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ค าน า 
  

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้ นสูง พุทธศักราช 2563  เป็นหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนเพื่อใช ้           
ในการจดัการศึกษาดา้นวชิาชีพระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง และเพื่อยกระดบัการศึกษาวิชาชีพของบุคคล
ให้สูงข้ึน สอดคลอ้งกบัแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ แผนการศึกษาแห่งชาติ เป็นไปตามกรอบคุณวุฒิ
แห่งชาติ มาตรฐานการศึกษาของชาติ และกรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ ตลอดจนยึดโยงกบัมาตรฐานอาชีพ 
โดยเน้นการเรียนรู้สู่การปฏิบัติ เพื่อพัฒนาสมรรถนะก าลังคนระดับเทคนิค รวมทั้ งคุณธรรม จริยธรรม 
จรรยาบรรณวิชาชีพและกิจนิสั ยท่ี เหมาะสมในการท างาน ให้สอดคล้องกับความต้องการก าลังคน                               
ของตลาดแรงงาน ชุมชน สังคม และสามารถประกอบอาชีพอิสระได้ โดยเปิดโอกาสให้ผูเ้รียนเลือกระบบ         
และวิธีการเรียนได้อย่างเหมาะสมตามศกัยภาพ ตามความสนใจและโอกาสของตน ส่งเสริมให้มีการประสาน
ความร่วมมือเพื่ อจัดการศึกษาและพัฒนาหลักสูตรร่วมกันระหว่างสถาบัน สถานศึกษา หน่วยงาน                       
สถานประกอบการและองคก์รต่าง ๆ ทั้งในระดบัชุมชน ระดบัทอ้งถ่ินและระดบัชาติ 
 

การพฒันาหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง  พุทธศกัราช 2563 ส าเร็จลงไดด้ว้ยความร่วมมือ
อย่างดียิ่งจากหน่วยราชการ สถานศึกษา ผูบ้ริหาร ศึกษานิเทศก์ ครูผูส้อน ตลอดจนผูท้รงคุณวุฒิ ทั้ งภาครัฐ           
และภาคเอกชน โดยเฉพาะคณะกรรมการดงัรายนามท่ีปรากฏ ซ่ึงได้อุทิศสติปัญญา ความรู้ และประสบการณ์ 
เพื่อการพฒันาการอาชีวศึกษาของประเทศชาติเป็นส าคญั ในการน้ีส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา          
จึงขอขอบคุณผูมี้ส่วนร่วมในการด าเนินการทุกท่านไว ้ณ ท่ีน้ี 
 
 

                                                                ส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
                                                            2563 

  



 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 

สารบัญ 
 

                                                                                                                   หน้า 
ประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
 เร่ือง  ให้ใช้หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 
 

ค าส่ังคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 เร่ือง  อนุมัตหิลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563  
 

หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563  
o หลกัการของหลกัสูตร....................................................................................................................... 1 
o จุดหมายของหลกัสูตร ....................................................................................................................... 2 
o หลกัเกณฑก์ารใชห้ลกัสูตร ............................................................................................................... 3 
o การก าหนดรหสัวชิา ........................................................................................................................ 11 

 

หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 
ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
o จุดประสงคส์าขาวชิา ...................................................................................................................... 12 
o มาตรฐานการศึกษาวชิาชีพ ............................................................................................................. 13 
o โครงสร้างหลกัสูตร ........................................................................................................................ 16 

 

ค าอธิบายรายวชิา  
 รายวชิาปรับพื้นฐานวชิาชีพ ............................................................................................................ 25 
 หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ....................................................................................................... 31 
o กลุ่มวชิาภาษาไทย ..................................................................................................................... 34 
o กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ ......................................................................................................... 38 
o กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์ ................................................................................................................. 73 
o กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ ................................................................................................................. 77 
o กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ ................................................................................................................ 81 
o กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ ............................................................................................................... 84 

 หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ........................................................................................................... 94 
o กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐาน .................................................................................................. 94 
o กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ .................................................................................................. 101 
o กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก ..................................................................................................... 109 
 สาขางานเชฟอาหารไทย .................................................................................................... 110 



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 

สารบัญ (ต่อ) 
 หน้า 

o ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ .......................................................................................... 117 
o โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ ........................................................................................... 121 

 หมวดวชิาเลือกเสรี ........................................................................................................................ 125 
 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร ................................................................................................................. 131 

 

ภาคผนวก 

 ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ท่ี 633/2561  เร่ือง แต่งตั้ งคณะกรรมการพฒันา
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง (ปวส.) พุทธศกัราช 2562 หมวดวชิาทกัษะชีวติ 

 ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ท่ี 923/2561  เร่ือง แต่งตั้ งคณะกรรมการพฒันา
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง (ปวส.) พุทธศกัราช 2562 หมวดวชิาทกัษะชีวติ (เพิ่มเติม) 

 ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ท่ี 748/2562  เร่ือง แต่งตั้ งคณะกรรมการพฒันา
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2562 

 ค าสั่งส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ท่ี 1251/2562  เร่ือง แต่งตั้งคณะกรรมการพฒันา   
และบรรณาธิการกิจหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2562 

 





 

 

 
  



 

 

รายช่ือสาขาวิชาแนบท้ายค าสั่งส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่ ๒๑๕/๒๕๖๓  ลงวันที่ ๒๑ กุมภาพันธ์ ๒๕๖๓ 

เรื่อง อนุมัติหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช ๒๕๖๓ 

---------------------------------- 

 ๑. ประเภทวิชาอุตสาหกรรม จ านวน  ๓๓  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเทคนิคเครื่องกล 
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 ๑๒. สาขาวิชาการพิมพ์ 
 ๑๓. สาขาวิชาเทคนิคพลังงาน 
 ๑๔. สาขาวิชาเทคโนโลยีขึ้นรปูพลาสติก 
 ๑๕. สาขาวิชาช่างกายอุปกรณ์ 
 ๑๖. สาขาวิชาเทคโนโลยีการต่อเรือ 
 ๑๗. สาขาวิชาการตรวจสอบโดยไม่ท าลาย 
 ๑๘. สาขาวิชาเทคโนโลยีโทรคมนาคม 
 ๑๙. สาขาวิชาเครื่องมือวัดและควบคุม 
 ๒๐. สาขาวิชาโยธา 
 ๒๑. สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมยาง 
 ๒๒. สาขาวิชาเคมีอุตสาหกรรม 
 ๒๓. สาขาวิชาปิโตรเคมี 
 ๒๔. สาขาวิชาช่างอากาศยาน 
 ๒๕. สาขาวิชาเมคคาทรอนิกส์และหุ่นยนต์ 
 ๒๖. สาขาวิชาเทคโนโลยีคอมพิวเตอร์ 
 ๒๗. สาขาวิชาเทคโนโลยีเครือ่งมือวัดและควบคุมงานปิโตรเลียม 
 ๒๘. สาขาวิชาเทคนิคเครื่องท าความเย็นและปรับอากาศ 
 ๒๙. สาขาวิชาเทคนิคควบคุมและซ่อมบ ารุงระบบขนส่งทางราง 
 ๓๐. สาขาวิชาเทคนิคซ่อมบ ารุงเรือ 
 ๓๑. สาขาวิชาเทคโนโลยีบริการยานยนต์ 
 ๓๒. สาขาวิชาเทคนิคการจัดการอาคาร 
 ๓๓. สาขาวิชาเครื่องกลเกษตร 

/๒. ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ ...  
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 ๒. ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ จ านวน  ๑๓  สาขาวิชา 
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 ๕. สาขาวิชาการถ่ายภาพและมัลติมีเดีย 
 ๖. สาขาวิชาเทคโนโลยีศิลปกรรม 
 ๗. สาขาวิชาดิจิทัลกราฟิก 
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 ๑๒. สาขาวิชาออกแบบนิเทศศิลป์ 

 ๔. ประเภทวิชาคหกรรม จ านวน  ๗  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเทคโนโลยีแฟชั่นและเครื่องแต่งกาย 
 ๒. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
 ๓. สาขาวิชาบริหารงานคหกรรมศาสตร์ 
 ๔. สาขาวิชาธุรกิจความงาม 
 ๕. สาขาวิชาธุรกิจคหกรรม 
 ๖. สาขาวิชาการจัดการดูแลผู้สูงอายุ 
 ๗. สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 
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 ๕. ประเภทวิชาเกษตรกรรม จ านวน  ๙  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ 
 ๒. สาขาวิชาพืชศาสตร์ 
 ๓. สาขาวิชาสัตวศาสตร ์
 ๔. สาขาวิชาช่างกลเกษตร 
 ๕. สาขาวิชาอุตสาหกรรมเกษตร 
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 ๗. สาขาวิชาเกษตรอุตสาหกรรม 
 ๘. สาขาวิชาเทคโนโลยีภูมิทัศน์ 
 ๙. สาขาวิชาเกษตรศาสตร์ระหว่างประเทศ 

 ๖. ประเภทวิชาประมง จ านวน  ๒  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเพาะเลี้ยงสัตว์น้ า 
 ๒. สาขาวิชาแปรรูปสัตว์น้ า 

 ๗. ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว จ านวน  ๔  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาการโรงแรม 
 ๒. สาขาวิชาการท่องเที่ยว 
 ๓. สาขาวิชาการจัดการธุรกิจท่องเที่ยวเกษตรเชิงนิเวศ 
 ๔. สาขาวิชาการจัดประชุมและนิทรรศการ 

 ๘. ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสิ่งทอ จ านวน  ๓  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเทคโนโลยีสิ่งทอ 
 ๒. สาขาวิชาเคมีสิ่งทอ 
 ๓. สาขาวิชาเทคโนโลยีเครื่องนุ่งห่ม 

 ๙. ประเภทวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร จ านวน  ๓  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศ 
 ๒. สาขาวิชาคอมพิวเตอร์โปรแกรมเมอร์ 
 ๓. สาขาวิชาคอมพิวเตอร์เกมและแอนิเมชัน 

 ๑๐. ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบันเทิงและดนตรี จ านวน  ๔  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาเทคโนโลยีระบบแสง 
 ๒. สาขาวิชาดนตรีและเทคโนโลย ี
 ๓. สาขาวิชาเทคโนโลยีการสรา้งเครื่องดนตรีไทย 
 ๔. สาขาวิชาเทคโนโลยีระบบเสียง 

 ๑๑. ประเภทวิชาพาณิชยนาวี จ านวน  ๓  สาขาวิชา 
 ๑. สาขาวิชาการเดินเรือ 
 ๒. สาขาวิชาเทคนิคเครื่องกลเรือ 
 ๓. สาขาวิชาอิเลคทรอเทคนิคอล 
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หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง 
พทุธศักราช 2563 

 

หลกัการของหลกัสูตร 
 
 

1. เป็นหลักสูตรระดับประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง เพื่อพฒันาก าลังคนระดบัเทคนิคให้มีสมรรถนะ           
มีคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ  สามารถประกอบอาชีพได้ตรงตามความต้องการ             
ของตลาดแรงงานและการประกอบอาชีพอิสระ สอดคลอ้งกบัแผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ
และแผนการศึกษาแห่งชาติ เป็นไปตามกรอบคุณวฒิุแห่งชาติ มาตรฐานการศึกษาของชาติ และกรอบคุณวุฒิ
อาชีวศึกษาแห่งชาติ 

 

2. เป็นหลกัสูตรท่ีเปิดโอกาสให้เลือกเรียนไดอ้ยา่งกวา้งขวาง เนน้สมรรถนะเฉพาะดา้นดว้ยการปฏิบติัจริง 
สามารถเลือกวธีิการเรียนตามศกัยภาพและโอกาสของผูเ้รียน เปิดโอกาสให้ผูเ้รียนสามารถเทียบโอนผล
การเรียน สะสมผลการเรียน เทียบโอนความรู้และประสบการณ์จากแหล่งวทิยาการ สถานประกอบการ
และสถานประกอบอาชีพอิสระ 

 

3. เป็นหลกัสูตรท่ีมุ่งเนน้ให้ผูส้ าเร็จการศึกษามีสมรรถนะในการประกอบอาชีพ มีความรู้เต็มภูมิ ปฏิบติัไดจ้ริง 
มีความเป็นผูน้ าและสามารถท างานเป็นหมู่คณะไดดี้ 

 

4. เป็นหลักสูตรท่ีสนับสนุนการประสานความร่วมมือในการจดัการศึกษาร่วมกันระหว่างหน่วยงาน              
และองคก์รท่ีเก่ียวขอ้ง ทั้งภาครัฐและเอกชน 

 

5. เป็นหลกัสูตรท่ีเปิดโอกาสให้สถานศึกษา สถานประกอบการ ชุมชนและท้องถ่ิน มีส่วนร่วมในการ
พัฒนาหลักสูตรให้ตรงตามความต้องการและสอดคล้องกับยุทธศาสตร์ของภูมิภาค เพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ 
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จุดหมายของหลกัสูตร 
 
 

1. เพื่อให้มีความรู้ทางทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใตข้อบเขตของงานอาชีพ มีทกัษะด้านเทคโนโลยี
สารสนเทศและการส่ือสารเพื่อใช้ในการด ารงชีวิตและงานอาชีพ สามารถศึกษาค้นควา้เพิ่มเติม              
หรือศึกษาต่อในระดบัท่ีสูงข้ึน 

 

2. เพื่อให้มีทักษะและสมรรถนะในงานอาชีพตามมาตรฐานวิชาชีพ สามารถบูรณาการความรู้ ทกัษะ             
จากศาสตร์ต่าง ๆ ประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ สอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลงทางเทคโนโลย ี

 

3. เพื่อให้มีปัญญา มีความคิดสร้างสรรค์ มีความสามารถในการคิด วิเคราะห์ วางแผน บริหารจดัการ 
ตดัสินใจ แก้ปัญหา ประสานงานและประเมินผลการปฏิบติังานอาชีพ มีทกัษะการเรียนรู้ แสวงหา
ความรู้และแนวทางใหม่ ๆ มาพฒันาตนเองและประยุกต์ใช้ในการสร้างงานให้สอดคลอ้งกบัวิชาชีพ  
และการพฒันางานอาชีพอยา่งต่อเน่ือง 

 

4. เพื่อให้มีเจตคติท่ีดีต่ออาชีพ มีความมัน่ใจและภาคภูมิใจในงานอาชีพ รักงาน รักองคก์ร สามารถท างาน 
เป็นหมู่คณะไดดี้ และมีความภาคภูมิใจในตนเองต่อการเรียนวชิาชีพ 

 

5. เพื่อให้มีบุคลิกภาพท่ีดี มีคุณธรรม จริยธรรม ซ่ือสัตย์ มีวินัย มีสุขภาพสมบูรณ์แข็งแรงทั้งร่างกาย              
และจิตใจ เหมาะสมกบัการปฏิบติัในอาชีพนั้น ๆ 

 

