บูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 5. มีความสามรถควบคุมคุณภาพอาหาร ควบคุมคุณภาพวตัถุดิบ และจัดกระบวนการผลิต

ผลิตภณัฑ ์และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความใส่ใจ ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และรับผิดชอบต่อสังคม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับวิธีการวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้านเคมีกายภาพ ประสาท

สัมผสั และจุลชีววิทยา 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพวตัถุดิบ 

กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ ์

 3. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับผลของวตัถุเจือปนอาหารต่อลักษณะทางกายภาพ เคมี  

ประสาทสัมผสั จุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์

 4. แสดงความสามารถการวิเคราะห์อาหารดา้นเคมีกายภาพ ประสาทสัมผสั และจุลชีววิทยา  และ

สามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลย ี

 5. แสดงความสามารถการควบคุมคุณภาพอาหาร การควบคุมคุณภาพวตัถุดิบ กระบวนการผลิต

ผลิตภณัฑ ์และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 6. แสดงความสามารถการแสดงผลของวตัถุเจือปนอาหารต่อลกัษณะทางกายภาพเคมีประสาท

สัมผสั จุลินทรียข์องผลิตภณัฑ ์และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 
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 7. สามารถใช้อุปกรณ์ แบบประเมิน คุณสมบติัของผูป้ระเมิน และตรวจสอบตวัอย่าง  ขั้นตอน 

การปฏิบติังานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประเมินคุณภาพอาหารดา้นประสาทสัมผสั 

 8. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบติังานมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความใส่ใจ 

ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และ

รับผิดชอบต่อสังคม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติการเก่ียวกับวิธีการวิ เคราะห์อาหารด้านเคมี กายภาพ ประสาทสัมผัส  
และจุลชีววิทยา หลกัการควบคุมคุณภาพวตัถุดิบ การควบคุมคุณภาพอาหาร กระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ 
และผลของวตัถุเจือปนอาหารต่อลักษณะทางกายภาพ เคมี ประสาทสัมผสั จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์  
การใช้อุปกรณ์ แบบประเมิน คุณสมบัติของผูป้ระเมิน และตรวจสอบตัวอย่าง ขั้นตอนการปฏิบัติงาน 
ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประเมินคุณภาพอาหารดา้นประสาทสัมผสั โดยบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์
และเทคโนโลย ี
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20491-2104 กำรแปรรูปอำหำร 1 - 6 - 4 
 (Food Processing) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ วิธีการในการถนอมอาหาร แปรรูปอาหาร การเตรียม

วตัถุดิบ การใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์การถนอมอาหาร แปรรูปอาหาร ในระดบัอุตสาหกรรม 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการถนอมอาหาร แปรรูปอาหารโดยการท าให้แห้ง ใชค้วามร้อน

ระดบัพาสเจอร์ไรส์ การรมควนั การแช่เยน็ การใชน้ ้าตาล การหมกั การผสม การขึ้นรูป การแยกโดยทางกล

การสเตอรีไรส์ การดนัผ่านเกลียวอดั การระเหย การแช่เยือกแข็ง การควบคุมบรรยากาศ การอบแห้งแบบ

ระเหิด การอบ การย่าง การทอด การใช้ไมโครเวฟ อินฟาเรด การใช้ความดันสูง  และเทคโนโลยีใหม่ ๆ  

ในระดบัอุตสาหกรรม 

 3. มีความสามารถในการถนอมอาหาร แปรรูปอาหารโดยการท าให้แห้ง ใช้ความร้อนระดับ 

พาสเจอร์ไรส์ การรมควนั การแช่เย็น การใช้น ้ าตาล การหมกั การผสม การขึ้นรูป การแยกโดยทางกล

การสเตอรีไรส์ การดนัผ่านเกลียวอดั การระเหย การแช่เยือกแข็ง การควบคุมบรรยากาศ การอบแห้งแบบ

ระเหิด การอบ การย่าง การทอด การใช้ไมโครเวฟ อินฟาเรด การใช้ความดันสูง  และเทคโนโลยีใหม่ๆ  

ในระดบัอุตสาหกรรม และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลย ี

 4. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความใส่ใจ ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และรับผิดชอบต่อสังคม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ วิธีการในการถนอมอาหาร แปรรูปอาหาร การเตรียม

วตัถุดิบ การใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์การถนอมอาหาร แปรรูปอาหาร ในระดบัอุตสาหกรรม 

 2. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับการถนอมอาหาร แปรรูปอาหารโดยการท าให้แห้ง  

ใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ การรมควนั การแช่เย็น การใช้น ้ าตาล การหมัก การผสม การขึ้นรูป  

การแยกโดยทางกลการสเตอรีไรส์ การดนัผ่านเกลียวอดั การระเหย การแช่เยือกแขง็ การควบคุมบรรยากาศ 

การอบแห้งแบบระเหิด การอบ การย่าง การทอด การใช้ไมโครเวฟ อินฟาเรด การใช้ความดันสูง   

และเทคโนโลยใีหม่ๆ ในระดบัอุตสาหกรรม 
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 3. แสดงความสามารถในการถนอมอาหาร แปรรูปอาหารโดยการท าให้แห้ง ใชค้วามร้อนระดบั

พาสเจอร์ไรส์ การรมควนั การแช่เย็น การใช้น ้ าตาล การหมกั การผสม การขึ้นรูป การแยกโดยทางกล

การสเตอรีไรส์ การดนัผ่านเกลียวอดั การระเหย การแช่เยือกแข็ง การควบคุมบรรยากาศ การอบแห้งแบบ

ระเหิด การอบ การย่าง การทอด การใช้ไมโครเวฟ อินฟาเรด การใช้ความดันสูง  และเทคโนโลยีใหม่ ๆ  

ในระดบัอุตสาหกรรม และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 4. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบติังานมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความใส่ใจ 

ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใช้ทรัพยากรอย่างประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม  

และรับผิดชอบต่อสังคม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการวิธีการในการถนอมอาหาร การแปรรูปอาหาร การจดัเตรียม
สถานท่ีปฏิบัติงาน  การเตรียม การเลือกใช้ และการจัดเก็บวตัถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และเคร่ืองมืออุปกรณ์  
ในการถนอมอาหาร การแปรรูปอาหารตามขอ้ก าหนดของสถานประกอบการและตามหลกัเกณฑว์ิธีการท่ีดี
ในการผลิตอาหาร(GMP) โดยการท าให้แห้ง ใช้ความร้อนระดับพาสเจอร์ไรส์ การรมควนั การแช่เย็น  
การใช้น ้ าตาล การหมกั การผสม การขึ้นรูป การแยกโดยทางกล การสเตอรีไรส์การดนัผ่านเกลียวอดัการ
ระเหย การแช่เยือกแข็ง การควบคุมบรรยากาศ การอบแห้งแบบระเหิด การอบการย่าง การทอด  
การใช้ไมโครเวฟอินฟาเรด การใชค้วามดนัสูง และเทคโนโลยีใหม่ ๆ ในระดบัอุตสาหกรรมรวมทั้งบรรจุ
ภณัฑข์องแต่ละชนิด การใชว้ตัถุเจือปนในอาหาร การสกดัสารจากอาหารในการแปรรูปอาหารโดยสามารถ
บูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 
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20491-2105 กำรจัดกำรกระบวนกำรผลติอำหำรในโรงงำนอุตสำหกรรม 4 - 0 - 4 
 (Food Process Management in Industrial Factory) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการจดัการผลิต การประกนัคุณภาพการจดัระบบความปลอดภยั 

การจดัผงัโรงงานตามกระบวนการผลิต ตามมาตรฐานสากล 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการจดัการการตลาด การสุขาภิบาล กฎหมายอาหาร การบริหาร

การเงินและบญัชีในอุตสาหกรรมอาหาร 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความใส่ใจ ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และรับผิดชอบต่อสังคม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเข้าใจเ ก่ียวกับการจัดการผลิต การประกันคุณภาพการจัดระบบ  

ความปลอดภยั การจดัผงัโรงงานตามกระบวนการผลิต ตามมาตรฐานสากล 

 2. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับการจัดการการตลาด การสุขาภิบาล กฎหมายอาหาร  