6. เพื่อให้เป็นผูมี้พฤติกรรมทางสังคมท่ีดีงาม ต่อต้านความรุนแรงและสารเสพติด ทั้ งในการท างาน              
การอยู่ร่วมกนั มีความรับผิดชอบต่อครอบครัว องค์กร ท้องถ่ินและประเทศชาติ อุทิศตนเพื่อสังคม 
เขา้ใจและเห็นคุณค่าของศิลปวฒันธรรมไทย ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ตระหนักในปัญหาและความส าคญั          
ของส่ิงแวดลอ้ม 

 

7. เพื่อให้ตระหนักและมีส่วนร่วมในการพฒันาและแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจของประเทศ โดยเป็นก าลัง
ส าคญัในดา้นการผลิตและใหบ้ริการ 

 

8. เพื่อให้เห็นคุณค่าและด ารงไวซ่ึ้งสถาบนัชาติ ศาสนา และพระมหากษตัริย ์ปฏิบติัตนในฐานะพลเมืองดี  
ตามระบอบประชาธิปไตย อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 
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หลกัเกณฑ์การใช้ 
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 

 
 

1. การเรียนการสอน 
 

1.1 การเรียนการสอนตามหลักสูตรน้ี ผูเ้รียนสามารถลงทะเบียนเรียนได้ทุกวิธีเรียนท่ีก าหนด            
และน าผลการเรียนแต่ละวิธีมาประเมินผลร่วมกนัได ้สามารถขอเทียบโอนผลการเรียน และขอเทียบโอน
ความรู้และประสบการณ์ได ้

1.2 การจดัการเรียนการสอนเน้นการปฏิบัติจริง สามารถจดัการเรียนการสอนได้หลากหลาย
รูปแบบ เพื่อให้ผูเ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจในทฤษฎีและเทคนิควิธีการด าเนินงาน มีทกัษะการปฏิบติังาน 
ตามแบบแผนและปรับตวัไดภ้ายใตค้วามเปล่ียนแปลง สามารถบูรณาการและประยุกตใ์ช้ความรู้และทกัษะ
ทางวิชาการท่ีสัมพนัธ์กบัวชิาชีพ เทคโนโลยสีารสนเทศและการส่ือสาร ในการตดัสินใจ วางแผน แกปั้ญหา
บริหารจดัการ ประสานงานและประเมินผลการด าเนินงานไดอ้ย่างเหมาะสม  มีส่วนร่วมในการวางแผน 
และพัฒนา ริเร่ิมส่ิงใหม่ มีความรับผิดชอบต่อตนเอง ผูอ่ื้นและหมู่คณะ รวมทั้ งมีคุณธรรม จริยธรรม  
จรรยาบรรณวชิาชีพ เจตคติและกิจนิสัยท่ีเหมาะสมในการท างาน 
 

2. การจัดการศึกษาและเวลาเรียน 
 

2.1 การจดัการศึกษาในระบบปกติส าหรับผูเ้ขา้เรียนท่ีส าเร็จการศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ 
(ปวช.) หรือเทียบเท่าในประเภทวิชาและสาขาวิชาตามท่ีหลักสูตรก าหนด ใช้ระยะเวลา 2 ปีการศึกษา      
ส่วนผูเ้ขา้เรียนท่ีส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า และผูเ้ขา้เรียนท่ีส าเร็จการศึกษา
ระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) หรือเทียบเท่าต่างประเภทวิชาและสาขาวิชาท่ีก าหนด ใช้ระยะเวลา      
ไม่นอ้ยกวา่ 2 ปีการศึกษา และเป็นไปตามเง่ือนไขท่ีหลกัสูตรก าหนด 

2.2 การจดัเวลาเรียนใหด้ าเนินการ ดงัน้ี 
 2.2.1 ในปีการศึกษาหน่ึง ๆ ให้แบ่งภาคเรียนออกเป็น 2 ภาคเรียนปกติหรือระบบทวิภาค      

ภาคเรียนละ 18 สัปดาห์  รวมเวลาการวัดผล  โดยมี เวลาเรียนและจ านวนหน่วยกิตตามท่ีก าหนด                   
และสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัอาจเปิดสอนภาคเรียนฤดูร้อนไดอี้กตามท่ีเห็นสมควร 

 2.2.2 การเรียนในระบบชั้นเรียน ให้สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันเปิดท าการสอน          
ไม่นอ้ยกวา่สัปดาห์ละ 5 วนั ๆ ละไม่เกิน 7 ชัว่โมง โดยก าหนดใหจ้ดัการเรียนการสอนคาบละ 60 นาที 
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3. การคดิหน่วยกติ 
 

 ใหมี้จ านวนหน่วยกิตตลอดหลกัสูตรไม่นอ้ยกวา่ 83-90 หน่วยกิต การคิดหน่วยกิตถือเกณฑ ์ดงัน้ี 
3.1 รายวิชาทฤษฎีท่ีใช้เวลาในการบรรยายหรืออภิปราย 1 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 18 ชั่วโมง        

ต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.2 รายวิชาปฏิบติัท่ีใช้เวลาในการทดลองหรือฝึกปฏิบติัในห้องปฏิบติัการ 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 

หรือ 36 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.3 รายวิชาปฏิบติัท่ีใช้เวลาในการฝึกปฏิบัติในโรงฝึกงานหรือภาคสนาม 3 ชั่วโมงต่อสัปดาห์             

หรือ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.4 การฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ท่ีใช้เวลาไม่น้อยกวา่ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลา

การวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.5 การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ท่ีใชเ้วลาไม่น้อยกว่า 54 ชัว่โมง

ต่อภาคเรียน รวมเวลาการวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
3.6 การท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ ท่ีใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน รวมเวลา

การวดัผล มีค่าเท่ากบั 1 หน่วยกิต 
 

4. โครงสร้างหลกัสูตร 
 

 โครงสร้างของหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 แบ่งเป็น 3 หมวดวิชา       
และกิจกรรมเสริมหลกัสูตร ดงัน้ี 

4.1 หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ไม่นอ้ยกวา่ 21 หน่วยกิต 
 4.1.1 กลุ่มวชิาภาษาไทย  
 4.1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ  
 4.1.3 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์  
 4.1.4 กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์  
 4.1.5 กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์  
 4.1.6 กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์  

4.2 หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่นอ้ยกวา่ 56 หน่วยกิต 
 4.2.1 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐาน  
 4.2.2 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ  
 4.2.3 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก   
 4.2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ  
 4.2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ  

4.3 หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่นอ้ยกวา่   6 หน่วยกิต 
4.4 กิจกรรมเสริมหลกัสูตร (2 ชัว่โมง/สัปดาห์)  - หน่วยกิต 
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หมายเหตุ  
1) จ านวนหน่วยกิตของแต่ละหมวดวิชาและกลุ่มวิชาในหลักสูตร ให้เป็นไปตามท่ีก าหนดไว ้      

ในโครงสร้างของแต่ละประเภทวชิาและสาขาวชิา 
2) การพฒันารายวชิาในกลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ จะเป็นรายวิชา

บังคับท่ีสะท้อนความเป็นสาขาวิชาตามมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ ด้านสมรรถนะวิชาชีพของสาขาวิชา               
ซ่ึงยึดโยงกบัมาตรฐานอาชีพ จึงตอ้งพฒันากลุ่มรายวิชาให้ครบจ านวนหน่วยกิตท่ีก าหนด และผูเ้รียนตอ้งเรียน
ทุกรายวชิา 

3) สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันสามารถจดัรายวิชาเลือกตามท่ีก าหนดไวใ้นหลักสูตร               
และหรือพฒันาเพิ่มตามความต้องการเฉพาะด้านของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ภูมิภาค          
เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ  ทั้งน้ี  ตอ้งเป็นไปตามเง่ือนไขและมาตรฐานการศึกษา
วชิาชีพ ท่ีประเภทวชิา สาขาวชิาและสาขางานก าหนด 
 

5. การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ 
 

เป็นการจดักระบวนการเรียนรู้โดยความร่วมมือระหว่างสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนักบัภาค          
การผลิตและหรือภาคบริการ หลังจากท่ีผูเ้รียนได้เรียนรู้ภาคทฤษฎีและการฝึกหัดหรือฝึกปฏิบัติเบ้ืองต้น                      
ในสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันแล้วระยะเวลาหน่ึง ทั้ งน้ี  เพื่ อเปิดโอกาสให้ผู ้เรียนได้เรียนรู้                         
จากประสบการณ์จริง ไดส้ัมผสักบัการปฏิบติังานอาชีพ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ท่ีทนัสมยั และบรรยากาศ
การท างานร่วมกนั ส่งเสริมการฝึกทกัษะ กระบวนการคิด การจดัการ การเผชิญสถานการณ์ ซ่ึงจะช่วยให้ผูเ้รียน        
ท  าได ้คิดเป็น ท าเป็นและเกิดการใฝ่รู้อยา่งต่อเน่ือง ตลอดจนเกิดความมัน่ใจและเจตคติท่ีดีในการท างาน และการ
ประกอบอาชีพอิสระ โดยการจดัฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

5.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้มีการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ ในรูป
ของการฝึกงานในสถานประกอบการ แหล่งวิทยาการ รัฐวิสาหกิจหรือหน่วยงานของรัฐ ในภาคเรียนท่ี 3
และหรือภาคเรียนท่ี 4 โดยใชเ้วลารวมไม่นอ้ยกวา่ 320 ชัว่โมง ก าหนดใหมี้ค่าเท่ากบั 4 หน่วยกิต 

กรณีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัต้องการเพิ่มพูนประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ 
สามารถน ารายวิชาท่ีตรงหรือสัมพนัธ์กบัลกัษณะงานไปเรียนหรือฝึกในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ 
หรือหน่วยงานของรัฐในภาคเรียนท่ีจดัฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพได ้รวมไม่นอ้ยกวา่ 1 ภาคเรียน 

5.2 การตดัสินผลการเรียนและใหร้ะดบัผลการเรียน ใหป้ฏิบติัเช่นเดียวกบัรายวชิาอ่ืน 
 

6. โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ 
 

เป็นรายวิชาท่ีเปิดโอกาสให้ผู ้เรียนได้ศึกษาค้นควา้ บูรณาการความรู้ ทักษะและประสบการณ์          
จากส่ิงท่ีได้เรียนรู้ ลงมือปฏิบัติด้วยตนเองตามความถนัดและความสนใจ ตั้ งแต่การเลือกหัวข้อ หรือเร่ือง            
ท่ีจะศึกษา ทดลอง พฒันาและหรือประดิษฐ์คิดคน้ โดยการวางแผน ก าหนดขั้นตอนกระบวนการ ด าเนินการ 
ประเมินผล สรุปและจดัท ารายงานเพื่อน าเสนอ ซ่ึงอาจท าเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มก็ได ้ทั้งน้ี ข้ึนอยูก่บัลกัษณะ
ของโครงการนั้น ๆ โดยการจดัท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 
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6.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้ผูเ้รียนจดัท าโครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ         
ท่ีสัมพนัธ์หรือสอดคล้องกับสาขาวิชา ในภาคเรียนท่ี 3 และหรือภาคเรียนท่ี 4 รวมจ านวน 4 หน่วยกิต        
ใชเ้วลาไม่นอ้ยกวา่ 216 ชัว่โมง ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัให้มีชัว่โมงเรียน 4 ชัว่โมง
ต่อสัปดาห์ กรณีท่ีก าหนดใหเ้รียนรายวชิาโครงงาน 4 หน่วยกิต 

 หากจดัให้เรียนรายวิชาโครงงาน 2 หน่วยกิต คือ โครงงาน 1 และโครงงาน 2 ให้สถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบนัจดัใหมี้ชัว่โมงเรียนต่อสัปดาห์ท่ีเทียบเคียงกบัเกณฑด์งักล่าวขา้งตน้ 

6.2 การตดัสินผลการเรียนและใหร้ะดบัผลการเรียน ใหป้ฏิบติัเช่นเดียวกบัรายวชิาอ่ืน 
 

7. กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 
 

7.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัต้องจดัให้มีกิจกรรมเสริมหลกัสูตรไม่น้อยกว่า 2 ชั่วโมง       
ต่อสัปดาห์ทุกภาคเรียน เพื่อส่งเสริมสมรรถนะแกนกลางและหรือสมรรถนะวิชาชีพ ปลูกฝังคุณธรรม 
จริยธรรม ค่านิยม ระเบียบวนิยั การต่อตา้นความรุนแรง สารเสพติด และการทุจริต เสริมสร้างการเป็นพลเมือง
ไทยและพลโลก ในด้านการรักชาติ เทิดทูนพระมหากษตัริย ์ส่งเสริมการปกครองระบอบประชาธิปไตย       
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข ทะนุบ ารุงศาสนา ศิลปะ วฒันธรรม ภูมิปัญญาไทย ปลูกฝังจิตส านึก
และจิตอาสาในการอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้มและท าประโยชน์ต่อชุมชนและทอ้งถ่ิน ทั้งน้ี โดยใชก้ระบวนการกลุ่ม 
ในการวางแผน ลงมือปฏิบติั ประเมินผล และปรับปรุงการท างาน 

 ส าหรับนกัศึกษาอาชีวศึกษาระบบทวภิาคี ใหเ้ขา้ร่วมกิจกรรมท่ีสถานประกอบการจดัข้ึน 
7.2 การประเมินผลกิจกรรมเสริมหลกัสูตร ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจดั

การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง 
 

8. การปรับพืน้ฐานวชิาชีพ 
 

8.1 สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัตอ้งจดัใหผู้เ้ขา้เรียนหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง
ท่ีส า เร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายห รือ เที ยบเท่ า และผู ้เข้าเรียนท่ีส าเร็จการศึกษา                      
ระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) หรือเทียบเท่า ต่างประเภทวิชา และสาขาวิชาท่ีก าหนด เรียนรายวิชา 
ปรับพื้นฐานวชิาชีพท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตรแต่ละประเภทวชิา สาขาวชิา เพื่อใหมี้ความรู้และทกัษะพื้นฐาน        
ท่ีจ  าเป็นส าหรับการเรียนในสาขาวชิานั้น 

8.2 การจดัการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนรายวชิาปรับพื้นฐานวิชาชีพ ใหเ้ป็นไปตาม
ระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตร
ประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง  

8.3 กรณีผูเ้ขา้เรียนท่ีมีความรู้และประสบการณ์ในรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพท่ีหลกัสูตรก าหนด 
มาก่อนเขา้เรียน สามารถขอเทียบโอนผลการเรียนรู้ได ้โดยปฏิบติัตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวา่ดว้ยการ
จดัการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง 
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9. การจัดแผนการเรียน 
 

เป็นการก าหนดรายวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรท่ีจะด าเนินการเรียนการสอนในแต่ละภาคเรียน           
โดยจดัอตัราส่วนการเรียนรู้ภาคทฤษฎีต่อภาคปฏิบัติในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ประมาณ 40 : 60             
ทั้งน้ี ข้ึนอยูก่บัลกัษณะหรือกระบวนการจดัการเรียนรู้ของแต่ละสาขาวชิา ซ่ึงมีขอ้เสนอแนะ ดงัน้ี 

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

9.2 จดัให้ผูเ้รียนเรียนรายวชิาบงัคบัในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง หมวดวิชาสมรรถนะวชิาชีพ
ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ และกิจกรรมเสริมหลกัสูตรให้ครบ
ตามท่ีก าหนดในโครงสร้างหลกัสูตร โดย 

9.2.1 การจดัรายวชิาในหมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ควรจดักระจายทุกภาคเรียน 
9.2.2 การจดัรายวิชาในกลุ่มวิชาชีพพื้นฐาน โดยเฉพาะรายวิชาท่ีเป็นพื้นฐานของการเรียน

วชิาชีพควรจดัใหเ้รียนในภาคเรียนท่ี 1 
9.2.3 การจดัรายวิชาในกลุ่มวิชาชีพเฉพาะ ควรจดัให้เรียนก่อนรายวิชาในกลุ่มวิชาชีพเลือก 

และรายวชิาในหมวดวชิาเลือกเสรี 
9.3 จดัให้ผูเ้รียนได้เลือกเรียนรายวิชาชีพเลือกและรายวิชาเลือกเสรี ตามความถนัด ความสนใจ  

เพื่อสนบัสนุนการประกอบอาชีพหรือศึกษาต่อ โดยค านึงถึงความสอดคลอ้งกบัมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ
ดา้นสมรรถนะวชิาชีพของสาขาวชิาและสาขางาน 

9.4 จดัรายวิชาทวิภาคีท่ีน าไปเรียนและฝึกในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ 
โดยประสานงานร่วมกบัสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อพิจารณาก าหนดภาคเรียน       
ท่ีจดัฝึกอาชีพ รวมทั้งก าหนดรายวิชาหรือกลุ่มวชิาท่ีตรงกบัลกัษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือ
หน่วยงานของรัฐท่ีน าไปร่วมฝึกอาชีพในภาคเรียนนั้น ๆ 

9.5 จดัรายวิชาฝึกงานในภาคเรียนท่ี 3 หรือ 4 คร้ังเดียว จ านวน 4 หน่วยกิต 320 ชัว่โมง (เฉล่ีย 20 ชัว่โมง       
ต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) หรือจดัให้ลงทะเบียนเรียนเป็น 2 คร้ัง คือ ภาคเรียนท่ี 3 จ านวน 2 หน่วยกิต และ           
ภาคเรียนท่ี 4 จ านวน 2 หน่วยกิต รายวิชาละ 160 ชัว่โมง (เฉล่ีย 10 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) ตามเง่ือนไข
ของหลกัสูตรสาขาวชิานั้น ๆ 

ในภาคเรียนท่ีจดัฝึกงานน้ี ใหส้ถานศึกษาพิจารณาก าหนดรายวชิาหรือกลุ่มวชิาท่ีตรงกบัลกัษณะงาน
ของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อน าไปเรียนและฝึกปฏิบัติในภาคเรียน             
ท่ีจดัฝึกงานดว้ย 

การจดัฝึกงานในภาคฤดูร้อนสามารถท าได้ โดยต้องพิจารณาระยะเวลาในการฝึกให้ครบ            
ตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
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9.6 จดัรายวิชาโครงงานในภาคเรียนท่ี 3 หรือ 4 คร้ังเดียว จ านวน 4 หน่วยกิต (12 ชัว่โมงต่อสัปดาห์
ต่อภาคเรียน) หรือจดัให้ลงทะเบียนเรียนเป็น 2 คร้ัง คือ ภาคเรียนท่ี 3 และภาคเรียนท่ี 4 รวม 4 หน่วยกิต             
(6 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ต่อภาคเรียน) ตามเง่ือนไขของหลกัสูตรสาขาวชิานั้น ๆ 

9.7 จดักิจกรรมเสริมหลกัสูตรในแต่ละภาคเรียน ภาคเรียนละไม่นอ้ยกวา่ 2 ชัว่โมงต่อสัปดาห์ 
9.8 จดัจ านวนหน่วยกิตรวมในแต่ละภาคเรียน ไม่เกิน 22 หน่วยกิต ส าหรับการเรียนแบบเต็มเวลา 

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

 

หากสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันมีเหตุผลและความจ าเป็นในการจดัหน่วยกิตและเวลา             
ในการจดัการเรียนการสอนแต่ละภาคเรียนท่ีแตกต่างไปจากเกณฑ์ขา้งตน้ อาจท าไดแ้ต่ตอ้งไม่กระทบต่อ
มาตรฐานและคุณภาพการศึกษา 
 

10. การศึกษาระบบทวภิาคี 
 

เป็นรูปแบบการจดัการศึกษาท่ีเกิดจากขอ้ตกลงร่วมกนัระหวา่งสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั
กับสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ โดยผูเ้รียนใช้เวลาส่วนหน่ึงในสถานศึกษา
อาชีวศึกษาหรือสถาบัน และเรียนภาคปฏิบติัในสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ   
เพื่อให้การจดัการศึกษาระบบทวภิาคีสามารถเพิ่มขีดความสามารถดา้นการผลิตและพฒันาก าลงัคนตรงตาม
ความต้องการของผูใ้ช้และเป็นไปตามจุดหมายของหลกัสูตร ทั้งน้ี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั            
ตอ้งด าเนินการ ดงัน้ี 

10.1 น ารายวิชาทวิภาคีในกลุ่มสมรรถะวิชาชีพเลือก รวมไม่น้อยกวา่ 12 หน่วยกิต ไปร่วมก าหนด
รายละเอียดของรายวิชากับสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจัดการศึกษา              
ระบบทวิภาคี ได้แก่ จุดประสงค์รายวิชา สมรรถนะรายวิชา ค าอธิบายรายวิชา เวลาท่ีใช้ฝึกและจ านวน         
หน่วยกิตให้สอดคล้องกับลักษณะงานของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ               
รวมทั้งสมรรถนะวิชาชีพของสาขางาน ทั้งน้ี การก าหนดจ านวนหน่วยกิตและจ านวนชัว่โมงท่ีใช้ฝึกอาชีพ                           
ของแต่ละรายวิชาทวิภาคีให้เป็นไปตามท่ีหลักสูตรก าหนด และให้รายงานการพัฒนารายวิชาดังกล่าว                   
ใหส้ านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบดว้ย 

10.2 ร่วมจดัท าแผนฝึกอาชีพ พร้อมแนวการวดัและประเมินผลในแต่ละรายวิชากบัสถานประกอบการ 
รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ี ร่วมจัดการศึกษาระบบทวิภาคี  เพื่อน าไปใช้ในการฝึกอาชีพ               
และด าเนินการวดัและประเมินผลเป็นรายวชิา 

10.3 จัดแผนการเรียนระบบทวิภาคีตามความพร้อมของสถานประกอบการ รัฐวิสาหกิจ                  
หรือหน่วยงานของรัฐท่ีจดัการศึกษาระบบทวิภาคีร่วมกนั โดยอาจน ารายวิชาอ่ืนท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะงาน           
ของสถานประกอบการ รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐนั้น ๆ ไปจดัร่วมดว้ยก็ได ้
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11. การเข้าเรียน 
 

  ผูเ้ข้าเรียนต้องส าเร็จการศึกษาไม่ต ่ากว่าระดับมธัยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า หรือระดับ
ประกาศนียบตัรวิชาชีพหรือเทียบเท่า และมีคุณสมบติัเป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าดว้ยการจดั
การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง 
 

12. การประเมนิผลการเรียน 
 

 เนน้การประเมินสภาพจริง ทั้งน้ี ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวา่ดว้ยการจดัการศึกษา
และการประเมินผลการเรียนตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง 
 

13. การส าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตร 
 

13.1 ไดร้ายวิชาและจ านวนหน่วยกิตสะสมในทุกหมวดวชิา ครบถว้นตามท่ีก าหนดไวใ้นหลกัสูตร
แต่ละประเภทวชิาและสาขาวชิา และตามแผนการเรียนท่ีสถานศึกษาก าหนด 

13.2 ไดค้่าระดบัคะแนนเฉล่ียสะสมไม่ต ่ากวา่ 2.00 
13.3 ผา่นเกณฑก์ารประเมินมาตรฐานวชิาชีพ 
13.4 ไดเ้ขา้ร่วมปฏิบติักิจกรรมเสริมหลกัสูตรตามแผนการเรียนท่ีสถานศึกษาก าหนด และ “ผ่าน” 

ทุกภาคเรียน 
 

14. การพฒันารายวชิาในหลกัสูตร 
 

14.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติม
ในแต่ละกลุ่มวิชา เพื่อเลือกเรียนนอกเหนือจากรายวิชาท่ีก าหนดให้เป็นวิชาบงัคบัได้ โดยสามารถพฒันา          
เป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ ผสมผสานเน้ือหาวิชาท่ีครอบคลุมสาระของกลุ่มวิชาภาษาไทย กลุ่มวิชา
ภาษาต่างประเทศ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์ กลุ่มวิชาคณิตศาสตร์ กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์             
ในสัดส่วนท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากมาตรฐานการเรียนรู้ของกลุ่มวิชานั้น ๆ เพื่อให้บรรลุจุดประสงค์    
ของหมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง 

14.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถเพิ่มเติมรายละเอียด
ของรายวชิาในแต่ละกลุ่มวิชาในการจดัท าแผนการจดัการเรียนรู้ และสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมในกลุ่ม
สมรรถนะวิชาชีพเลือกได้ ตามความต้องการของสถานประกอบการหรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาค                 
เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ ทั้ งน้ี ต้องพิจารณาให้สอดคล้องกับจุดประสงค์
สาขาวชิาและสมรรถนะวชิาชีพสาขางานดว้ย 

14.3 หมวดวิชาเลือกเสรี สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถพฒันารายวิชาเพิ่มเติมได ้          
ตามความต้องการของสถานประกอบการ ชุมชน ท้องถ่ิน หรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพื่อเพิ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขนัของประเทศ และหรือเพื่อการศึกษาต่อ 
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ทั้ งน้ี การก าหนดรหัสวิชา จ านวนหน่วยกิตและจ านวนชั่วโมงเรียนของรายวิชาท่ีพฒันาเพิ่มเติม               
ใหเ้ป็นไปตามท่ีหลกัสูตรก าหนด 
 

15. การปรับปรุงแก้ไข พฒันารายวชิา กลุ่มวชิาและการอนุมตัิหลกัสูตร 
 

15.1 การพฒันาหลกัสูตรหรือการปรับปรุงสาระส าคญัของหลกัสูตรตามเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิ
อาชีวศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง ให้เป็นหนา้ท่ีของส านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
สถาบนัการอาชีวศึกษา และสถานศึกษา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

15.2 การอนุมติัหลกัสูตร ใหเ้ป็นหนา้ท่ีของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
15.3 การประกาศใชห้ลกัสูตร ใหท้  าเป็นประกาศกระทรวงศึกษาธิการ 
15.4 การพัฒนารายวิชาหรือกลุ่มวิชาเพิ่มเติม สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบันสามารถ

ด าเนินการได ้โดยตอ้งรายงานใหส้ านกังานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ 
 

16. การประกนัคุณภาพของหลกัสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
 

 ให้ทุกหลกัสูตรก าหนดระบบประกนัคุณภาพของหลกัสูตรและการจดัการเรียนการสอนไวใ้ห้ชดัเจน 
อยา่งนอ้ยประกอบดว้ย 4 ดา้น คือ 

16.1 หลกัสูตรท่ียดึโยงกบัมาตรฐานอาชีพ 
16.2 ครู ทรัพยากรและการสนบัสนุน 
16.3 วธีิการจดัการเรียนรู้ การวดัและประเมินผล 
16.4 ผูส้ าเร็จการศึกษา 
 

ให้ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจดัให้มีการ
ประเมินและรายงานผลการด าเนินการหลกัสูตร เพื่อพฒันาหรือปรับปรุงหลกัสูตรท่ีอยูใ่นความรับผิดชอบ
อยา่งต่อเน่ือง อยา่งนอ้ยทุก 5 ปี 
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การก าหนดรหัสวชิาหลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 

 
 

 
 
 
 
 
 

 

สาขาวิชา 

ท–ป–น 

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

01 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
02 ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ 
03 ประเภทวิชาศิลปกรรม 
04 ประเภทวิชาคหกรรม 
05 ประเภทวิชาเกษตรกรรม 
06 ประเภทวชิาประมง 
 

ชื่อวิชา 

ล าดับที่วิชา   01 - 99 

กลุ่มวิชา สาขาวชิา / วิชาเรียนร่วม 

1 2 3 4 5 - 6 7 8 9 
 

หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง 

หมวดวชิาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

10  กลุ่มวิชาเรียนรว่มหลักสตูร (การจดัการอาชีพ) 
20  กลุ่มวิชาเรียนรว่มหลักสตูร (เทคโนโลยีสารสนเทศ) 

หมวดวชิาสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

00  วิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพประเภทวิชา 
10  กลุ่มวิชาเรียนรว่มประเภทวิชา 
0X  กลุ่มวิชาเรียนร่วมกลุ่ม / สาขาวิชา 
 
00  วิชาปรับพ้ืนฐานวิชาชีพสาขาวิชา 
10  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน 
20  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
21-49  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก 
51-79  กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเลือก (ทวิภาคี) 
80  ฝึกประสบการณส์มรรถนะวิชาชีพ 
85  โครงงานพฒันาสมรรถนะวิชาชีพ 
9X  วิชาเลือกเสร ี

หมวดวชิาสมรรถนะวิชาชีพ 

3  หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง  ปวส. 

07 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว 
08 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสิ่งทอ 
09 ประเภทวิชาเทคโนโลยสีารสนเทศและการสื่อสาร 
10 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบันเทิงและดนตร ี
11 ประเภทวิชาพาณิชยนาว ี

หลักสูตร 

ประเภทวิชา 

0 วิชาเรียนร่วม 

(-)  รายวิชาพัฒนาโดยส่วนกลาง   (*)   รายวิชาพัฒนาโดยสถานศกึษา 

3 0 0 0 1 
 
3 x x 0 0 
 

3 x x x x 
 

3 x x 0 0 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 
ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

 
จุดประสงค์สาขาวชิา 

 
1. เพื่อให้สามารถประยุกตใ์ช้ความรู้และทกัษะดา้นภาษาและการส่ือสาร ทกัษะการคิดและการแกปั้ญหา 

และทกัษะทางสังคมและการด ารงชีวติในการพฒันาตนเองและวชิาชีพ 
2. เพื่อให้มีความเข้าใจและสามารถประยุกต์ใช้หลักการบริหารและจดัการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศและหลักการของงานอาชีพท่ีสัมพันธ์เก่ียวข้องกับการพฒันาวิชาชีพเชฟอาหารไทย             
ใหท้นัต่อการเปล่ียนแปลงและความกา้วหนา้ของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลย ี

3. เพื่อใหมี้ความเขา้ใจในหลกัการและกระบวนการท างานในกลุ่มงานพื้นฐานเชฟอาหารไทย 
4. เพื่อใหส้ามารถประยกุตใ์ชค้วามรู้และเทคโนโลยดีา้นเชฟอาหารไทยในการพฒันาตนเองและวชิาชีพ 
5. เพื่อให้สามารถปฏิบติังานวิเคราะห์ แกปั้ญหา สร้างสรรค์และน าเทคโนโลยีมาใช้ในการพฒันางาน

วชิาชีพเชฟอาหารไทย 
6. เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานเชฟอาหารไทยในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้

ความรู้และทกัษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดบัสูงข้ึนได ้
7. เพื่อให้มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ซ่ือสัตยสุ์จริต มีระเบียบวินยั เป็นผูมี้ความ

รับผดิชอบต่อสังคม ส่ิงแวดลอ้ม ต่อตา้นความรุนแรงและสารเสพติด 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 

คุณภาพของผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชา 
คหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย ประกอบดว้ย 
 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรมและคุณลกัษณะทีพ่งึประสงค์ 
1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรมและจรรยาบรรณวิชาชีพ ไดแ้ก่ ความเสียสละ ความซ่ือสัตยสุ์จริต 

ความกตญัญูกตเวที ความอดกลั้น การละเวน้ส่ิงเสพติดและการพนนั การมีจิตส านึกและเจตคติท่ีดีต่อวชิาชีพ
และสังคม ภูมิใจและรักษาเอกลกัษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมาย เคารพสิทธิของผูอ่ื้น  ประพฤติปฏิบติั          
ตามบทบาทหนา้ท่ีของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข มีจิตสาธารณะ 
และจิตสานึกรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 

1.2 ด้านคุณลักษณะที่พึงประสงค์  ได้แก่ ความมีวินัย ความรับผิดชอบ ความรักสามัคคี                 
มีมนุษยสัมพนัธ์ ความเช่ือมัน่ในตนเอง สนใจใฝ่รู้ มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์ ขยนั ประหยดั อดทน 
พึ่ งตนเองต่อต้านความรุนแรงและการทุจริต ปฏิบัติตนและปฏิบัติงานโดยค านึงถึงหลักปรัชญา                   
ของเศรษฐกิจพอเพียง ความปลอดภยั อาชีวอนามยั การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 

 

2. ด้านสมรรถนะแกนกลาง 
2.1 ด้านความรู้ ไดแ้ก่  

2.1.1 หลกัการใชภ้าษาและเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการส่ือสาร 
2.1.2 หลกัการใชเ้หตุผล การคิดวเิคราะห์ การแกปั้ญหาและการจดัการ  
2.1.3 หลกัการด ารงตนและอยูร่่วมกบัผูอ่ื้นในสังคม 
2.1.4 หลกัการปรับตวัและด าเนินชีวติในสังคมสมยัใหม่  

2.2 ด้านทกัษะ ไดแ้ก่ 
2.2.1 ทกัษะการส่ือสารและการเรียนรู้โดยใชภ้าษาและเทคโนโลยสีารสนเทศ 
2.2.2 ทกัษะการคิดวเิคราะห์ การแกปั้ญหาและการจดัการ โดยใชห้ลกัการและกระบวนการ

ทางวทิยาศาสตร์และคณิตศาสตร์  
2.2.3 ทกัษะทางสังคมและการด ารงชีวิตตามหลกัศาสนา วฒันธรรมและความเป็นพลเมือง 

และหลกัการพฒันาบุคลิกภาพและสุขอนามยั 
2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผดิชอบ ไดแ้ก่ 

2.3.1 ส่ือสารโดยใช้ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศในชีวิต 
ประจ าวนัและในงานอาชีพ 

2.3.2 แกไ้ขปัญหาและพฒันางานอาชีพโดยใช้หลกัการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์
และคณิตศาสตร์ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

2.3.3 ปฏิบติัตนตามหลกัศาสนา วฒันธรรม ค่านิยม คุณธรรม จริยธรรมทางสังคมและสิทธิ
หนา้ท่ีพลเมือง 

2.3.4 พฒันาบุคลิกภาพ สุขอนามัยและคุณลักษณะเหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพ          
และการอยูร่่วมกบัผูอ่ื้น 

 

3. ด้านสมรรถนะวชิาชีพ 
3.1 ด้านความรู้ ไดแ้ก่ 

3.1.1 หลกัทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใตข้อบเขตของงานอาชีพ 
3.1.2 หลกัการคิดวเิคราะห์ ตดัสินใจ วางแผนและแกไ้ขปัญหา  
3.1.3 หลกัการประสานงาน ประเมินผลการปฏิบติังานและบริหารจดัการงานอาชีพ  
3.1.4 หลกัการดา้นความปลอดภยัและขอ้ก าหนดกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบัการงานอาชีพ 
3.1.5 หลกัการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการเรียนรู้และพฒันางานอาชีพ 

3.2 ด้านทกัษะ ไดแ้ก่ 
3.2.1 ทกัษะการเลือกและประยกุตใ์ชว้ธีิการ เคร่ืองมือและวสัดุอุปกรณ์ในการปฏิบติังาน  
3.2.2 ทกัษะการคิด วเิคราะห์และแกปั้ญหาในการปฏิบติังาน 
3.2.3 ทักษะการวางแผน การบริหารจัดการ การประสานงานและการประเมินผล               

การปฏิบติังานอาชีพ 
3.2.4 ทกัษะการใชค้อมพิวเตอร์และเทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวติ  
3.2.5 ทกัษะด้านสุขภาวะและความปลอดภยัตามระเบียบขอ้บงัคบัท่ีเช่ือมโยงกนัในการ

ปฏิบติังาน 
3.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผดิชอบ ไดแ้ก่ 

3.3.1 วางแผน ด าเนินงานตามหลักการและกระบวนการ โดยค านึงถึงการบริหารงาน
คุณภาพ การอนุรักษพ์ลงังาน ทรัพยากรและส่ิงแวดลอ้ม หลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยั และกฎหมาย
ท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.3.2 ปฏิบติังานอาชีพเชฟอาหารไทย ตามหลกัการและแบบแผนท่ีก าหนด โดยใช/้เลือกใช/้
ปรับใชก้ระบวนการปฏิบติังานท่ีเหมาะสม 

3.3.3 เลือก ใช้และบ า รุง รักษาเค ร่ืองมือ  ว ัสดุ  อุปกรณ์ในงานอาชีพตามหลักการ                         
และกระบวนการ โดยค านึงถึงความประหยดัและความปลอดภยั 

3.3.4 ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยคีอมพิวเตอร์และสารสนเทศ เพื่อพฒันาและสนบัสนุนงานอาชีพ 
3.3.5 แสดงความรู้ในหลกัการทฤษฎีของสาขาวชิาเชฟอาหารไทยอยา่งกวา้งขวาง 
3.3.6  ใชห้ลกัการจดัการและกระบวนการ วางแผน ด าเนินงาน จดัการงานอาชีพดา้นเชฟ 

อาหารไทย 
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3.3.7  ประกอบอาหาร พฒันาผลิตภัณฑ์อาหารตามหลักโภชนาการด้วยกระบวนการ              
ทางวทิยาศาสตร์ 

3.3.8 ประยุกต์ ใช้ อุปกรณ์เคร่ืองมือและบ ารุงรักษาพื้นท่ีส าหรับประกอบอาหารไทย           
โดยค านึงถึง ความประหยดัและความปลอดภยั 

3.3.9 ดูแลรักษาและเสริมสร้างสุขอนามยัในการจดัเตรียม ประกอบ เก็บรักษา ควบคุม
คุณภาพอาหารตามมาตรฐานสากล 

 

สาขางานเชฟอาหารไทย 
3.3.10 ตดัสินใจ วางแผนและแกไ้ขปัญหาท่ีไม่คุน้เคยหรือซบัซ้อนและเป็นนามธรรมในงาน

อาชีพเชฟอาหารไทยท่ีไม่อยูภ่ายใตก้ารควบคุมในบางเร่ือง 
3.3.11 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทกัษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยี สารสนเทศและการส่ือสารในการ

แกปั้ญหาและการปฏิบติังานเชฟอาหารไทย 
3.3.12 บริหารจดัการ ประสานงานและประเมินผลการปฏิบติังานอาชีพเชฟอาหารไทย        

ดว้ยตนเอง 
3.3.13 วางแผน ออกแบบ ประกอบ และควบคุมคุณภาพอาหารไทยตามหลักการ                     

และกระบวนการ 
3.3.14 ประกอบอาหารไทยเพื่อการด าเนินธุรกิจตามหลกัการและกระบวนการ 
3.3.15 เลือก ใช ้และหรือประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการด าเนินงานดา้นผลิตภณัฑอ์าหารไทย 

ตามหลกัการและกระบวนการ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

โครงสร้าง 
หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 

ประเภทวชิา คหกรรม 
สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

 

 ผูส้ าเร็จการศึกษาตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช  2563  ประเภทวิชา    
คหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย จะตอ้งศึกษารายวชิาจากหมวดวิชาต่าง ๆ รวมไม่นอ้ยกวา่  83  หน่วยกิต 
และเขา้ร่วมกิจกรรมเสริมหลกัสูตร ดงัโครงสร้างต่อไปน้ี 

 

1. หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 21 หน่วยกติ 
1.1 กลุ่มวชิาภาษาไทย (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
1.2 กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
1.3 กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
1.4 กลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
1.5 กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
1.6 กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 

 

2. หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่น้อยกว่า 56 หน่วยกติ 
2.1 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพื้นฐาน (15  หน่วยกิต) 
2.2 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ ( 21  หน่วยกิต) 
2.3 กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก (ไม่นอ้ยกวา่  12  หน่วยกิต) 
2.4 ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ (4  หน่วยกิต) 
2.5 โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ (4  หน่วยกิต) 

 

3. หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกติ 
 

4. กจิกรรมเสริมหลกัสูตร  (2  ชัว่โมงต่อสัปดาห์) 
 

 รวม ไม่น้อยกว่า 83 หน่วยกติ 
 

โครงสร้างน้ีส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาระดบัประกาศนียบตัรวชิาชีพ (ปวช.) ในประเภทวชิาคหกรรม
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ หรือเทียบเท่า  
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ส าหรับผูส้ าเร็จการศึกษาหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาหรือสาขาวิชาอ่ืน หรือ
มธัยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเท่า ท่ีไม่มีพื้นฐานวิชาชีพ จะต้องเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ 
ต่อไปน้ี 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30400-0006 การประกอบอาหาร 1-4-3 
30400-0007 การถนอมอาหารเบ้ืองตน้ 1-4-3 
30400-0008 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-3-2 
30400-0009 การสุขาภิบาลอาหาร 2-0-2 
30400-0010 อาชีวอนามยัและความปลอดภยัในงานอาหาร 2-0-2 

 

1.  หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 21  หน่วยกติ 
 

ให้เลือกเรียนรายวิชาจากทุกกลุ่มวิชา ตามเง่ือนไขและจ านวนหน่วยกิตท่ีกลุ่มวิชาก าหนด              
รวมไม่นอ้ยกวา่  21  หน่วยกิต 

 

1.1  กลุ่มวชิาภาษาไทย  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30000-1101 ทกัษะภาษาไทยเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
30000-1102 การเขียนและการพูดเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
30000-1103 การฟังและการพูดเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 3-0-3 
30000-1104 ทกัษะภาษาไทยเชิงสร้างสรรค ์ 3-0-3 
30000*1101 ถึง 30000*1199  รายวชิาในกลุ่มวชิาภาษาไทยท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

1.2  กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ  (ไม่นอ้ยกวา่  6  หน่วยกิต) 
 

 ใหเ้รียนรายวชิา 30000-1201 จ านวน  3  หน่วยกิต แลว้เลือกเรียนรายวิชาภาษาองักฤษอ่ืนท่ีสอดคลอ้งกบั
สาขาวชิาท่ีเรียนจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 

1) กลุ่มภาษาองักฤษ 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30000-1201 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 2-2-3 
30000-1202 ภาษาองักฤษส าหรับการปฏิบติังาน 1-2-2 
30000-1203 การสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 1-2-2 
30000-1204 ภาษาองักฤษโครงงาน 0-2-1 
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รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30000-1205 การเรียนภาษาองักฤษผา่นส่ือดิจิทลั 0-2-1 
30000-1207 ภาษาองักฤษธุรกิจ 0-2-1 
30000-1208 ภาษาองักฤษเพื่อธุรกิจบริการ 3-0-3 
30000-1210 ภาษาองักฤษเทคโนโลยีอาหาร 3-0-3 
30000-1214 ภาษาองักฤษเทคโนโลยีสารสนเทศ 3-0-3 

 

2) กลุ่มภาษาต่างประเทศอ่ืน 
สถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนัสามารถเลือกรายวชิาต่อไปน้ี ไปจดัการเรียนการสอน

เพิ่มเติมในหมวดวชิาเลือกเสรีได ้
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30000-1218 ภาษาและวฒันธรรมจีน 2-0-2 
30000-1219 การสนทนาภาษาจีนเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1220 ภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 2-0-2 
30000-1221 การสนทนาภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1222 ภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 2-0-2 
30000-1223 การสนทนาภาษาเกาหลีเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1224 ภาษาและวฒันธรรมเวยีดนาม 2-0-2 
30000-1225 การสนทนาภาษาเวยีดนามเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1226 ภาษาและวฒันธรรมอินโดนีเซีย 2-0-2 
30000-1227 การสนทนาภาษาอินโดนีเซียเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1228 ภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
30000-1229 การสนทนาภาษามาเลเซียเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1230 ภาษาและวฒันธรรมพม่า 2-0-2 
30000-1231 การสนทนาภาษาพม่าเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1232 ภาษาและวฒันธรรมเขมร 2-0-2 
30000-1233 การสนทนาภาษาเขมรเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1234 ภาษาและวฒันธรรมลาว 2-0-2 
30000-1235 การสนทนาภาษาลาวเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1236 ภาษาและวฒันธรรมฟิลิปปินส์ 2-0-2 
30000-1237 การสนทนาภาษาฟิลิปิโนเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1238 ภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 2-0-2 
30000-1239 การสนทนาภาษารัสเซียเพื่อการท างาน 2-0-2 
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รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30000-1240 ภาษาและวฒันธรรมเยอรมนั 2-0-2 
30000-1241 การสนทนาภาษาเยอรมนัเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1242 ภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 2-0-2 
30000-1243 การสนทนาภาษาฝร่ังเศสเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000*1201 ถึง 30000*1299  รายวชิาในกลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

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

30000-1301 การจดัการทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 2-2-3 
30000-1302 การวจิยัเบ้ืองตน้ 2-2-3 
30000-1308 วทิยาศาสตร์งานธุรกิจและบริการ 2-2-3 
30000-1311 วทิยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 2-2-3 
30000*1301 ถึง 30000*1399  รายวชิาในกลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 

 

1.4  กลุ่มวชิาคณติศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30000-1401 คณิตศาสตร์และสถิติเพื่องานอาชีพ 3-0-3 
30000-1402 คณิตศาสตร์เพื่อพฒันาทกัษะการคิด 3-0-3 
30000-1403 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
30000-1408 คณิตศาสตร์ธุรกิจและบริการ 3-0-3 
30000*1401 ถึง 30000*1499  รายวชิาในกลุ่มวชิาคณิตศาสตร์ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

 