การบริหารการเงินและบญัชีในอุตสาหกรรมอาหาร 

 3. ประยุกต์ใช้ความรู้ความเข้าใจในเร่ืองการจัดการผลิตการประกันคุณภาพการจัดระบบ  

ความปลอดภัย การจัดผังโรงงานตามกระบวนการผลิต ตามมาตรฐานสากล  การจัดการการตลาด  

การสุขาภิบาล กฎหมายอาหาร การบริหารการเงินและบญัชีในอุตสาหกรรมอาหาร 

 4. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบติังานมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความใส่ใจ 

ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และ

รับผิดชอบต่อสังคม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัการจดัการผลิต การประกนัคุณภาพ การจดัระบบความปลอดภยั การจดัผงัโรงงาน
ตามกระบวนการผลิต ตามมาตรฐานสากล การจดัการการตลาด การสุขาภิบาล กฎหมายอาหาร การบริหาร
การเงินและบญัชีในอุตสาหกรรมอาหาร โดยบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี และ
เทคนิคการสกดัสารอาหารจากเน้ือสัตว ์พืช ผกั ผลไม ้
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20491-2106 นวัตกรรมกำรแปรรูปผลติภัณฑ์อำหำรเชิงพำณิชย์ 1 - 6 - 4 
 (Innovation of Food Processing for Commercial) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและขั้นตอนในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร การประเมิน

คุณภาพ และการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารโดยใชก้ระบวนการวิจยัเพื่อพฒันานวตักรรมอาหาร 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการน าเสนอผลิตภณัฑด์ว้ยกระบวนการ และส่ือท่ีทนัสมยั 

 3. มีความสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร และประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้

กระบวนการวิจยัเพื่อพฒันานวตักรรมอาหาร และสามารถบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 4. มีความสามารถน าเสนอผลิตภณัฑด์ว้ยกระบวนการ และส่ือท่ีทนัสมยั  และสามารถบูรณาการ

กบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลย ี

 5. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความใส่ใจ ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบ

เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และรับผิดชอบต่อสังคม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับหลักการและขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  

การประเมินคุณภาพ และการยอมรับผลิตภณัฑอ์าหารโดยใชก้ระบวนการวิจยัเพื่อพฒันานวตักรรมอาหาร 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการน าเสนอผลิตภณัฑด์ว้ยกระบวนการ และส่ือท่ีทนัสมยั 

 3. แสดงความสามารถพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร และประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้

กระบวนการวิจยัเพื่อพฒันานวตักรรมอาหาร  และสามารถบูรณาการกับวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และ

เทคโนโลย ี

 4. แสดงความสามารถน าเสนอผลิตภณัฑด์ว้ยกระบวนการ และส่ือท่ีทนัสมยั  และสามารถบูรณา

การกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์และเทคโนโลยี 

 5. แสดงพฤติกรรมในการปฏิบติังานมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความใส่ใจ 

ละเอียดรอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั รักษาส่ิงแวดลอ้ม และ

รับผิดชอบต่อสังคม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติ เก่ียวกับหลักการและขั้นตอนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การประเมิน
คุณภาพและการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้กระบวนการวิจัย เพื่อพัฒนานวัตกรรมอาหาร  
และการน าเสนอผลิตภณัฑ์ดว้ยกระบวนการ และส่ือท่ีทนัสมยั โดยบูรณาการกบัวิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร์
และเทคโนโลย ี  
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รำยวิชำที่แนะน ำเพิม่เติม 
20491-2107 ภำษำไทยเพ่ือกำรส่ือสำร 1 1 - 2 - 3 

 (Thai for Communication 1) 
จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการใชว้จันภาษา และอวจันะภาษา ในการส่ือสาร 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับการวิเคราะห์ วิจารณ์ และประเมินค่าส่ิงท่ีได้จากการฟัง การดู    

การอ่านการสรุปความ การขยายความ ศิลปะการใชภ้าษาเพื่อโนม้นา้วใจ 

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการแสดงขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะอยา่งสร้างสรรค์ 

 4. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเขียนรายงาน การเขียนโครงการ 

 5. มีความสามารถในการใชว้จันภาษา และอวจันะภาษา ในการส่ือสาร 

 6. มีความสามารถในการวิเคราะห์ วิจารณ์ และประเมินค่าส่ิงท่ีได้จากการฟัง การดู การอ่าน     

การสรุปความ การขยายความ ศิลปะการใชภ้าษาเพื่อโนม้นา้วใจ 

 7. มีความสามารถในการแสดงขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะอยา่งสร้างสรรค ์

 8. มีความสามารถในการเขียนรายงาน การเขียนโครงการ 

 9. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้ง เหมาะสมกบัโอกาส และกาละเทศะ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชว้จันภาษา และอวจันะภาษา ในการส่ือสาร 

 2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการวิเคราะห์ วิจารณ์ และประเมินค่าส่ิงท่ีไดจ้ากการฟัง การดู การอ่านการ

สรุปความ การขยายความ ศิลปะการใชภ้าษาเพื่อโนม้นา้วใจ 

 3. แสดงความรู้เก่ียวกบัการแสดงขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะอยา่งสร้างสรรค ์

 4. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเขียนรายงาน การเขียนโครงการ 

 5. แสดงความสามารถในการใชว้จันภาษา และอวจันภาษา ในการส่ือสาร 

 6. แสดงความสามารถในการวิเคราะห์ วิจารณ์ และประเมินค่าส่ิงท่ีไดจ้ากการฟัง การดู การอ่าน 

การสรุปความ การขยายความ ศิลปะการใชภ้าษาเพื่อโนม้นา้วใจ 

 7. แสดงความสามารถในการแสดงขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะอยา่งสร้างสรรค์ 

 8. แสดงความสามารถในการเขียนรายงาน การเขียนโครงการ 

 9. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้ง เหมาะสมกบัโอกาส

และกาละเทศะ 
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ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและฝึกทักษะการใช้วจันภาษา และอวจันภาษา ในการส่ือสารอย่างถูกต้องเหมาะสม 
ตามกาลเทศะ บุคคลและโอกาส การวิเคราะห์ วิจารณ์ และประเมินค่าส่ิงท่ีได้จากการฟัง การดู การอ่าน  
การสรุปความ การขยายความ ศิลปะการใช้ภาษาเพื่อโน้มน้าวใจ การแสดงขอ้คิดเห็นและขอ้เสนอแนะ  
อยา่งสร้างสรรค ์การเขียนรายงาน การเขียนโครงการ 
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20491-2108 ภำษำไทยเพ่ือกำรส่ือสำร 2 1 - 2 - 3 
 (Thai for Communication 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับหลกัการพูดและวิธีการพูด ศิลปะในการพูด การพูดสัมภาษณ์  

การกล่าวสุนทรพจน์ การกล่าวปราศรัย การอภิปราย 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการพูดโนม้นา้วใจ 

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการท าหนา้ท่ีพิธีกรและโฆษก การพูดโอกาสต่าง ๆ 

 4. มีความสามารถในการพูดสัมภาษณ์ กล่าวสุนทรพจน์ กล่าวปราศรัย และอภิปราย 

 5. มีความสามรถในการพูดโนม้นา้วใจ 

 6. มีความสามรถในการท าหนา้ท่ีพิธีกรและโฆษก 

 7. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้ง เหมาะสมกบัโอกาส และกาละเทศะ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการพูดและวิธีการพูด ศิลปะในการพูด การพูดสัมภาษณ์ 

การกล่าวสุนทรพจน์ การกล่าวปราศรัย การอภิปราย 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการพูดโนม้นา้วใจ 

 3. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการท าหนา้ท่ีพิธีกรและโฆษก การพูดโอกาสต่างๆ 

 4. แสดงความสามารถในการพูดสัมภาษณ์ กล่าวสุนทรพจน์ กล่าวปราศรัย และอภิปราย 

 5. แสดงความสามรถในการพูดโนม้นา้วใจ 

 6. แสดงความสามรถในการท าหนา้ท่ีพิธีกรและโฆษก 

 7. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความถูกตอ้ง เหมาะสมกบัโอกาส