1.5  กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30000-1501 ชีวติกบัสังคมไทย 3-0-3 
30000-1502 ศาสตร์พระราชา 3-0-3 
30000-1503 การเมืองการปกครองของไทย 3-0-3 
30000*1501 ถึง 30000*1599  รายวชิาในกลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา *-*-* 
  หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
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1.6  กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์  (ไม่นอ้ยกวา่  3  หน่วยกิต) 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30000-1601 การพฒันาสุขภาพ 2-0-2 
30000-1602 การคิดอยา่งเป็นระบบ 2-0-2 
30000-1603 สุขภาวะกายและจิต 2-0-2 
30000-1604 คุณภาพชีวติเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1605 มนุษยสัมพนัธ์ในการท างาน 2-0-2 
30000-1606 ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัมนุษย ์ 2-0-2 
30000-1607 จิตวทิยาสังคมวา่ดว้ยคนพิการ 2-0-2 
30000-1608 การออกก าลงักายเพื่อสุขภาพ 0-2-1 
30000-1609 ลีลาศเพื่อพฒันาสุขภาพและบุคลิกภาพ 0-2-1 
30000-1610 นนัทนาการเพื่อพฒันาคุณภาพชีวติ 0-2-1 
30000*1601 ถึง 30000*1699 รายวชิาในกลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษา  *-*-* 
           หรือสถาบนัพฒันาเพิ่มเติม 
 

2.  หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ ไม่น้อยกว่า  56  หน่วยกติ 
2.1  กลุ่มวชิาชีพพืน้ฐาน  (15  หน่วยกิต) 

 

ใหเ้รียนรายวชิาต่อไปน้ี 
กลุ่มการจัดการอาชีพ 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคก์าร 1-2-2 
30001-1051 กฎหมายทัว่ไปเก่ียวกบังานอาชีพ 1-0-1 

 

กลุ่มเทคโนโลยสีารสนเทศ 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจดัการอาชีพ 2-2-3 
 

กลุ่มพืน้ฐานวชิาชีพ 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30400-1001 เทคนิคการบริการงานคหกรรม 2-3-3 
30404-1001 การควบคุมคุณภาพ และความปลอดภยัในงานอาหาร 2-3-3 
30404-1002 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2-3-3 
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2.2  กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ  (21  หน่วยกิต) 
 

ใหเ้รียนรายวชิาต่อไปน้ี 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30410-2001 ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย 2-3-3 
30410-2002 การประกอบอาหารไทย 1-4-3 
30410-2003 การประกอบขนมไทย 1-4-3 
30410-2004 การประกอบอาหารวา่งไทย 1-4-3 
30410-2005 การประกอบอาหารเชฟมืออาชีพ 2-3-3 
30410-2006 การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย 2-3-3 
30410-2007 การจดัการธุรกิจอาหารไทย 2-3-3 

 

2.3  กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก  (ไม่นอ้ยกวา่  12  หน่วยกิต) 
ใหเ้รียนรายวชิาในสาขางานจนครบหน่วยกิตท่ีก าหนด 

2.3.1 สาขางานเชฟอาหารไทย 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30410-2101 การประกอบอาหารไทยโบราณ 1-4-3 
30410-2102 อาหารกบัวฒันธรรมและประเพณีไทย 1-4-3 
30410-2103 การออกแบบและตกแต่งอาหารไทยตามสมยันิยม 1-4-3 
30410-2104 การจดัการธุรกิจร้านขนมไทย 1-4-3 
30410-2105 ธุรกิจการจดัเล้ียงอาหารไทย 1-4-3 
30410-2106 อาหารไทยประจ าภาค 1-4-3 
30410*2101 ถึง 30410*2199 รายวชิาชีพเลือกท่ีสถานศึกษาอาชีวศึกษาหรือสถาบนั  *-*-* 
   พฒันาเพิ่มเติมตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 
   หรือตามยทุธศาสตร์ของภูมิภาค 
รายวชิาทวภิาคี 
รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30410-5101 งานเชฟอาหารไทย 1 *-*-* 
30410-5102 งานเชฟอาหารไทย 2 *-*-* 
30410-5103 งานเชฟอาหารไทย 3 *-*-* 
30410-5104 งานเชฟอาหารไทย 4 *-*-* 
30410-51xx งานเชฟอาหารไทย... *-*-* 
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ส าหรับการจัดการศึกษาระบบทวิภาคี ไม่น้อยกว่า  12  หน่วยกิตนั้น ให้สถานศึกษาและสถาน
ประกอบการ รัฐวิสาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐท่ีร่วมจดัการศึกษาระบบทวิภาคี ร่วมกนัวิเคราะห์ลกัษณะงาน
ของสถานประกอบการ รัฐวสิาหกิจ หรือหน่วยงานของรัฐ เพื่อก าหนดรายละเอียดของแต่ละรายวชิาทวิภาคี 
ไดแ้ก่ จุดประสงคร์ายวชิา สมรรถนะรายวชิา ค าอธิบายรายวชิา เวลาท่ีใชฝึ้ก และจ านวนหน่วยกิตเพื่อน าไป
จดัท าแผนการฝึกอาชีพและแนวการวดัและประเมินผลรายวิชา ทั้งน้ี โดยใหใ้ชเ้วลาฝึกในสถานประกอบการ
ไม่นอ้ยกวา่  54  ชัว่โมง มีค่าเท่ากบั  1  หน่วยกิต 

 

2.4  ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ  (4  หน่วยกิต) 
 

ให้เลือกเรียนรายวชิา 30410-8001 จ านวน  4  หน่วยกิต หรือรายวิชา 30410-8002 และ 30410-8003 
รวม  4  หน่วยกิต 

 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30410-8001 ฝึกงาน *-*-4 
30410-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
30410-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 

 

2.5  โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ  (4  หน่วยกิต) 
 

ให้เลือกเรียนรายวชิา 30410-8501 จ านวน  4  หน่วยกิต หรือรายวิชา 30410-8502 และ 30410-8503 
รวม  4  หน่วยกิต 

 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30410-8501 โครงงาน *-*-4 
30410-8502 โครงงาน 1 *-*-2 
30410-8503 โครงงาน 2 *-*-2 

 

3.  หมวดวชิาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 6  หน่วยกติ 
  

ให้เลือกเรียนตามความถนดัและความสนใจจากรายวิชาในหลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง
พุทธศกัราช  2563  ทุกประเภทวชิาและสาขาวชิา 

ทั้ งน้ี เพื่อเป็นการพฒันาทักษะการเรียนรู้และการส่ือสารภาษาต่างประเทศในศตวรรษท่ี 21 
สถานศึกษาสามารถเลือกเรียนวชิาภาษาองักฤษจากรายวิชาต่อไปน้ี หรือจากรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะ
แกนกลาง กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ กลุ่มภาษาองักฤษ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 

30000-9201 ภาษาองักฤษเตรียมความพร้อมเพื่อการท างาน 1-2-2 
30000-9202 ภาษาองักฤษเพื่อการน าเสนอ 1-2-2 
30000-9203 การอ่านภาษาองักฤษในงานอาชีพ 1-2-2 
30000-9204 การเขียนภาษาองักฤษเพื่องานอาชีพ 1-2-2 
30000-9205 ภาษาองักฤษเพื่องานบริการ 1-2-2 

 

4.  กจิกรรมเสริมหลกัสูตร  (2  ชัว่โมงต่อสัปดาห์) 
 

รหัสวชิา ช่ือวชิา ท-ป-น 
30000-2001 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 1 0-2-0 
30000-2002 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 2 0-2-0 
30000-2003 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 3 0-2-0 
30000-2004 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 4 0-2-0 
30000-2005 กิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0-2-0 
30000*2001 ถึง 30000*20xx กิจกรรมนกัศึกษาวชิาทหาร / กิจกรรมท่ีสถานศึกษา 0-2-0 
 หรือสถานประกอบการจดั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

ค าอธิบายรายวชิา 
หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2563 

ประเภทวชิาคหกรรม 
สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

รายวชิาปรับพืน้ฐานวชิาชีพ 
 

30400-0006 การประกอบอาหาร 1-4-3 
30400-0007 การถนอมอาหารเบ้ืองตน้ 1-4-3 
30400-0008 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-3-2 
30400-0009 การสุขาภิบาลอาหาร 2-0-2 
30400-0010 อาชีวอนามยัและความปลอดภยัในงานอาหาร 2-0-2 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30400-0005 การประกอบอาหาร 1-4-3 
(Cooking) 
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมี การเตรียม หลักการหุงต้ม เทคนิค            

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

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ส าหรับการประกอบอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต

รอบคอบ ปลอดภยั และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัองคป์ระกอบทางกายภาพ และทางเคมีในกระบวนการการประกอบอาหาร 
2. เลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
3. ประกอบอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบั เคร่ืองมืออุปกรณ์ วตัถุดิบส าหรับประกอบอาหาร องค์ประกอบทางกายภาพ

และทางเคมีของเน้ือสัตว ์นม ไข่ ผกั ผลไม ้ไขมนั ธญัพืช เคร่ืองเทศ สมุนไพร และเคร่ืองปรุงรสในการประกอบ
อาหาร ปัจจยัท่ีมีผลต่อคุณภาพอาหาร ความหมายของค าศพัทท่ี์ใชใ้นการประกอบอาหาร หลกัการเตรียม วิธีการ
ประกอบอาหาร และการเก็บรักษาอาหารประเภทต่าง ๆ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30400-0007 การถนอมอาหารเบ้ืองต้น 1-4-3 
(Basic preservations) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการ วธีิการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร วิธีป้องกนั การเตรียมวตัถุดิบ 

เลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การบรรจุภณัฑ์ และใชเ้ทคโนโลยีไดเ้หมาะสมกบั
งานถนอมอาหาร 

2. สามารถถนอมอาหารไดอ้ยา่งปลอดภยั  
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

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

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการ วิธีการถนอมอาหาร สาเหตุการเส่ือมเสียของอาหาร และวิธีป้องกนั 

การเลือกและการเตรียมวตัถุดิบ การเลือก การใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์ในการถนอมอาหาร การถนอมอาหารโดยการ
ท าแห้ง การใช้ความร้อน การใช้ความเยน็ การใชน้ ้ าตาล การหมกัดอง การใช้สารเคมี และอ่ืน ๆ การบรรจุภณัฑ์
และการเก็บรักษา 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30400-0008 การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 1-3-2 
(Food and beverage Service) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจหลักการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม คุณสมบัติท่ีดีของ พนักงานบริการ รูปแบบ                

ของการบริการ ประเภทของม้ืออาหาร การเตรียม การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการบริการ
อาหาร และเคร่ืองด่ืม การพบัผา้เช็ดปาก การจดัอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร 

2. สามารถจดัโตะ๊อาหารและบริการไดเ้หมาะสมตามลกัษณะของการจดัเล้ียง 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต 

รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
2. เลือกเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมตามหลกัการและกระบวนการ 
3. จดัโตะ๊อาหารและบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมไดเ้หมาะสมตามลกัษณะของการจดัเล้ียง 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัความหมายของค าศพัทท่ี์ใชใ้นการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม คุณสมบติั

ของพนกังานบริการ รูปแบบของการบริการ ความรู้เก่ียวกบัอาหารและเคร่ืองด่ืม ประเภทของม้ืออาหาร    
การก าหนดรายการอาหาร การเตรียม เลือก ใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ การพบัผา้เช็ดปาก การจดัโต๊ะอาหาร
และการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30400-0009 การสุขาภิบาลอาหาร 2-0-2 
(Food sanitation) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร อนามยัของผูป้ระกอบและบริการ

อาหาร โทษท่ี เกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ ถูกสุขลักษณะ อันตรายท่ี เ กิดจากจุลินทรีย์                           
และสารปนเป้ือนในอาหาร การป้องกนัพาหะน าโรค การก าจดัขยะมูลฝอย 

2. ตระหนกัถึงโทษท่ีเกิดจากการกินอาหารท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะ ป้องกนัอนัตรายท่ีเกิดจากจุลินทรีย์
สารปนเป้ือนในอาหาร และสามารถก าจดัขยะมูลฝอยไดอ้ยา่งถูกวธีิ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต 
รอบคอบ และมีความรับผดิชอบ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสุขาภิบาลอาหารตามหลกัการและกระบวนการ 
2. วางแผนการท างานโดยประยกุตใ์ชห้ลกัการสุขาภิบาลอาหาร 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับหลักสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบและจ าหน่ายอาหาร การดูแลรักษาสุขภาพ                

และสุขอนามัยของผู ้ประกอบและผูบ้ริการอาหาร  การดูแลรักษาสุขอนามัยในการจัดเก็บ จัดเตรียม             
และประกอบอาหาร อนัตรายท่ีเกิดจากจุลินทรีย ์และสารปนเป้ือนในอาหาร การป้องกนัและการตรวจสอบ
การเก็บรักษาอาหาร การป้องกนัพาหะน าโรค และการก าจดัขยะมูลฝอย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30400-0010 อาชีวอนามัยและความปลอดภัยในงานอาหาร 2-0-2 
(Occupational Health and Safety) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการและกระบวนการจดัการเก่ียวกบัอาชีวอนามยัและความปลอดภยัในการปฏิบติังาน

อาชีพ 
2. สามารถด าเนินการเบ้ืองตน้ในการควบคุมและป้องกนัมลพิษ โรคและอุบติัภยัท่ีเกิดจากการท างาน 
3. สามารถปรับปรุงสภาพการท างานตามหลกัการยทุธศาสตร์ อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานอาชีพตามหลกัอาชีวอนามยัและความปลอดภยั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้ เ ก่ียวกับการจดการ ควบคุม ป้องกันและแก้ไขปัญหาด้านอาชีวอนามัย                         

และความปลอดภยัในการปฏิบติังานอาชีพ 
2. วางแผน ด าเนินการเบ้ืองตน้ในการควบคุม ป้องกนัมลพิษ โรคและอุบติัภยัท่ีเกิดจากการท างาน 
3. วางแผนปรับปรุงสภาพการท างานตามหลกัการยทุธศาสตร์ อาชีวอนามยัและความปลอดภยั 
4. อ่านและปฏิบติัตามเคร่ืองหมายและสัญลกัษณ์ความปลอดภยั 
5. เลือก ใชเ้คร่ืองป้องกนัอนัตรายตามสถานการณ์ 
6. ปฐมพยาบาลเบ้ืองตน้ตามหลกัการและกระบวนการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัอาชีวอนามยัและความปลอดภยัในการปฏิบติังานอาชีพ มลพิษ โรค และอุบติัภยั        

ท่ีเกิดจากการท างานและการควบคุมป้องกัน การปรับปรุงสภาพการท างานตามหลักการยุทธศาสตร์           
การจดัการอาชีวอนามยัและความปลอดภยัเบ้ืองตน้ เคร่ืองหมายและสัญลกัษณ์ความปลอดภยั เคร่ืองป้องกนั
อันตราย  การปฐมพยาบาลเ บ้ืองต้น  กฎหมายและหน่วยงาน ท่ี เ ก่ี ยวข้องกับงานอาชีวอนามัย                                      
และความปลอดภยั 
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หมวดวชิาสมรรถนะแกนกลาง 
 