และกาลเทศะ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและฝึกทักษะหลักการพูดและวิธีการพูด ศิลปะในการพูด การพูดสัมภาษณ์ การกล่าว  
สุนทรพจน์ การกล่าวปราศรัย การอภิปราย การพูดโนม้นา้วใจ การท าหนา้ท่ีพิธีกรและโฆษก การพูดโอกาส
ต่าง ๆ ของสังคม และในงานอาชีพ 
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20491-2109 ภำษำองักฤษเพ่ือกำรส่ือสำร 1  1 - 2 - 3 
 (English for Communication 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการอ่าน เขียน ภาษาองักฤษเบ้ืองตน้ท่ีใชใ้นสถานประกอบการ 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการสอบถามใหข้อ้มูลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัสถานท่ีท างาน 

 3. มีความสามารถอ่าน เขียน ภาษาองักฤษเบ้ืองตน้ท่ีใชใ้นสถานประกอบการ 

 4. มีความสามารถสอบถามใหข้อ้มูลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัสถานท่ีท างาน 

 5. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความเหมาะสม ถูกตอ้ง สุภาพ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการอ่าน เขียน ภาษาองักฤษเบ้ืองตน้ท่ีใชใ้นสถานประกอบการ 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการสอบถามใหข้อ้มูลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัสถานท่ีท างาน 

 3. แสดงความสามารถอ่าน เขียน ภาษาองักฤษเบ้ืองตน้ท่ีใชใ้นสถานประกอบการ 

 4. แสดงความสามารถสอบถามใหข้อ้มูลเบ้ืองตน้เก่ียวกบัสถานท่ีท างาน 

 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความเหมาะสม ถูกตอ้ง สุภาพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษา ปฏิบติั การอ่าน เขียน ภาษาองักฤษเบ้ืองตน้ท่ีใชใ้นสถานประกอบการ การอ่านช่ือ สถานท่ี 
แผนกต่าง ๆ ต าแหน่งงาน ป้ายประกาศ เคร่ืองหมาย เอกสาร แผ่นพบัต่างๆ สอบถามให้ขอ้มูลเบ้ืองต้น
เก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การตอ้นรับผูม้าติดต่อ การรับโทรศพัท ์กรอกขอ้มูลแบบฟอร์มในเอกสาร บนัทึกการ
เรียนรู้ สรุปรวบรวมหลกัฐานการเรียนรู้ภาษาองักฤษ ประเมินผลความกา้วหนา้ของตน 
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20491-2110 ภำษำองักฤษเพ่ือกำรส่ือสำร 2 1 - 2 - 3 
 (English for Communication 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับรูปแบบของการเขียนจดหมายธุรกิจ การเขียนจดหมายธุรกิจ

ประเภทต่าง ๆ  

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเขียนจดหมายเชิญในโอกาสต่าง ๆ และขอบคุณ จดหมายแสดง

ความยนิดี บตัรอวยพรประเภทต่าง ๆ และ/หรือบตัรอวยพรอิเลก็ทรอนิกส์ จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์  

 3. มีความสามารถในการเขียนจดหมายธุรกิจประเภทต่าง ๆ 

 4. มีความสามารถในการเขียนจดหมายเชิญในโอกาสต่าง ๆ และขอบคุณ จดหมายแสดง 

ความยนิดี บตัรอวยพรประเภทต่างๆ และ/หรือบตัรอวยพรอิเลก็ทรอนิกส์ จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ 

 5. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความเหมาะสม ถูกตอ้ง สุภาพ 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัรูปแบบของการเขียนจดหมายธุรกิจ การเขียนจดหมายธุรกิจ

ประเภทต่าง ๆ 

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการเขียนจดหมายเชิญในโอกาสต่าง ๆ และขอบคุณ จดหมาย

แสดงความยนิดี บตัรอวยพรประเภทต่าง ๆ และ/หรือบตัรอวยพรอิเลก็ทรอนิกส์ จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ 

 3. แสดงความสามารถในการเขียนจดหมายธุรกิจประเภทต่าง ๆ 

 4. แสดงความสามารถในการเขียนจดหมายเชิญในโอกาสต่าง  ๆ และขอบคุณ จดหมายแสดง 

ความยนิดี บตัรอวยพรประเภทต่าง ๆ และ/หรือบตัรอวยพรอิเลก็ทรอนิกส์ จดหมายอิเลก็ทรอนิกส์ 

 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความเหมาะสม ถูกตอ้ง สุภาพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษา ฝึกปฏิบติั ส่วนต่างๆ และรูปแบบของการเขียนจดหมายธุรกิจ การเขียนจดหมายธุรกิจ
ประเภทต่างๆ ไดแ้ก่ จดหมายสอบถามและตอบ (Letters making trade inquiries and replies) จดหมายสั่งซ้ือ 
(Letters orderirng good and replies) วิธีช าระเงิน (Payment) จดหมายต่อว่าและตอบ (Letters of complaints 
and replies) จดหมายเชิญในโอกาสต่างๆ และขอบคุณ (Letters of invitation and replies) จดหมายแสดง
ความยินดี (Letters of congratulation) บัตรอวยพรประเภทต่างๆ และ/หรือบัตรอวยพรอิเล็กทรอนิกส์          
(e-card) จดหมายอิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) การกรอกแบบฟอร์มทางธุรกิจ ใบสั่งซ้ือ บนัทึกขอ้ความ ฯลฯ 
จดหมายสมคัรงาน ประวติัยอ่ การกรอกใบสมคัร 
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20491-2112 กฎหมำยแรงงำนและกำรประกนัสังคม 2 - 0 - 2 
 (Labors Law and Social Security) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับหลกัการ ลกัษณะของกฎหมายแพ่งและพาณิชย ์ว่าดว้ยการจ้าง

แรงงาน กฎหมายคุม้ครองแรงงาน  

 2. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับกฎหมายกระทรวงหรือประกาศกระทรวงท่ีเก่ียวข้องกับ  

การคุม้ครองการใชแ้รงงาน 

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัแรงสัมพนัธ์ หลกัการ ประเภทและการบงัคบัใชก้ฎหมายประกนัสังคม 

 4. มีความสามารถประยกุตใ์ชก้ฎหมายแพ่งและพาณิชย ์วา่ดว้ยการจา้งแรงงาน กฎหมายคุม้ครองแรงงาน  

 5. มีความสามารถประยุกต์ใช้กฎหมายกระทรวงหรือประกาศกระทรวงท่ีเก่ียวข้องกับ  

การคุม้ครองการใชแ้รงงาน 

 6. มีความสามารถประยกุตใ์ชแ้รงสัมพนัธ์ หลกัการ ประเภทและการบงัคบัใชก้ฎหมายประกนัสังคม 

 7. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยถูกตอ้ง เหมาะสม 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ ลกัษณะของกฎหมายแพ่งและพาณิชย ์วา่ดว้ยการจา้ง

แรงงาน กฎหมายคุม้ครองแรงงาน 

 2. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับกฎหมายกระทรวงหรือประกาศกระทรวงท่ีเก่ียวขอ้งกับ  

การคุม้ครองการใชแ้รงงาน 

 3. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัแรงสัมพนัธ์ หลกัการ ประเภทและการบงัคบัใชก้ฎหมายประกนัสังคม 

 4. แสดงความสามารถประยุกต์ใช้กฎหมายแพ่งและพาณิชย ์ว่าด้วยการจ้างแรงงาน กฎหมาย

คุม้ครองแรงงาน 

 5. แสดงความสามารถประยุกต์ใช้กฎหมายกระทรวงหรือประกาศกระทรวงท่ีเก่ียวข้องกับ  

การคุม้ครองการใชแ้รงงาน 

 6. แสดงความสามารถประยกุตใ์ชแ้รงสัมพนัธ์ หลกัการ ประเภทและการบงัคบัใชก้ฎหมายประกนัสังคม 

 7. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยถูกตอ้ง เหมาะสม 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาเก่ียวกบัหลกัการ ลกัษณะของกฎหมายแพ่งและพาณิชย ์ว่าดว้ยการจา้งแรงงาน กฎหมาย
คุม้ครองแรงงาน และกฎหมายกระทรวงหรือประกาศกระทรวงท่ีเก่ียวขอ้งกบัการคุม้ครองการใช้แรงงาน 
และแรงสัมพนัธ์ หลกัการ ประเภทและการบงัคบัใชก้ฎหมายประกนัสังคม  
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20491-2113 มนุษยสัมพนัธ์ 1 - 2 - 3 
 (Human Relationship) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประวติั ความหมายและความส าคญัของมนุษยสัมพนัธ์ ธรรมชาติ

และพฤติกรรมมนุษย ์ 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัมนุษยสัมพนัธ์ในการท างานและพฤติกรรมกลุ่ม 

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับเทคนิคการพฒันาทกัษะสัมพนัธ์ ปัจจยัต่าง  ๆ ท่ีมีผลกระทบต่อ

ความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและระหวา่งกลุ่ม 

 4. มีความรู้ความเขา้ใจวิธีการท างานกบักลุ่มบุคคลอย่างมีประสิทธิภาพ เทคนิคต่าง ๆ ในการส่งเสริม

มนุษยสัมพนัธ์ 

 5. มีความสามารถในการประยกุตใ์ชม้นุษยสัมพนัธ์ในการด าเนินชีวิต 

 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความน่ารัก สุภาพ เรียบร้อย 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับประวัติ ความหมายและความส าคัญของมนุษยสัมพันธ์ 

ธรรมชาติและพฤติกรรมมนุษย ์

 2. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัมนุษยสัมพนัธ์ในการท างานและพฤติกรรมกลุ่ม 

 3. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเทคนิคการพฒันาทกัษะสัมพนัธ์ ปัจจยัต่าง ๆ ท่ีมีผลกระทบต่อ

ความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและระหวา่งกลุ่ม 

 4. แสดงความรู้ความเขา้ใจวิธีการท างานกบักลุ่มบุคคลอยา่งมีประสิทธิภาพ เทคนิคต่าง  ๆในการส่งเสริม

มนุษยสัมพนัธ์ 

 5. แสดงความสามารถในการประยกุตใ์ชม้นุษยสัมพนัธ์ในการด าเนินชีวิต 

 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความน่ารัก สุภาพ เรียบร้อย 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาประวติั ความหมายและความส าคญัของมนุษยสัมพนัธ์ ธรรมชาติและพฤติกรรมมนุษย ์
มนุษยสัมพนัธ์ในการท างานและพฤติกรรมกลุ่ม เทคนิคการพฒันาทกัษะสัมพนัธ์ ปัจจยัต่าง ๆ ท่ีมีผลกระทบ
ต่อความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและระหว่างกลุ่ม วิธีการท างานกับกลุ่มบุคคลอย่างมีประสิทธิภาพศึกษา
เทคนิคต่าง ๆ ในการส่งเสริมมนุษยสัมพนัธ์ 
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20491-2114 พฒันำกำรและทักษะในกำรด ำเนินชีวิต 1 - 0 - 1 
 (Development and Life Skill) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัพฒันาการและทกัษะการด าเนินชีวิต ในเร่ืองหลกัปฏิบติัเก่ียวกบั

การดูแลรักษาสุขภาพกายและจิตตามวยัของตนเองการมีสัมพนัธภาพท่ีดีต่อกนั 

 2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัปัญหาเก่ียวกบัพฤติกรรมทางเพศท่ีไดรั้บอิทธิพลจากส่ิงแวดลอ้ม

และวฒันธรรมไทย  

 3. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการปฏิบติัตนในการป้องกนัโรค การป้องกนัอนัตรายจากส่ิงเสพติด 

การใชย้าและการแกปั้ญหาสุขภาพ 

 4. มีความสามารถประยกุตใ์ชท้กัษะการด าเนินชีวิตในการปฏิบติัการวิชาชีพ 

 5. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความปลอดภยั และความเป็นกลัยาณมิตร 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับพฒันาการและทักษะการด าเนินชีวิต ในเร่ืองหลักปฏิบติั

เก่ียวกบัการดูแลรักษาสุขภาพกายและจิตตามวยัของตนเองการมีสัมพนัธภาพท่ีดีต่อกนั 

 2. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับปัญหาเก่ียวกับพฤติกรรมทางเพศท่ีได้รับอิทธิพลจาก

ส่ิงแวดลอ้มและวฒันธรรมไทย 

 3. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับการปฏิบัติตนในการป้องกันโรค การป้องกันอันตราย  

จากส่ิงเสพติดการใชย้าและการแกปั้ญหาสุขภาพ 

 4. แสดงความสามารถประยกุตใ์ชท้กัษะการด าเนินชีวิตในการปฏิบติัการวิชาชีพ 

 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานด้วยความปลอดภยั และความเป็น

กลัยาณมิตร 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาพฒันาการและทกัษะการด าเนินชีวิต ในเร่ืองหลกัปฏิบติัเก่ียวกบัการดูแลรักษาสุขภาพกาย
และจิตตามวยัของตนเอง การมีสัมพนัธภาพท่ีดีต่อกนั ปัญหาเก่ียวกบัพฤติกรรมทางเพศท่ีไดรั้บอิทธิพลจาก
ส่ิงแวดลอ้มและวฒันธรรมไทย การปฏิบติัตนในการป้องกนัโรค การป้องกนัอนัตรายจากส่ิงเสพติด การใช้
ยาและการแกปั้ญหาสุขภาพ 
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20491-2115 สังคีตนิยม 1 - 2 - 3 
 (Music Appreciation) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจหลกัการพื้นฐานดนตรีไทยและดนตรีตะวนัตก 

 2.  มีความรู้ความเข้าใจเ ก่ียวกับประวัติศาสตร์ดนตรีไทยก่อนสมัยกรุง รัตนโกสินทร์  

สมยักรุงรัตนโกสินทร์ดนตรีพื้นบา้นไทย 

 3. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับประวติัดนตรีตะวนัตกตั้ งแต่ยุคกลางจนถึงปัจจุบันประเภท 

ของเคร่ืองดนตรีไทยและดนตรีตะวนัตก 

 4. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของการผสมวงดนตรีไทยและวงดนตรีตะวนัตก รูปแบบ

องคป์ระกอบและสุนทรียะของเพลง 

 5. มีความสามรถในการประยกุตใ์ชค้วามรู้ทางดา้นสังคีตนิยมกบัวิชาชีพ 

 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการศึกษาเก่ียวกบัสังคีตนิยมดว้ยความซาบซ้ึง และมีความสุข 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจในการอธิบายวิวฒันาการและยคุสมยัของดนตรีไทยและดนตรีตะวนัตก 

 2. แสดงความสามารถจ าแนกเคร่ืองดนตรี ประเภทของการผสมวงดนตรีไทย และดนตรีตะวนัตก 

 3. แสดงความสามารถในการแสดงออกถึงการรับรู้ความไพเราะของดนตรีไทยและดนตรีตะวนัตก 

 4. แสดงความสามารถสังเคราะห์รูปแบบองคป์ระกอบและสุนทรียะของเพลง 

 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการศึกษาเก่ียวกบัสังคีตนิยมดว้ยความซาบซ้ึง และมีความสุข 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาหลักการพื้นฐานดนตรีไทยและดนตรีตะวันตก ประวัติศาสตร์ดนตรีไทยก่อนสมัย 
กรุงรัตนโกสินทร์ สมัยกรุงรัตนโกสินทร์ ดนตรีพื้นบ้านไทย ประวัติดนตรีตะวันตกตั้ งแต่ยุคกลาง 
จนถึงปัจจุบันประเภทของเคร่ืองดนตรีไทยและดนตรีตะวนัตก ประเภทของการผสมวงดนตรีไทย  
และวงดนตรีตะวนัตก รูปแบบองคป์ระกอบและสุนทรียะของเพลง การแสดงความคิดเห็นต่อผลงานดนตรี 
การน าความรู้และหลกัการพื้นฐานดนตรีมาใชใ้นชีวิตประจ าวนั 
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20491-2116 อำหำรว่ำง 0 - 4 - 2 
 (Snack) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบั วตัถุดิบและอุปกรณ์ หลกัการประกอบอาหารว่าง การจดัตกแต่ง