กลุ่มวชิาภาษาไทย 
30000-1101 ทกัษะภาษาไทยเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
30000-1102 การเขียนและการพูดเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
30000-1103 การฟังและการพูดเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 3-0-3 
30000-1104 ทกัษะภาษาไทยเชิงสร้างสรรค ์ 3-0-3 
 

กลุ่มวชิาภาษาต่างประเทศ 
กลุ่มภาษาองักฤษ 

30000-1201 ภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร 2-2-3 
30000-1202 ภาษาองักฤษส าหรับการปฏิบติังาน 1-2-2 
30000-1203 การสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 1-2-2 
30000-1204 ภาษาองักฤษโครงงาน 0-2-1 
30000-1205 การเรียนภาษาองักฤษผา่นส่ือดิจิทลั 0-2-1 
30000-1207 ภาษาองักฤษธุรกิจ 3-0-3 
30000-1208 ภาษาองักฤษเพื่อธุรกิจบริการ 3-0-3 
30000-1210 ภาษาองักฤษเทคโนโลยีอาหาร 3-0-3 
30000-1214 ภาษาองักฤษเทคโนโลยีสารสนเทศ 3-0-3 
 

กลุ่มภาษาต่างประเทศอ่ืน 
30000-1218 ภาษาและวฒันธรรมจีน 2-0-2 
30000-1219 การสนทนาภาษาจีนเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1220 ภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 2-0-2 
30000-1221 การสนทนาภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1222 ภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 2-0-2 
30000-1223 การสนทนาภาษาเกาหลีเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1224 ภาษาและวฒันธรรมเวยีดนาม 2-0-2 
30000-1225 การสนทนาภาษาเวยีดนามเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1226 ภาษาและวฒันธรรมอินโดนีเซีย 2-0-2 
30000-1227 การสนทนาภาษาอินโดนีเซียเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1228 ภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
30000-1229 การสนทนาภาษามาเลเซียเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1230 ภาษาและวฒันธรรมพม่า 2-0-2 
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30000-1231 การสนทนาภาษาพม่าเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1232 ภาษาและวฒันธรรมเขมร 2-0-2 
30000-1233 การสนทนาภาษาเขมรเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1234 ภาษาและวฒันธรรมลาว 2-0-2 
30000-1235 การสนทนาภาษาลาวเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1236 ภาษาและวฒันธรรมฟิลิปปินส์ 2-0-2 
30000-1237 การสนทนาภาษาฟิลิปิโนเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1238 ภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 2-0-2 
30000-1239 การสนทนาภาษารัสเซียเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1240 ภาษาและวฒันธรรมเยอรมนั 2-0-2 
30000-1241 การสนทนาภาษาเยอรมนัเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1242 ภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 2-0-2 
30000-1243 การสนทนาภาษาฝร่ังเศสเพื่อการท างาน 2-0-2 

 

กลุ่มวชิาวทิยาศาสตร์ 
30000-1301 การจดัการทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม 2-2-3 
30000-1302 การวจิยัเบ้ืองตน้ 2-2-3 
30000-1308 วทิยาศาสตร์งานธุรกิจและบริการ 2-2-3 
30000-1311 วทิยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 2-2-3 

 

กลุ่มวชิาคณติศาสตร์ 
30000-1401 คณิตศาสตร์และสถิติเพื่องานอาชีพ 3-0-3 
30000-1402 คณิตศาสตร์เพื่อพฒันาทกัษะการคิด 3-0-3 
30000-1403 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
30000-1408 คณิตศาสตร์ธุรกิจและบริการ 3-0-3 
 

กลุ่มวชิาสังคมศาสตร์ 
30000-1501 ชีวติกบัสังคมไทย 3-0-3 
30000-1502 ศาสตร์พระราชา 3-0-3 
30000-1503 การเมืองการปกครองของไทย 3-0-3 

 

กลุ่มวชิามนุษยศาสตร์ 
30000-1601 การพฒันาสุขภาพ 2-0-2 
30000-1602 การคิดอยา่งเป็นระบบ 2-0-2 
30000-1603 สุขภาวะกายและจิต 2-0-2 
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30000-1604 คุณภาพชีวติเพื่อการท างาน 2-0-2 
30000-1605 มนุษยสัมพนัธ์ในการท างาน 2-0-2 
30000-1606 ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัมนุษย ์ 0-2-1 
30000-1607 จิตวทิยาสังคมวา่ดว้ยคนพิการ 2-0-2 
30000-1608 การออกก าลงักายเพื่อสุขภาพ 0-2-1 
30000-1609 ลีลาศเพื่อพฒันาสุขภาพและบุคลิกภาพ 0-2-1 
30000-1610 นนัทนาการเพื่อพฒันาคุณภาพชีวติ 0-2-1 
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กลุ่มวิชาภาษาไทย 
 

30000-1101 ทกัษะภาษาไทยเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
(Occupational Thai Language Skills) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจทกัษะการใชภ้าษาไทยเชิงวชิาชีพ 

2. สามารถวเิคราะห์ สังเคราะห์ ประเมินค่าสารและใชภ้าษาไทยเป็นเคร่ืองมือส่ือสารในวชิาชีพ 

ตามหลกัภาษา เหมาะสมกบักาลเทศะ บุคคลและสถานการณ์ 

3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยในวชิาชีพอยา่งมีจรรยาบรรณ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการฟัง การดู การพูด การอ่าน การเขียน การวเิคราะห์ การสังเคราะห์ 

และการประเมินค่าสารภาษาไทยเชิงวชิาชีพอยา่งมีจรรยาบรรณ 

2. วเิคราะห์ สังเคราะห์และประเมินค่าสารในงานอาชีพจากส่ือประเภทต่าง ๆ ตามหลกัภาษา  
เหมาะสมกบักาลเทศะ บุคคลและสถานการณ์ 

3. พูดน าเสนอขอ้มูลเพื่อส่ือสารในงานอาชีพและในโอกาสต่าง ๆ 

4. เขียนเพื่อติดต่อกิจธุระ บนัทึกข้อมูลและรายงานการปฏิบัติงานเชิงวิชาชีพตามหลักการใช้
ภาษาไทย 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการฟัง การดู การพูด การอ่านและการเขียนภาษาไทย การคิดวเิคราะห์ 

สังเคราะห์และประเมินค่าสารในงานอาชีพจากส่ือประเภทต่าง ๆ การพูดน าเสนอข้อมูลเพื่อส่ือสาร              
ในงานอาชีพและในโอกาสต่าง ๆ การเขียนเพื่อกิจธุระ การจดบนัทึกขอ้มูลและเขียนรายงานการปฏิบติังาน
เชิงวชิาชีพ และจรรยาบรรณในการใชภ้าษาไทยเชิงวชิาชีพ 
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30000-1102 การเขียนและการพูดเชิงวชิาชีพ 3-0-3 
(Occupational Writing and Speaking) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการเขียนและการพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพ 
2. สามารถเขียนและพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพในรูปแบบต่าง ๆ 
3. มีจรรยาบรรณในการเขียนและการพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัเขียนและพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพตามหลกัการ 
2. สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งต่าง ๆ เพื่อวางแผนการเขียนและการพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพ 
3. วางแผนการเขียนและการพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพตามหลกัการ 
4. เขียนและพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพในรูปแบบต่าง ๆ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการพูดและการเขียนภาษาไทยเชิงวิชาชีพ เทคนิคการเขียนและพูด                   

เชิงวิชาชีพ การสืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งท่ีหลากหลาย การวางแผนการเขียนและการพูดภาษาไทยเชิงวิชาชีพ             
การเขียนและพูดภาษาไทยเชิงวชิาชีพรูปแบบต่าง ๆ จรรยาบรรณในการพูดและการเขียนภาษาไทยในอาชีพ 
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30000-1103 การฟังและการพูดเพ่ือพฒันาบุคลกิภาพ 3-0-3 
(Listening and Speaking for Personality Development) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการฟังและการพูดภาษาไทยเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 
2. สามารถฟังอยา่งลึกซ้ึงและพูดภาษาไทยในโอกาสต่าง ๆ 
3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทยเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการฟังและการพูดภาษาไทยเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ 
2. ฟังอยา่งลึกซ้ึงและสรุปใจความส าคญัจากการฟัง 
3. พูดภาษาไทยในโอกาสต่าง ๆ ตามหลกัการ 
4. ใชภ้าษาไทยเพื่อพฒันาบุคลิกภาพของตนเอง 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการฟัง และการพูดภาษาไทยเพื่อพฒันาบุคลิกภาพ การฟังอยา่งลึกซ้ึง            

และสรุปใจความส าคญัจากการฟัง เทคนิคและศิลปะการพูดภาษาไทยในโอกาสต่าง ๆ มารยาทในการฟัง              
และการพูด การพฒันาบุคลิกภาพในการฟัง และการพูด 
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30000-1104 ทกัษะภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ 3-0-3 
(Creative Thai Language Skills) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การดู และการคิดวเิคราะห์ 
2. สามารถแสดงความคิดผา่นทกัษะการพูดและการเขียนภาษาไทยเชิงสร้างสรรค ์
3. เห็นคุณค่าและความส าคญัของการใชภ้าษาไทย 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การดู การคิดวเิคราะห์ภาษาไทย 
2. พูดและเขียนภาษาไทยเชิงสร้างสรรครู์ปแบบต่าง ๆ 
3. วเิคราะห์สุนทรียภาพทางภาษาของวรรณคดี วรรณกรรม เพลงไทยหรือเพลงพื้นบา้นจากการฟัง   

การดู และการอ่าน 
4. น าความรู้ท่ีไดจ้ากการศึกษาการพูดหรืองานเขียนเชิงสร้างสรรคไ์ปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการฟัง การพูด การอ่าน การเขียน การดูและการคิดวเิคราะห์ภาษาไทย 

การฟัง การดู และการอ่านเพื่อวิเคราะห์สุนทรียภาพทางภาษาจากวรรณคดี วรรณกรรม เพลงไทย หรือเพลง
พื้นบ้าน การแสดงความคิดด้วยการพูดและการเขียนเชิงสร้างสรรค์ในรูปแบบต่าง ๆ การน าความรู้                        
ท่ีไดจ้ากการศึกษาการพูดหรืองานเขียนเชิงสร้างสรรคไ์ปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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กลุ่มวิชาภาษาต่างประเทศ 
 

กลุ่มภาษาองักฤษ  

30000-1201 ภาษาองักฤษเพ่ือการส่ือสาร 2-2-3 
(English for Communication) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 

2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในชีวติประจ าวนั 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารและการศึกษาต่อ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 

2. สนทนาในสถานการณ์ชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

3. อ่าน และสรุปใจความส าคญัของขอ้มูลจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ือออนไลน์ 
4. เขียนขอ้มูลบุคคล บนัทึก และขอ้ความบนส่ือสังคมออนไลน์ 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษเพื่อการส่ือสาร                           

ในชีวิตประจ าว ัน การสอบถามและให้ข้อมูลบุคคล สถานท่ี เวลา และสภาพอากาศ การสนทนา                          
ทางโทรศพัท ์การอ่านขอ้มูลจากส่ือส่ิงพิมพ ์และส่ือออนไลน์ การเขียนขอ้มูลบุคคล บนัทึก และขอ้ความ   
บนส่ือสังคมออนไลน์ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการส่ือสาร          
ในชีวติประจ าวนั 
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30000-1202 ภาษาองักฤษส าหรับการปฏิบัติงาน 1-2-2 
(English -on-the-Job) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในการปฏิบติังาน 

2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเป็นเคร่ืองมือในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพ และการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในการปฏิบติังาน 
2. พูดส่ือสารตามสถานการณ์ต่าง ๆ ในการปฏิบติังาน 
3. อ่านเอกสาร คู่มือการปฏิบติังาน 
4. เขียนรายงานการปฏิบติังานและโตต้อบจดหมายอิเล็กทรอนิกส์ 
5. น าเสนอขั้นตอนในการปฏิบติังาน 
6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในการปฏิบติังาน 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงาน                 

การให้ขอ้มูลหรือค าแนะน าเก่ียวกบัการปฏิบติังาน การอ่านเอกสาร คู่มือ การอ่านและโตต้อบจดหมาย
อิเล็กทรอนิกส์ หรือส่ือสังคมออนไลน์ การน าเสนอขั้นตอนการปฏิบติังาน การเขียนรายงานการปฏิบติังาน 
และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการพฒันาภาษาองักฤษ 
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30000-1203 การสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 1-2-2 
(English Conversation in the Workplace) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจรูปแบบและวธีิการสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 
2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในสถานประกอบการ 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพ และการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 
2. สนทนาในสถานการณ์ต่าง ๆ ในสถานประกอบการตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 
3. ใหข้อ้มูลทางธุรกิจ สินคา้หรือบริการของสถานประกอบการ 
4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะการสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัการสนทนาในสถานประกอบการเก่ียวกบัเร่ืองราว เหตุการณ์ กฎ ระเบียบ สถานท่ี 

ต าแหน่ง หนา้ท่ี ความรับผิดชอบ ขอ้มูลทางธุรกิจ สินคา้และบริการ การรายงานขอ้มูล การอธิบายขั้นตอน     
การปฏิบติังาน การแลกเปล่ียนขอ้มูล การแสดงความคิดเห็น และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันา
ทกัษะการสนทนาภาษาองักฤษในสถานประกอบการ 
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30000-1204 ภาษาองักฤษโครงงาน 0-2-1 
(English Project Work) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาองักฤษในการท าโครงงาน 
2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชใ้นการจดัท าโครงงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในการจดัท าโครงงาน 

2. เขียนโครงร่างของโครงงาน 

3. เขียนรายงานผลของโครงงาน 

4. น าเสนอโครงงานโดยใชส่ื้อประกอบ 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในการท าโครงงาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาองักฤษในการจดัท าโครงงาน การเลือกหวัขอ้

การศึกษา สืบคน้ และบนัทึกขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง การเขียนโครงร่าง (Proposal) ของโครงงาน การจดัท าโครงงาน         
การรายงานผล การจดัท าส่ือประกอบการน าเสนอ การน าเสนอโครงงาน และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ                   
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในการท าโครงงาน 
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30000-1205 การเรียนภาษาองักฤษผ่านส่ือดิจิทลั 0-2-1 
(English Learning through Digital Media) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจวธีิการเรียนรู้ภาษาองักฤษผา่นส่ือดิจิทลั 
2. สามารถใชภ้าษาองักฤษเป็นเคร่ืองมือในการสืบคน้ขอ้มูลและพฒันาทกัษะภาษาองักฤษ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเรียนรู้ภาษาองักฤษผา่นส่ือดิจิทลั 

2. สืบคน้ขอ้มูลจากแหล่งเรียนรู้ภาษาองักฤษผา่นส่ือดิจิทลั 

3. เลือกใชแ้ละเรียนรู้ภาษาองักฤษผา่นส่ือดิจิทลัดว้ยตนเอง 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษผ่านส่ือดิจิทัลท่ีหลากหลาย                         

การเรียนจากแอพพลิเคชั่น เว็บไซต์ บทเรียนอิเล็กทรอนิกส์ หลกัสูตรออนไลน์ และส่ือสังคมออนไลน์                   
ในการพฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 
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30000-1207 ภาษาองักฤษธุรกจิ 3-0-3 
(Business English) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพทางธุรกิจ 
2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในงานอาชีพทางธุรกิจ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพทางธุรกิจ 

2. พูดใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสินคา้และบริการ 

3. สนทนาในสถานการณ์ทางธุรกิจตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. สรุปใจความส าคญัของเร่ืองท่ีอ่านทางธุรกิจจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ือออนไลน์ 

5. เขียนบนัทึก และรายงานการปฏิบติังานในงานอาชีพทางธุรกิจ 

6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานอาชีพทางธุรกิจ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษในงานอาชีพทางธุรกิจ                     

ค  าศพัทเ์ทคนิคทางธุรกิจและพาณิชยอิ์เล็กทรอนิกส์ (E-Commerce) การให้ขอ้มูลเก่ียวกบัสินคา้หรือบริการ 
การสนทนาในสถานการณ์ทางธุรกิจ การสนทนาทางโทรศพัท์ การอ่านเอกสาร โฆษณา ประกาศ ตาราง 
แผนภูมิ กราฟ ก าหนดการ การสืบคน้ขอ้มูลทางธุรกิจ การเขียนบนัทึก รายงานการปฏิบติังาน ขอ้ความ          
ทางโทรศัพท์ ข้อความบนส่ือสังคมออนไลน์  และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพัฒนาทักษะ
ภาษาองักฤษในงานอาชีพ ทางธุรกิจ 
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30000-1208 ภาษาองักฤษเพ่ือธุรกจิบริการ 3-0-3 
(English for Service Business) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาองักฤษในธุรกิจบริการ 
2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในธุรกิจบริการ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพดา้นธุรกิจบริการ 
2. สนทนาในสถานการณ์งานบริการตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 
3. พูดน าเสนอขอ้มูลเก่ียวกบังานบริการและกิจกรรมบนัเทิง 

4. สรุปใจความส าคญัเร่ืองท่ีอ่านเก่ียวกบัธุรกิจบริการจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ือออนไลน์ 

5. เขียนบนัทึก และรายงานการปฏิบติังานในงานอาชีพดา้นธุรกิจบริการ 
6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในธุรกิจบริการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาองักฤษในงานอาชีพด้านธุรกิจบริการ               

การสนทนาในสถานการณ์การให้บริการ การให้ข้อมูลเก่ียวกับท่ีพกั ส่ิงอ านวยความสะดวก อาหาร                
และเคร่ืองด่ืม สินคา้และบริการ การเดินทาง สถานท่ีท่องเท่ียว การน าเสนองานบริการและกิจกรรมบนัเทิง 
การอ่านขอ้มูลเอกสาร คู่มือ ประกาศ ตาราง ป้าย สัญลกัษณ์ ก าหนดการ การกรอกขอ้มูลในแบบฟอร์ม              
การเขียนบนัทึก รายงานการปฏิบติังาน ขอ้ความบนส่ือสังคมออนไลน์ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในธุรกิจบริการ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1210 ภาษาองักฤษเทคโนโลยอีาหาร 3-0-3 
(English for Food Technology) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเหลกัการใชภ้าษาองักฤษในงานเทคโนโลยอีาหาร 
2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในงานเทคโนโลยอีาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในงานเทคโนโลยอีาหาร 

2. สาธิตขั้นตอนการปฏิบติังานในงานเทคโนโลยอีาหาร 
3. สนทนาในสถานการณ์งานเทคโนโลยอีาหารตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. สรุปใจความส าคญัของเร่ืองท่ีอ่านเก่ียวกบัเทคโนโลยอีาหารจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ือออนไลน์ 

5. เขียนบนัทึก และบรรยายนวตักรรมดา้นเทคโนโลยอีาหาร 

6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานเทคโนโลยอีาหาร 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษในงานเทคโนโลยีอาหาร                         

ค  าศัพท์เทคนิค การให้ข้อมูลเก่ียวกับการใช้นวตักรรม เคร่ืองมือและอุปกรณ์ด้านเทคโนโลยีอาหาร            
การน าเสนอ สาธิตขั้นตอนการฏิบติังาน การสนทนาในสถานการณ์งานเทคโนโลยีอาหาร การอ่านเร่ือง ข่าว 
บทความ แผนภูมิ กราฟ และคู่มือท่ีเก่ียวขอ้ง การเขียนบนัทึก รายงานการปฏิบติังาน บรรยายนวตักรรม 
ข้อความบนส่ือสังคมออนไลน์ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษ                        
ในงานเทคโนโลยอีาหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1214 ภาษาองักฤษเทคโนโลยสีารสนเทศ 3-0-3 
(English for Information Technology) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจการใชภ้าษาองักฤษในงานเทคโนโลยสีารสนเทศ 
2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในงานเทคโนโลยสีารสนเทศ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพและการศึกษาต่อ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในงานเทคโนโลยสีารสนเทศ 

2. พูดใหข้อ้มูลเก่ียวกบังานเทคโนโลยสีารสนเทศ 

3. สนทนาในสถานการณ์งานเทคโนโลยสีารสนเทศตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. สรุปสาระส าคญัของเร่ืองท่ีอ่านเก่ียวกบังานเทคโนโลยสีารสนเทศ 

5. เขียนบนัทึก และรายงานการปฏิบติังานเทคโนโลยสีารสนเทศ 

6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานเทคโนโลยสีารสนเทศ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการฟัง พูด อ่าน และเขียนภาษาองักฤษท่ีใชใ้นงานเทคโนโลยีสารสนเทศ        

ค  าศัพท์เทคนิค การให้ข้อมูล สาธิตและน าเสนอเก่ียวกับงานเทคโนโลยีสารสนเทศ การสนทนา                           
ในสถานการณ์งานเทคโนโลยสีารสนเทศ การอ่านเร่ือง เอกสาร คู่มือ ขอ้มูลและปฏิบติัตามค าสั่ง การสืบคน้
ขอ้มูลจากเวบ็ไซตแ์ละน าเสนอขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสืบคน้ การเขียนบนัทึก รายงานการปฏิบติังาน ขอ้ความ
บนส่ือสังคมออนไลน์ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานเทคโนโลยี
สารสนเทศ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

กลุ่มภาษาต่างประเทศอ่ืน 
30000-1218 ภาษาและวฒันธรรมจีน 2-0-2 

(Chinese Language and Culture) 
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมจีน 
2. ใชภ้าษาจีนไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาจีนในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมจีน 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาจีน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมจีน ระบบเสียงและไวยากรณ์

ภาษาจีนกลาง ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนอกัษร ค า วลี และประโยคภาษาจีน การอ่าน          
และการเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะ
ภาษาจีน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1219 การสนทนาภาษาจีนเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Chinese Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1218   ภาษาและวฒันธรรมจีน 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาจีนเพื่อการท างาน 
2. สามารถน าภาษาจีนไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาจีนเพื่อการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาจีนเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาจีนเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาจีนกลางเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเอง           

และผูอ่ื้น การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ กฎ ระเบียบ สินคา้
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาจีนเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1220 ภาษาและวฒันธรรมญีปุ่่ น 2-0-2 
(Japanese Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 
2. สามารถน าภาษาญ่ีปุ่นไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาญ่ีปุ่น 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเ ก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวัฒนธรรมญ่ีปุ่น ระบบเสียง                      

และไวยากรณ์ภาษาญ่ีปุ่น ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยคภาษาญ่ีปุ่น 
การอ่าน และเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวติประจ าวนั และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะ
ภาษาญ่ีปุ่น 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1221 การสนทนาภาษาญีปุ่่ นเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Japanese Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1220   ภาษาและวฒันธรรมญ่ีปุ่น 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาญ่ีปุ่นส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาญ่ีปุ่นไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาญ่ีปุ่นในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการท างาน 
2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 
3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 
4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการท างาน 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการสนทนาภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกับตนเอง                

และผูอ่ื้น การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ กฎ ระเบียบ สินคา้
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาญ่ีปุ่นเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1222 ภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 2-0-2 
(Korean Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 
2. สามารถน าภาษาเกาหลีไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเกาหลีในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 
4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาเกาหลี 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมเกาหลี ระบบเสียง                        

และไวยากรณ์ภาษาเกาหลี ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยคภาษา
เกาหลี การอ่าน และเขียนข้อความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ            
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาเกาหลี 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1223 การสนทนาภาษาเกาหลเีพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Korean Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1222   ภาษาและวฒันธรรมเกาหลี 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาเกาหลีส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาเกาหลีไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเกาหลีในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาเกาหลีเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเกาหลีเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการสนทนาภาษาเกาหลีเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกับตนเอง          

และผูอ่ื้น การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ กฎ ระเบียบ สินคา้
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาเกาหลีเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1224 ภาษาและวฒันธรรมเวียดนาม 2-0-2 
(Vietnamese Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมเวยีดนาม 

2. สามารถน าภาษาเวยีดนามไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเวยีดนามในชีวติประจ าวนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมเวยีดนาม 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาเวยีดนาม 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมเวียดนาม ระบบเสียง                  

และไวยากรณ์ภาษาเวียดนาม ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนอกัษร ค า วลี และประโยค           
ภาษาเวียดนาม การสนทนาในชีวิตประจ าวนั การอ่านข้อความ เร่ืองสั้ น การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ              
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาเวยีดนาม 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1225 การสนทนาภาษาเวยีดนามเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Vietnamese Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1224   ภาษาและวฒันธรรมเวยีดนาม 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาเวยีดนามส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาเวยีดนามไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเวยีดนามในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาเวยีดนามเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเวยีดนามเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาเวียดนามเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเอง              

และผูอ่ื้น การให้ขอ้มูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ         
สินคา้และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันา
ทกัษะภาษาเวยีดนามเพื่อการท างาน 

 
  

54



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1226 ภาษาและวฒันธรรมอนิโดนีเซีย 2-0-2 
(Indonesian Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมอินโดนีเซีย 
2. สามารถน าภาษาอินโดนีเซียไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาอินโดนีเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมอินโดนีเซีย 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาอินโดนีเซีย 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษา และวฒันธรรมอินโดนีเซีย ระบบเสียง                          

และไวยากรณ์ภาษาอินโดนีเซีย ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่าน และเขียนอกัษร ค า วลี และประโยค                     
ภาษาอินโดนีเซีย การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษา
อินโดนีเซีย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1227 การสนทนาภาษาอนิโดนีเซียเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Indonesian Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1226   ภาษาและวฒันธรรมอินโดนีเซีย 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาอินโดนีเซียส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาอินโดนีเซียไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาอินโดนีเซียในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาอินโดนีเซียเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาอินโดนีเซียเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาอินโดนีเซียเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเอง           

และผูอ่ื้น การให้ขอ้มูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ         
สินคา้และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันา
ทกัษะภาษาอินโดนีเซียเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1228 ภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 2-0-2 
(Malaysian Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 
2. สามารถน าภาษามาเลเซียไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษามาเลเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนั ตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษามาเลเซียในชีวติประจ าวนั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย  ระบบเสียง                   

และไวยากรณ์ภาษามาเลเซีย ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยค              
ภาษามาเลเซีย การสนทนาในชีวิตประจ าวนั การอ่านข้อความ เร่ืองสั้ น การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ                
เพื่อพฒันาทกัษะภาษามาเลเซีย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1229 การสนทนาภาษามาเลเซียเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Malaysian Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1228   ภาษาและวฒันธรรมมาเลเซีย 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษามาเลเซียส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษามาเลเซียไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษามาเลเซียในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษามาเลเซียเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 
4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษามาเลเซียเพื่อการท างาน 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษามาเลเซียเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเอง        

และผูอ่ื้น การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ กฎ ระเบียบ สินคา้
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษามาเลเซียเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1230 ภาษาและวฒันธรรมพม่า 2-0-2 
(Burmese Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมพม่า 
2. สามารถน าภาษาพม่าไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาพม่าในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมพม่า 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนั ตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาพม่า 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เ บ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวัฒนธรรมพม่า ระบบเสียง                      

และไวยากรณ์ภาษาพม่า ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยคภาษาพม่า 
การอ่านและเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะ
ภาษาพม่า 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1231 การสนทนาภาษาพม่าเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Burmese Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1230   ภาษาและวฒันธรรมพม่า 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาพม่าส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาพม่าไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาพม่าในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาพม่าเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาพม่าเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาพม่าเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเองและผูอ่ื้น  

การให้ข้อมูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกับหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ สินค้า                   
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาพม่าเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1232 ภาษาและวฒันธรรมเขมร 2-0-2 
(Khmer Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมเขมร 
2. สามารถน าภาษาเขมรไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเขมรในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมเขมร 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนั ตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาเขมร 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวัฒนธรรมเขมร ระบบเสียง                      

และไวยากรณ์ภาษาเขมร ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยคภาษาเขมร 
การอ่านและเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใชเ้ทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะ
ภาษาเขมร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1233 การสนทนาภาษาเขมรเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Khmer Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1232   ภาษาและวฒันธรรมเขมร 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาเขมรส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาเขมรไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเขมรในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาเขมรเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเขมรเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาเขมรเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเองและผูอ่ื้น 

การให้ข้อมูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกับหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ สินค้า            
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาเขมรเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1234 ภาษาและวฒันธรรมลาว 2-0-2 
(Laotian Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมลาว 
2. สามารถน าภาษาลาวไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาลาวในชีวติประจ าวนัและการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมลาว 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาลาว 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมลาว ระบบเสียงและไวยากรณ์

ภาษาลาว ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยคภาษาลาว การอ่าน              
และเขียนข้อความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะ              
ภาษาลาว 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1235 การสนทนาภาษาลาวเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Laotian Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1234   ภาษาและวฒันธรรมลาว 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาลาวส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาลาวไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาลาวในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาลาวเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาลาวเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาลาวเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเองและผูอ่ื้น            

การให้ข้อมูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกับหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ สินค้า                
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบัติงาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันา          
ทกัษะภาษาลาวเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1236 ภาษาและวฒันธรรมฟิลปิปินส์ 2-0-2 
(Filipino Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมฟิลิปปินส์ 
2. สามารถน าภาษาฟิลิปิโนไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาฟิลิปปินส์ในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษา และวฒันธรรมฟิลิปปินส์ 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนั ตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาฟิลิปิโน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมฟิลิปปินส์ ระบบเสียง                     

และไวยากรณ์ภาษาฟิลิปิโน ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยค              
ภาษาฟิลิปิโน การอ่านและเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ          
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาฟิลิปิโน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1237 การสนทนาภาษาฟิลปิิโนเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Filipino Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1236   ภาษาและวฒันธรรมฟิลิปปินส์ 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาฟิลิปิโนส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาฟิลิปิโนไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาฟิลิปิโนในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาฟิลิปิโนเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาฟิลิปิโนเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับการสนทนาภาษาฟิลิปิโนเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกับตนเอง    