การบรรจุภณัฑ ์และการเก็บรักษาอาหาร 

 2. มีความสามารถในการเตรียม และเก็บรักษาอาหาร 

 3. มีความสามารถเลือกใชบ้รรจุภณัฑ ์

 4. มีความสามารถประกอบอาหารวา่ง การจดัตกแต่งและบริการ 

 5. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานด้วยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย  

มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการประกอบอาหารวา่ง 

 2. แสดงความสามารถในการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารว่างตามหลกัการและ

กระบวนการ 

 3. แสดงความสามารถในการเลือกใชว้ตัถุดิบในการประกอบอาหารวา่ง การจดัตกแต่งและบริการ

ตามหลกัการและกระบวนการ 

 4. แสดงความสามารถประกอบอาหารวา่งตามหลกัการและกระบวนการ 

 5. แสดงความสามารถในการเลือกใชบ้รรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทของอาหารวา่ง 

 6. แสดงพฤติกรรมมีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ  

เป็นระเบียบเรียบร้อยมีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติัเก่ียวกบัการเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ การประกอบอาหารว่าง การจดัตกแต่งและบริการ 
การบรรจุภณัฑแ์ละเก็บรักษาอาหาร 
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20491-2117 เคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 1 - 2 - 2 
 (Drinks and ice cream) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภทเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม การเลือก การเตรียม และการเก็บ
รักษาวตัถุดิบ การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการท าเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม การจดัตกแต่ง 
บรรจุภณัฑ ์และการเก็บรักษา 
 2. มีความสามารถในการเลือก เตรียม และเก็บรักษาวตัถุดิบ 
 3. มีความสามารถในการเลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ 
 4. มีความสามารถในการท าเคร่ืองด่ืม ไอศกรีม การตกแต่ง การเลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ และการเก็บ
รักษาเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม 
 5. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความขยนั ซ่ือสัตย ์รอบคอบ สะอาด ประหยดั 
และมีความรับผิดชอบ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการและกระบวนการ 
 2. แสดงความสามารถใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ บรรจุภณัฑเ์คร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการและ
กระบวนการ 
 3. แสดงความสามารถในการเตรียม เก็บรักษาวตัถุดิบการท าเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลกัการ
และกระบวนการ 
 4. แสดงความสามารถในการตกแต่ง เก็บรักษาเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมตามหลักการและ
กระบวนการ 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานด้วยความขยนั ซ่ือสัตย  ์รอบคอบ 
สะอาด ประหยดั และมีความรับผิดชอบ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับประเภทเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม  การเลือก เตรียม และการเก็บรักษา
วตัถุดิบ การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการท าเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม  การจดัตกแต่ง  
การบรรจุภณัฑ ์และการเก็บรักษา 
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20491-2118 เคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 1 - 2 - 2 
 (Drinks and herbal drinks) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร ประเภท ชนิด ประโยชน์ของ
สมุนไพรเคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบในการเตรียม และผลิต ลกัษณะท่ีดีของเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร
การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม หลกัการและเทคนิคการผลิตเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร การจดัตกแต่ง 
และการเก็บรักษา 
 2. มีความสามารถในการเลือก ใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ 
 3. มีความสามารถในการเตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ 
 4. มีความสามารถในการผลิตเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร จดัตกแต่ง และเก็บรักษา 
 5. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความละเอียดรอบคอบ สะอาด ขยนั ประหยดั    
มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพรตามหลักการและ
กระบวนการ 
 2. แสดงความสามารถใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพรตามหลักการ 
และกระบวนการ 
 3. แสดงความสามารถในการเตรียม เก็บรักษาวตัถุดิบการท าเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
ตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. แสดงความสามารถในการผลิต พฒันา ตกแต่ง เก็บรักษาเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
ตามหลกัการและกระบวนการ 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความละเอียดรอบคอบ สะอาด 
ขยนั ประหยดั มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร ประเภท ชนิด ประโยชน์ของสมุนไพร 
เลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบในการเตรียม และผลิต ลกัษณะท่ีดีของเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
การพฒันาผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม หลกัการและเทคนิคการผลิตเคร่ืองด่ืมและเคร่ืองด่ืมสมุนไพร การจดัตกแต่ง
และการเก็บรักษา 
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20491-2119 เบเกอร่ีเบื้องต้น 1 - 3 - 2 
 (Basic Bakery) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี ประเภทของผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เคร่ืองมือ
อุปกรณ์ วัตถุดิบ  ลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  หลักการและเทคนิคการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี   
การเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีก่อนและหลงัการบรรจุ การบรรจุภณัฑ ์
 2. มีความสามารถเลือก ใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ เตรียมและเก็บรักษาวตัถุดิบ เก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ก่อนและหลงัการบรรจุ 
 3. มีความสามารถผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี เลือกใชบ้รรจุภณัฑ ์และเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
 4. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างานด้วยความประณีต  รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย  
มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการผลิตผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
 2. แสดงความสามารถในการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์การผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีตามหลกัการและ
กระบวนการ 
 3. แสดงความสามารถในการเลือกใช้ว ัตถุดิบการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีตามหลักการและ
กระบวนการ 
 4. แสดงความสามารถในการผลิตและรักษาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีตามหลกัการและกระบวนการ 
 5. แสดงความสามารถในการเลือกใชบ้รรจุภณัฑเ์หมาะสมกบัประเภทผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างานดว้ยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ
เรียบร้อย มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับความรู้ทั่วไปเก่ียวกับการผลิตผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  ประเภทของ
ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีการเลือกใช้เคร่ืองมือ  อุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวตัถุดิบ  ลักษณะท่ีดีของ
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี หลกัการและเทคนิคการผลิตผลิตภณัฑ์เบเกอร่ี การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีก่อนและ
หลงัการบรรจุ การบรรจุภณัฑ ์
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20491-2120 อำหำรจำนเดียว 1 - 2 - 2 
 (Fast Food) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของอาหารจานเดียว 
 2. มีความสามารถในการเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารจานเดียว 
 3. มีความสามารถในการประกอบอาหารจานเดียว ประเภทเส้น ประเภทขา้ว ประเภทเน้ือสัตว์ 
และประเภทผกั 
 4. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างานด้วยความประณีต  รอบคอบ เป็นระเบียบเรียบร้อย 
สะอาด ปลอดภยัมีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของอาหารจานเดียว 
 2. แสดงความสามารถในการเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารจานเดียว 
 3. แสดงความสามารถในการประกอบอาหารจานเดียว ประเภทเส้น ประเภทข้าว ประเภท
เน้ือสัตว ์และประเภทผกั 
 4. แสดงพฤติกรรมมีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการท างานดว้ยความประณีต รอบคอบ เป็นระเบียบ
เรียบร้อย สะอาด ปลอดภยั มีความรับผิดชอบ มีความคิดสร้างสรรค ์
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับประเภทของอาหารจานเดียว การเลือกใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์  
ในการประกอบอาหารจานเดียว การประกอบอาหารจานเดียว ประเภทเส้น ประเภทขา้ว ประเภทเน้ือสัตว ์
และประเภทผกั 
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กลุ่มวิชำโครงงำน   
20491-5101 โครงงำนแปรรูปอำหำรฐำนวิทยำศำสตร์ 1 1 - 6 - 3 

 (Science Base Project of Food Processing 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพ่ือให้ 

 1. มีความรู้ความเขา้ใจความหมายของโครงงานวิทยาศาสตร์ความแตกต่างของโครงงานวิทยาศาสตร์
ประเภทต่าง ๆ 
 2. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ในเชิงวิจยั 
 3. มีความสามารถในการใชท้กัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในการคิดท าและแกปั้ญหา 
 4. มีความสามารถในการบูรณาการพื้นฐานวิชาวิทยาศาสตร์เขา้กบัวิชาชีพ 
 5. มีความสามารถในการน าเสนอแนวคิดกระบวนการและผลท่ีไดจ้ากการศึกษาใหผู้อ่ื้นเขา้ใจ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้ในวิชาชีพ
และชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจหลกัการ การท าโครงงาน 
 2. แสดงความสามารถในการสร้างและทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ 
 3. แสดงความสามารถในการสรุปและประเมินผลงาน ช้ินงาน หรือส่ิงประดิษฐ์ 
 4. แสดงความสามารถในการเขียนรายงาน และการน าเสนอผลงาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไป
ประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพและชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนโครงงาน โดยคน้ควา้ขอ้มูล จากการเรียนวิชาชีพ สาขางาน 
และแหล่งข้อมูล อ่ืน วิ เคราะห์  ตัดสินใจเลือกหัวข้อโครงงาน น าเสนอโครงงานให้ครูท่ีปรึกษา  
หรือกรรมการดา้นหลกัสูตรอนุมติัท าโครงงาน วางแผนงาน เขียนเคา้โครงของโครงงาน ด าเนินการจดัสร้าง 
และทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ สรุป ประเมินผล การเขียนรายงาน และน าเสนอผลงานภายในภาคเรียน  
ให้ใชข้อบเขตของการด าเนินการศึกษาคน้ควา้ สอดคลอ้งกบัท่ีโรงเรียนในภาคเรียนนั้น โครงงานสามารถ 
ท ารายบุคคล หรือกลุ่มตามจ านวนมาตรฐานการอาชีวศึกษาก าหนด 
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20491-5102 โครงงำนแปรรูปอำหำรฐำนวิทยำศำสตร์ 2 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพ่ือให้ 

 1. มีความรู้ความเขา้ใจความหมายของโครงงานวิทยาศาสตร์ความแตกต่างของโครงงานวิทยาศาสตร์
ประเภทต่าง ๆ 
 2. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ในเชิงวิจยั 
 3. มีความสามารถในการใชท้กัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในการคิดท าและแกปั้ญหา 
 4. มีความสามารถในการบูรณาการพื้นฐานวิชาวิทยาศาสตร์เขา้กบัวิชาชีพ 
 5. มีความสามารถในการน าเสนอแนวคิดกระบวนการและผลท่ีไดจ้ากการศึกษาใหผู้อ่ื้นเขา้ใจ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้ในวิชาชีพ
และชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจหลกัการ การท าโครงงาน 
 2. แสดงความสามารถในการสร้างและทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ 
 3. แสดงความสามารถในการสรุปและประเมินผลงาน ช้ินงาน หรือส่ิงประดิษฐ์ 
 4. แสดงความสามารถในการเขียนรายงาน และการน าเสนอผลงาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัย ท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไป
ประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพและชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนโครงงาน โดยคน้ควา้ขอ้มูล จากการเรียนวิชาชีพ สาขางาน 
และแหล่งข้อมูล อ่ืน วิ เคราะห์  ตัดสินใจเลือกหัวข้อโครงงาน น าเสนอโครงงานให้ครูท่ีปรึกษา  
หรือกรรมการดา้นหลกัสูตรอนุมติัท าโครงงาน วางแผนงาน เขียนเคา้โครงของโครงงาน ด าเนินการจดัสร้าง 
และทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ สรุป ประเมินผล การเขียนรายงาน และน าเสนอผลงานภายในภาคเรียน  
ให้ใชข้อบเขตของการด าเนินการศึกษาคน้ควา้ สอดคลอ้งกบัท่ีโรงเรียนในภาคเรียนนั้น โครงงานสามารถ 
ท ารายบุคคล หรือกลุ่มตามจ านวนมาตรฐานการอาชีวศึกษาก าหนด 
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20491-5103 โครงงำนแปรรูปอำหำรฐำนวิทยำศำสตร์ 3 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 3) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพ่ือให้ 

 1. มีความรู้ความเขา้ใจความหมายของโครงงานวิทยาศาสตร์ความแตกต่างของโครงงานวิทยาศาสตร์
ประเภทต่าง ๆ 
 2. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ในเชิงวิจยั 
 3. มีความสามารถในการใชท้กัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในการคิดท าและแกปั้ญหา 
 4. มีความสามารถในการบูรณาการพื้นฐานวิชาวิทยาศาสตร์เขา้กบัวิชาชีพ 
 5. มีความสามารถในการน าเสนอแนวคิดกระบวนการและผลท่ีไดจ้ากการศึกษาใหผู้อ่ื้นเขา้ใจ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้ในวิชาชีพ
และชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจหลกัการ การท าโครงงาน 
 2. แสดงความสามารถในการสร้างและทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ 
 3. แสดงความสามารถในการสรุปและประเมินผลงาน ช้ินงาน หรือส่ิงประดิษฐ์ 
 4. แสดงความสามารถในการเขียนรายงาน และการน าเสนอผลงาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไป
ประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพและชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนโครงงาน โดยคน้ควา้ขอ้มูล จากการเรียนวิชาชีพ สาขางาน 
และแหล่งข้อมูล อ่ืน วิ เคราะห์  ตัดสินใจเลือกหัวข้อโครงงาน น าเสนอโครงงานให้ครูท่ีปรึกษา  
หรือกรรมการดา้นหลกัสูตรอนุมติัท าโครงงาน วางแผนงาน เขียนเคา้โครงของโครงงาน ด าเนินการจดัสร้าง 
และทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ สรุป ประเมินผล การเขียนรายงาน และน าเสนอผลงานภายในภาคเรียน  
ให้ใชข้อบเขตของการด าเนินการศึกษาคน้ควา้ สอดคลอ้งกบัท่ีโรงเรียนในภาคเรียนนั้น โครงงานสามารถ 
ท ารายบุคคล หรือกลุ่มตามจ านวนมาตรฐานการอาชีวศึกษาก าหนด 
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20491-5104 โครงงำนแปรรูปอำหำรฐำนวิทยำศำสตร์ 4 1 - 6 - 3 
 (Science Base Project of Food Processing 4) 

จุดประสงค์รำยวิชำเพ่ือให้ 

 1. มีความรู้ความเขา้ใจความหมายของโครงงานวิทยาศาสตร์ความแตกต่างของโครงงานวิทยาศาสตร์
ประเภทต่าง ๆ 
 2. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ในเชิงวิจยั 
 3. มีความสามารถในการใชท้กัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ในการคิดท าและแกปั้ญหา 
 4. มีความสามารถในการบูรณาการพื้นฐานวิชาวิทยาศาสตร์เขา้กบัวิชาชีพ 
 5. มีความสามารถในการน าเสนอแนวคิดกระบวนการและผลท่ีไดจ้ากการศึกษาใหผู้อ่ื้นเขา้ใจ 
 6. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไปประยุกต์ใช้ในวิชาชีพ
และชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจหลกัการ การท าโครงงาน 
 2. แสดงความสามารถในการสร้างและทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ 
 3. แสดงความสามารถในการสรุปและประเมินผลงาน ช้ินงาน หรือส่ิงประดิษฐ์ 
 4. แสดงความสามารถในการเขียนรายงาน และการน าเสนอผลงาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีน าความรู้จากการท าโครงงานวิทยาศาสตร์ไป
ประยกุตใ์ชใ้นวิชาชีพและชีวิตประจ าวนั ดว้ยความรับผิดชอบ ปลอดภยั สร้างสรรค ์เท่ียงตรง รอบคอบ 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนโครงงาน โดยคน้ควา้ขอ้มูล จากการเรียนวิชาชีพ สาขางาน 
และแหล่งข้อมูล อ่ืน วิ เคราะห์  ตัดสินใจเลือกหัวข้อโครงงาน น าเสนอโครงงานให้ครูท่ีปรึกษา  
หรือกรรมการดา้นหลกัสูตรอนุมติัท าโครงงาน วางแผนงาน เขียนเคา้โครงของโครงงาน ด าเนินการจดัสร้าง 
และทดสอบช้ินงานหรือส่ิงประดิษฐ์ สรุป ประเมินผล การเขียนรายงาน และน าเสนอผลงานภายในภาคเรียน  
ให้ใชข้อบเขตของการด าเนินการศึกษาคน้ควา้ สอดคลอ้งกบัท่ีโรงเรียนในภาคเรียนนั้น โครงงานสามารถ 
ท ารายบุคคล หรือกลุ่มตามจ านวนมาตรฐานการอาชีวศึกษาก าหนด 
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ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำสมรรถนะวชิำชีพ 

 

ฝึกประสบกำรณ์สมรรถนะวชิำชีพ 
 

 

20491-8001 ฝึกงาน * - * - 4 
20491-8002 ฝึกงาน 1 * - * - 2 
20491-8003 ฝึกงาน 2 * - * - 2 
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ฝึกประสบกำรณ์สมรรถนะวิชำชีพ 
 

20491-8001 ฝึกงำน * - * - 4 
 (Work Practice) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
 2. มีความสามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่ง
วิทยาการจนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัฝีมือ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจในการเตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
 2. แสดงความสามารถในการปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ
ก าหนด 
 3. แสดงความสามารถในการพฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ 
 4. แสดงความสามารถในการบนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบัติงานอาชีพ และมี กิจนิสัยในการท างานด้วย 
ความรับผิดชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ
อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดับฝีมือ  
โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้น ๆ และรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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20491-8002 ฝึกงำน 1 * - * - 2 
 (Work Practice 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
 2. มีความสามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่ง
วิทยาการจนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัฝีมือ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจในการเตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
 2. แสดงความสามารถในการปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ
ก าหนด 
 3. แสดงความสามารถในการพฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ 
 4. แสดงความสามารถในการบนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบัติงานอาชีพ และมี กิจนิสัยในการท างานด้วย 
ความรับผิดชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ
อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดับฝีมือ  
โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้น ๆ และรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20491-8003 ฝึกงำน 2 * - * - 2 
 (Work Practice 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให้ 
 1. มีความรู้ความเขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
 2. มีความสามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่ง
วิทยาการจนเกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์ น าไปประยกุตใ์ชใ้นการปฏิบติังานอาชีพระดบัฝีมือ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพ และมีกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย 
คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจในการเตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
 2. แสดงความสามารถในการปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ
ก าหนด 
 3. แสดงความสามารถในการพฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ 
 4. แสดงความสามารถในการบนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 
 5. แสดงพฤติกรรมเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบัติงานอาชีพ และมี กิจนิสัยในการท างานด้วย 
ความรับผิดชอบ มีวินยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ
อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ให้เกิดความช านาญ มีทกัษะและประสบการณ์งานอาชีพในระดับฝีมือ  
โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงานในสาขาวิชานั้น ๆ และรายงานผลการปฏิบติังาน
ตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำสมรรถนะวชิำชีพ 

 

โครงงำนพฒันำสมรรถนะวชิำชีพ 
 

20491-8501 โครงงาน * - * - 4 
20491-8502 โครงงาน 1 * - * - 2 
20491-8503 โครงงาน 2 * - * - 2 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

โครงงำนพฒันำสมรรถนะวิชำชีพ 
 

 

20491-8501 โครงงำน * - * - 4 
 (Project) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจหลกัการและกระบวนการวางแผนจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางาน 
 2. มีความสามารถประมวลความรู้และทกัษะในการสร้างและหรือพฒันางานในสาขาวิชาชีพตาม
กระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิม สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการวางแผน จดัท าโครงงาน ด าเนินงาน 
แกไ้ขปัญหา ประเมินผล จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
 2. แสดงความสามารถเขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
 3. แสดงความสามารถในการด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. แสดงความสามารถในการประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
 5. แสดงความสามารถในการรายงานผลการปฏิบติังาน 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม 
จริยธรรม ความคิดริเร่ิม สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั หลกัการจดัท าโครงงาน การวางแผน การด าเนินงาน การแกไ้ขปัญหา
การประเมินผล การจดัท ารายงานและการน าเสนอผลงาน โดยปฏิบติัจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันา
งานท่ีใช้ความรู้และทกัษะในระดับฝีมือสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพท่ีศึกษา ด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือ
กลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด  
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20491-8502 โครงงำน 1 * - * - 2 
 (Project 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจหลกัการและกระบวนการวางแผนจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางาน 
 2. มีความสามารถประมวลความรู้และทกัษะในการสร้างและหรือพฒันางานในสาขาวิชาชีพตาม
กระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิม สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการวางแผน จดัท าโครงงาน ด าเนินงาน 
แกไ้ขปัญหา ประเมินผล จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
 2. แสดงความสามารถเขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
 3. แสดงความสามารถในการด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. แสดงความสามารถในการประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
 5. แสดงความสามารถในการรายงานผลการปฏิบติังาน 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม 
จริยธรรม ความคิดริเร่ิม สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั หลกัการจดัท าโครงงาน การวางแผน การด าเนินงาน การแกไ้ขปัญหา
การประเมินผล การจดัท ารายงานและการน าเสนอผลงาน โดยปฏิบติัจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันา
งานท่ีใช้ความรู้และทกัษะในระดับฝีมือสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพท่ีศึกษา ด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือ
กลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด  
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20491-8503 โครงงำน 2 * - * - 2 
 (Project 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ  เพื่อให ้
 1. มีความรู้ความเขา้ใจหลกัการและกระบวนการวางแผนจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางาน 
 2. มีความสามารถประมวลความรู้และทกัษะในการสร้างและหรือพฒันางานในสาขาวิชาชีพตาม
กระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิม สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 
 1. แสดงความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการวางแผน จดัท าโครงงาน ด าเนินงาน 
แกไ้ขปัญหา ประเมินผล จดัท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
 2. แสดงความสามารถเขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
 3. แสดงความสามารถในการด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
 4. แสดงความสามารถในการประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
 5. แสดงความสามารถในการรายงานผลการปฏิบติังาน 
 6. แสดงพฤติกรรมเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม 
จริยธรรม ความคิดริเร่ิม สร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
 ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั หลกัการจดัท าโครงงาน การวางแผน การด าเนินงาน การแกไ้ขปัญหา
การประเมินผล การจดัท ารายงานและการน าเสนอผลงาน โดยปฏิบติัจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันา
งานท่ีใช้ความรู้และทกัษะในระดับฝีมือสอดคลอ้งกบัสาขาวิชาชีพท่ีศึกษา ด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือ
กลุ่มตามลกัษณะของงานใหแ้ลว้เสร็จในระยะเวลาท่ีก าหนด  
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 ประเภทวิชาเกษตรกรรม สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพการเกษตรฐานวิทยาศาสตร์ 

 
 
 
 
 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพ พุทธศักรำช 2562 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวชิำคหกรรม 

 
หมวดวชิำเลือกเสรี 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
หมวดวชิำเลือกเสรี 

 

ให้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจจากรายวิชาในหลกัสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ
พุทธศักราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)  ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา   ทั้ งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษา 
หรือสถาบนัสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมในหมวดวิชาเลือกเสรีไดต้ามบริบทและความตอ้งการของชุมชน
และทอ้งถ่ิน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

 
 
 
 
 
 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
 

หลกัสูตรประกำศนียบัตรวชิำชีพ พุทธศักรำช 2562 
(ปรับปรุง พ.ศ. 2565) 
ประเภทวชิำคหกรรม 

 
กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

ค ำอธิบำยรำยวชิำ 
กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 

 

20000-2001 กิจกรรมลูกเสือวิสามญั 1 0 - 2 - 0 
20000-2002 กิจกรรมลูกเสือวิสามญั 2 0 - 2 - 0 
20000-2003 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 1 0 - 2 - 0 
20000-2004 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 2 0 - 2 - 0 
20000-2005 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 3 0 - 2 - 0 
20000-2006 กิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 4 0 - 2 - 0 
20000-2007 กิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0 - 2 - 0 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

กจิกรรมเสริมหลักสูตร 
20000-2001 กจิกรรมลูกเสือวิสำมัญ 1 0 - 2 - 0 

 (Rover Scout Activity 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการของกิจกรรมลูกเสือวิสามญั 
2. สามารถปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับ ค าปฏิญาณและกฎของลูกเสือวิสามัญ มีทักษะ  

ทางลูกเสือและมีส่วนร่วมในกิจกรรมของลูกเสือวิสามญั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบต่อตนเอง ผูอ่ื้นและสังคม มีวินัย 

คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
สมรรถนะรำยวิชำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบวินยั ค าปฏิญาณ กฎและระเบียบขอ้บงัคบัของลูกเสือวิสามญั   
2. วางแผนและปฏิบติักิจกรรมทกัษะทางลูกเสือ 
3. บ าเพญ็ประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ินในสถานการณ์ต่าง ๆ 
4. ใชก้ระบวนการกลุ่มในการปฏิบติักิจกรรมลูกเสือวิสามญั 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ปฏิบัติเก่ียวกับกิจกรรมของลูกเสือวิสามัญ ขบวนการและพิธีการต่าง ๆ ของลูกเสือวิสามัญ   

การปฏิบัติตนตามค าปฏิญาณ กฎ ระเบียบวินัยของลูกเสือวิสามัญ กิจกรรมทักษะทางลูกเสือ การใช้
กระบวนการกลุ่มในการปฏิบติักิจกรรมและท าประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ิน  
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-2002 กจิกรรมลูกเสือวิสำมัญ 2 0 - 2 - 0 
 (Rover Scout Activity 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการของกิจกรรมลูกเสือวิสามญั 
2. สามารถปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับ ค าปฏิญาณและกฎของลูกเสือวิสามัญ มีทักษะ  

ทางลูกเสือและมีส่วนร่วมในกิจกรรมของลูกเสือวิสามญั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบต่อตนเอง ผูอ่ื้นและสังคม มีวินัย 

คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
สมรรถนะรำยวิชำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบวินยั ค าปฏิญาณ กฎและระเบียบขอ้บงัคบัของลูกเสือวิสามญั   
2. วางแผนและปฏิบติักิจกรรมทกัษะทางลูกเสือ 
3. บ าเพญ็ประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ินในสถานการณ์ต่าง ๆ 
4. ใชก้ระบวนการกลุ่มในการปฏิบติักิจกรรมลูกเสือวิสามญั 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ปฏิบติัเก่ียวกับกิจกรรมของลูกเสือวิสามัญ ขบวนการและพิธีการต่าง ๆ ของลูกเสือวิสามัญ   

การปฏิบัติตนตามค าปฏิญาณ กฎ ระเบียบวินัยของลูกเสือวิสามัญ  กิจกรรมทักษะทางลูกเสือ การใช้
กระบวนการกลุ่มในการปฏิบติักิจกรรมและท าประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ิน  
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20000-2003 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 1 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 1) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการเสริมสร้างทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพฒันา

คุณภาพชีวิต การพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ลงมือปฏิบติั ประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ   
2. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วตัถุประสงคข์องกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างทกัษะและประสบการณ์วิชาการและ

วิชาชีพ กิจกรรมพฒันาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม การใชก้ระบวนการกลุ่มและ
การเป็นผูน้ า ผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในกิจกรรมเก่ียวกบัชาติ ศาสนา พระมหากษตัริยแ์ละกิจกรรม
อ่ืน ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถ่ิน โดยการวางแผน ลงมือปฏิบัติ ประเมินผล และปรับปรุง 
การท างาน   
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-2004 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 2 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 2) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการเสริมสร้างทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพฒันา

คุณภาพชีวิต การพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ลงมือปฏิบติั ประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ   
2. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วตัถุประสงคข์องกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างทกัษะและประสบการณ์วิชาการและ

วิชาชีพ กิจกรรมพฒันาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม การใชก้ระบวนการกลุ่มและ
การเป็นผูน้ า ผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในกิจกรรมเก่ียวกบัชาติ ศาสนา พระมหากษตัริยแ์ละกิจกรรม
อ่ืน ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถ่ิน โดยการวางแผน ลงมือปฏิบัติ ประเมินผล และปรับปรุง 
การท างาน   
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-2005 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 3 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 3) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการเสริมสร้างทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพฒันา

คุณภาพชีวิต การพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ลงมือปฏิบติั ประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ   
2. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วตัถุประสงคข์องกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างทกัษะและประสบการณ์วิชาการและ

วิชาชีพ กิจกรรมพฒันาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม การใชก้ระบวนการกลุ่มและ
การเป็นผูน้ า ผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในกิจกรรมเก่ียวกบัชาติ ศาสนา พระมหากษตัริยแ์ละกิจกรรม
อ่ืน ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถ่ิน โดยการวางแผน ลงมือปฏิบัติ ประเมินผล และปรับปรุง 
การท างาน   



134 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ พุทธศกัราช 2562 (ปรับปรุง พ.ศ. 2565)        ประเภทวิชาคหกรรม        สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารฐานวิทยาศาสตร์ 

20000-2006 กจิกรรมองค์กำรวิชำชีพ 4 0 - 2 - 0 
 (Vocational Organization Activity 4) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการเสริมสร้างทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพฒันา

คุณภาพชีวิต การพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม  

2. วางแผน ลงมือปฏิบติั ประเมินผล และปรับปรุงการท างานในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิด

ริเร่ิมสร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรำยวิชำ 

1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวิชาชีพ   
2. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการ กระบวนการ ลักษณะและ

วตัถุประสงคข์องกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการร่วมกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ  
4. ประเมินผลและปรับปรุงการท ากิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ 

ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างทกัษะและประสบการณ์วิชาการและ

วิชาชีพ กิจกรรมพฒันาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพฒันาองคก์ร ชุมชนและสังคม การใชก้ระบวนการกลุ่มและ
การเป็นผูน้ า ผูต้ามตามระบอบประชาธิปไตยในกิจกรรมเก่ียวกบัชาติ ศาสนา พระมหากษตัริยแ์ละกิจกรรม
อ่ืน ๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถ่ิน โดยการวางแผน ลงมือปฏิบัติ ประเมินผล และปรับปรุง 
การท างาน   
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20000-2007 กจิกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0 - 2 - 0 
 (Moral and Ethical Promotion Activity) 

จุดประสงค์รำยวิชำ เพื่อให ้
1. เขา้ใจความส าคญัและหลกัในการประพฤติตนเป็นคนดี มีคุณธรรม จริยธรรม ธรรมาภิบาล 

ตามค่านิยมหลกัของคนไทย 12 ประการ 
2. สามารถคิด วิเคราะห์ ตดัสินใจ ประพฤติปฏิบติัตามหลกัธรรม กฎระเบียบ วฒันธรรมอนัดีงาม

ของสังคม มีส่วนร่วมในการปฏิบติักิจกรรมท าความดีตามรอยพระยุคลบาท กิจกรรมตามหลกัปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง และกิจกรรมเพื่อประโยชน์ต่อตนเอง ชุมชนและทอ้งถ่ิน 

3. มีจิตส านึกและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติักิจกรรมดว้ยความรับผิดชอบ เสียสละ มีวินัย ซ่ือสัตย์
สุจริต และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
สมรรถนะรำยวิชำ 

1. วิเคราะห์และตดัสินใจปฏิบติัในส่ิงท่ีควรปฏิบติั และไม่ปฏิบติัในส่ิงท่ีควรปฏิบติั 
2. ประพฤติปฏิบติัตนตามหลกัธรรม กฎระเบียบ วฒันธรรมอนัดีงามของสังคม 
3. ปฏิบัติกิจกรรมเพื่อปลูกจิตส านึกความเป็นคนดี กิจกรรมท าความดีตามรอยพระยุคลบาท 

กิจกรรมตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและกิจกรรมเพื่อประโยชน์ต่อตนเอง ชุมชน ทอ้งถ่ิน และ
ประเทศชาติ 

4. ปฏิบติักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรมและธรรมาภิบาลโดยใชก้ระบวนการกลุ่ม 
ค ำอธิบำยรำยวิชำ 

ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรมและธรรมาภิบาลตามค่านิยมหลกัของคนไทย 
12 ประการ กิจกรรมปลูกจิตส านึกความเป็นคนดี กิจกรรมท าความดีตามรอยพระยุคลบาท กิจกรรมอนุรักษ์
ศิลปวฒันธรรม กิจกรรมตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และกิจกรรมอ่ืนๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อตนเอง 
ชุมชนทอ้งถ่ิน และประเทศชาติ โดยการลงมือปฏิบติั บนัทึกและประเมินผล 
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(หนา้วา่ง) 
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