และผูอ่ื้น การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ กฎ ระเบียบ สินคา้
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษาฟิลิปิโนเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1238 ภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 2-0-2 
(Russian Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 
2. สามารถน าภาษารัสเซียไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษารัสเซียในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษารัสเซีย 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย ระบบเสียง                        

และไวยากรณ์ภาษารัสเซีย ปฏิบัติการฝึกทักษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอักษร ค า วลี และประโยค               
ภาษารัสเซีย การอ่านและเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ          
เพื่อพฒันาทกัษะภาษารัสเซีย 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1239 การสนทนาภาษารัสเซียเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Russian Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1238   ภาษาและวฒันธรรมรัสเซีย 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษารัสเซียส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษารัสเซียไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษารัสเซียในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษารัสเซียเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษารัสเซียเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับการสนทนาภาษารัสเซียเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกับตนเอง      

และผูอ่ื้น การใหข้อ้มูลเก่ียวกบัสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหนา้ท่ีความรับผดิชอบ กฎ ระเบียบ สินคา้
และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันาทกัษะ
ภาษารัสเซียเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1240 ภาษาและวฒันธรรมเยอรมัน 2-0-2 
(German Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจภาษา และวฒันธรรมเยอรมนั 
2. สามารถน าภาษาเยอรมนัไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเยอรมนัในชีวิตประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมเยอรมนั 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนลีสารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาเยอรมนั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมเยอรมัน ระบบเสียง                       

และไวยากรณ์ภาษาเยอรมนั ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยค
ภาษาเยอรมนั การอ่านและเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ        
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาเยอรมนั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1241 การสนทนาภาษาเยอรมันเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(German Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1240   ภาษาและวฒันธรรมเยอรมนั 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาเยอรมนัส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาเยอรมนัไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาเยอรมนัในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาเยอรมนัเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาเยอรมนัเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับการสนทนาภาษาเยอรมนัเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเอง               

และผูอ่ื้น การให้ขอ้มูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ                
สินคา้และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันา
ทกัษะภาษาเยอรมนัเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1242 ภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 2-0-2 
(French Language and Culture) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 
2. สามารถน าภาษาฝร่ังเศสไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในชีวติประจ าวนั 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาฝร่ังเศสในชีวติประจ าวนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 

2. อ่านอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

3. เขียนอกัษร ค า วลี ประโยค และขอ้ความ 

4. สนทนาในชีวติประจ าวนัตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะภาษาฝร่ังเศส 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาความรู้เบ้ืองต้นเก่ียวกับประเทศ ประชาชน ภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส ระบบเสียง                         

และไวยากรณ์ภาษาฝร่ังเศส ปฏิบติัการฝึกทกัษะการฟัง พูด อ่านและเขียนอกัษร ค า วลี และประโยค                  
ภาษาฝร่ังเศส การอ่านและเขียนขอ้ความ การสนทนาในชีวิตประจ าวนั และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ            
เพื่อพฒันาทกัษะภาษาฝร่ังเศส 

 
  

71



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1243 การสนทนาภาษาฝร่ังเศสเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(French Conversation for Work) 
วชิาบงัคบัก่อน : 30000-1242   ภาษาและวฒันธรรมฝร่ังเศส 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัการใชภ้าษาฝร่ังเศสส าหรับการท างาน 
2. สามารถน าภาษาฝร่ังเศสไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในการปฏิบติังาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการใชภ้าษาฝร่ังเศสในการท างาน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการสนทนาภาษาฝร่ังเศสเพื่อการท างาน 

2. ใหข้อ้มูลเก่ียวกบัตนเองและสถานท่ีท างาน 

3. สนทนาในสถานการณ์การท างานตามมารยาทสังคมของเจา้ของภาษา 

4. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาฝร่ังเศสเพื่อการท างาน 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการสนทนาภาษาฝร่ังเศสเพื่อการท างาน การถามตอบเก่ียวกบัตนเอง              

และผูอ่ื้น การให้ขอ้มูลเก่ียวกับสถานท่ีท างาน การสนทนาเก่ียวกบัหน้าท่ีความรับผิดชอบ กฎ ระเบียบ            
สินคา้และบริการ ขั้นตอนการปฏิบติังาน ค าแนะน า การเดินทาง และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศพฒันา
ทกัษะภาษาฝร่ังเศสเพื่อการท างาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

กลุ่มวิชาวทิยาศาสตร์ 
 

30000-1301 การจัดการทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดล้อม 2-2-3 
(Natural Resource, Energy and Environmental Management) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการจดัการทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม  
2. สามารถค านวณ ทดลอง แกปั้ญหา วางแผน ตรวจสอบ และประยุกต์ใช้กระบวนการทางวิทยาศาสตร์       

ในงานอาชีพ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการจดัการทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดลอ้ม และงานอาชีพท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัทรัพยากรธรรมชาติ ส่ิงแวดล้อม นิเวศวิทยา แร่ธาตุ พลงังาน ปิโตรเลียม           

และผลิตภณัฑ์ สารเคมีในอุตสาหกรรม ผลกระทบจากการใช้ทรัพยากรธรรมชาติและพลงังาน            
การอนุรักษแ์ละการจดัการทรัพยากรธรรมชาติ การอนุรักษแ์ละการจดัการพลงังาน 

2. ค านวณขอ้มูลเก่ียวกบัผลกระทบจากการใชท้รัพยากรธรรมชาติและพลงังานตามหลกัการและทฤษฎี 
3. ทดลอง ตรวจสอบ และแกปั้ญหาเก่ียวกบัทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดลอ้มตามกระบวนการ           

ทางวทิยาศาสตร์ 

4. ประยกุตใ์ชค้วามรู้เร่ืองการจดัการทรัพยากรธรรมชาติพลงังานและส่ิงแวดลอ้มในงานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัการจดัการทรัพยากรธรรมชาติ พลงังานและส่ิงแวดลอ้มเก่ียวกบัทรัพยากรธรรมชาติ

ส่ิงแวดล้อม นิเวศวิทยา แร่ธาตุ พลังงาน ปิโตรเลียมและผลิตภณัฑ์ สารเคมีในอุตสาหกรรม ผลกระทบจาก          
การใช้ทรัพยากรธรรมชาติและพลงังาน การอนุรักษ์และการจดัการทรัพยากรธรรมชาติ การอนุรักษ์ และการ         
จดัการพลงังาน และส่ิงแวดลอ้มในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1302 การวจัิยเบ้ืองต้น 2-2-3 
(Introduction to Research) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและวธีิการด าเนินการวจิยัเบ้ืองตน้ 

2. สามารถเขียนโครงร่างการวจิยั วางแผนด าเนินการวจิยั วเิคราะห์ขอ้มูล สรุปและเขียนรายงานการวจิยั 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการวจิยัและและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานวจิยั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัขั้นตอนและวธีิด าเนินการวจิยัเบ้ืองตน้ 

2. เขียนโครงร่างการวจิยั 
3. วางแผนการด าเนินการวจิยั 
4. รวบรวม วเิคราะห์ และแปลผลขอ้มูล 
5. สรุปผลการวจิยั 
6. เขียนรายงานการวจิยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัขั้นตอน และวิธีการด าเนินการวิจยัเบ้ืองตน้ เก่ียวกบัความหมายและความส าคญั              

ของการวิจัย ประเภทของงานวิจัย การเลือกหัวข้อ ก าหนดวตัถุประสงค์และขอบเขตของงานวิจัย                
การก าหนดสมมติฐาน การเขียนโครงร่างการวิจยั สถิติการวิจยั การสร้างเคร่ืองมือรวบรวมขอ้มูล การเก็บ
รวบรวมขอ้มูล การวเิคราะห์และแปลผลขอ้มูล การสรุปผลการวจิยัและการเขียนรายงานการวจิยั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1308 วทิยาศาสตร์งานธุรกจิและบริการ 2-2-3 
(Science for Business and Services) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและการประยกุตใ์ชว้ทิยาศาสตร์ในงานธุรกิจและบริการ 
2. สามารถค านวณ ทดลอง แกปั้ญหา วางแผน ตรวจสอบ และประยุกตใ์ชก้ระบวนการทางวิทยาศาสตร์

ในงานอาชีพธุรกิจและบริการ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อวทิยาศาสตร์งานธุรกิจและบริการ และกิจนิสัยท่ีดีในงานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัไฟฟ้า เคร่ืองใชไ้ฟฟ้าภายในบา้นและส านกังาน การใชพ้ลงังานเพื่อการขนส่ง 

การอนุรักษ์พลังงานและส่ิงแวดล้อม สารละลาย ปฏิกิริยาเคมี สารเคมีท่ีใช้ในชีวิตประจ าวนั          
และส านกังาน สารสังเคราะห์และผลิตภณัฑ์ 

2. ค านวณขอ้มูลเก่ียวกบัไฟฟ้า เคร่ืองใชไ้ฟฟ้าภายในบา้นและส านกังาน สารละลาย ปฏิกิริยาเคมี 

ตามหลกัการและทฤษฎี 

3. ทดลอง ตรวจสอบ และแกปั้ญหา เก่ียวกบัสารละลาย ปฏิกิริยาเคมี สารเคมีท่ีใชใ้นชีวิตประจ าวนั
ตามกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

4. ประยกุตใ์ชค้วามรู้เร่ืองวทิยาศาสตร์เพื่องานธุรกิจและบริการในงานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติวิทยาศาสตร์งานธุรกิจและบริการเก่ียวกับไฟฟ้า เคร่ืองใช้ไฟฟ้าภายในบ้าน                 

และส านกังาน สารละลาย ปฏิกิริยาเคมี สารเคมีในชีวิตประจ าวนัและส านกังาน สารสังเคราะห์ และผลิตภณัฑ์ 
การใชพ้ลงังานเพื่อการขนส่ง การอนุรักษพ์ลงังานและส่ิงแวดลอ้ม และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพท่ีเก่ียวขอ้ง 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1311 วทิยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ 2-2-3 
(Science for Food and Nutrition) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและการประยกุตใ์ชว้ทิยาศาสตร์ในงานอาหารและโภชนาการ 

2. สามารถค านวณ ทดลอง แกปั้ญหา วางแผน ตรวจสอบ และประยกุตใ์ชก้ระบวนการทางวิทยาศาสตร์
ในงานอาชีพ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อวทิยาศาสตร์อาหารและโภชนาการ และกิจนิสัยท่ีดีในงานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวชิา  
1. แสดงความรู้เก่ียวกบั ปฏิกิริยาเคมี สารอินทรียท่ี์มีหมู่ฟังก์ชนั สารชีวโมเลกุล ชีวเคมีในร่างกาย 

สารเคมีและจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรมอาหาร สารอาหารและภาวะโภชนาการ 

2. ค านวณข้อมูลเก่ียวกับปฏิกิริยาเคมี กระบวนการชีวเคมีในร่างกาย สารเคมีและจุลินทรีย์                          
ในอุตสาหกรรมอาหารตามหลกัการและทฤษฎี 

3. ทดลอง ตรวจสอบ และแก้ปัญหา เ ก่ี ยวกับปฏิ กิ ริยา เคมี  สารอินทรีย์ท่ี มีหมู่ ฟังก์ชัน                        
สารชีวโมเลกุล สารเคมีและจุลินทรียใ์นอุตสาหกรรมอาหาร สารอาหารและภาวะโภชนาการ 
ตามกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 

4. ประยกุตใ์ชค้วามรู้เร่ืองวทิยาศาสตร์งานอาหารและโภชนาการในงานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัวทิยาศาสตร์อาหารและโภชนาการเก่ียวกบัปฏิกิริยาเคมี สารอินทรียท่ี์มีหมู่ฟังกช์นั 

สารชีวโมเลกุล ชีวเคมีในร่างกาย สารเคมีและจุลินทรีย์ในอุตสาหกรรมอาหาร สารอาหาร และภาวะ
โภชนาการ และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพท่ีเก่ียวขอ้ง 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

กลุ่มวิชาคณติศาสตร์ 
 

30000-1401 คณติศาสตร์และสถิติเพ่ืองานอาชีพ 3-0-3 
(Mathematics and Statistics for Careers) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจสถิติพื้นฐาน ตรรกศาสตร์ และก าหนดการเชิงเส้น 

2. สามารถน าความรู้เก่ียวกบัสถิติพื้นฐาน ตรรกศาสตร์ และก าหนดการเชิงเส้นไปประยุกต์ใช้                
ในงานอาชีพ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการเรียนรู้ทางคณิตศาสตร์ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. ใชค้่ากลาง และการวดัการกระจายตามลกัษณะของขอ้มูล 
2. ใชค้่ามาตรฐานในการเปรียบเทียบขอ้มูล 
3. ประยกุตต์รรกศาสตร์ในการใหเ้หตุผลจากสถานการณ์ท่ีก าหนด 
4. ประยกุตก์  าหนดการเชิงเส้นในงานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและฝึกทกัษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกบัสถิติพื้นฐาน ตรรกศาสตร์ และก าหนดการ           

เชิงเส้น และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1402 คณติศาสตร์เพ่ือพฒันาทกัษะการคิด 3-0-3 
(Mathematics for Thinking Skills Development) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจทกัษะและกระบวนการทางคณิตศาสตร์ 

2. สามารถน าความรู้เก่ียวกบัทกัษะและกระบวนการทางคณิตศาสตร์ไปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการเรียนรู้ทางคณิตศาสตร์ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แกปั้ญหาทางคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ 
2. ใหเ้หตุผลทางคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ 
3. ส่ือสารส่ือความหมายทางคณิตศาสตร์และน าเสนอขอ้มูลในงานอาชีพ 
4. เช่ือมโยงความรู้ทางคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ 
5. ประยกุตค์วามคิดริเร่ิมสร้างสรรคท์างคณิตศาสตร์ในงานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับการฝึกทกัษะและกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกับ ทกัษะการแก้ปัญหา ทกัษะ                   

การให้เหตุผล ทกัษะในการส่ือสารและส่ือความหมายทางคณิตศาสตร์ ทกัษะในการเช่ือมโยงความรู้ต่าง ๆ          
ทางคณิตศาสตร์ และทกัษะการคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1403 สถิติและการวางแผนการทดลอง 3-0-3 
(Statistics and Experimental Design) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจสถิติพื้นฐาน การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์ ความแปรปรวน การใช้

โปรแกรมส าเร็จรูปในการวเิคราะห์ขอ้มูล และการวางแผนการทดลอง 

2. สามารถน าความรู้เก่ียวกบั สถิติพื้นฐาน การประมาณค่า การทดสอบสมมติฐาน การวิเคราะห์                          
ความแปรปรวน การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ขอ้มูล และการวางแผนการทดลอง           
ไปประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่อการเรียนรู้ทางคณิตศาสตร์ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. ใชค้่ากลางและการวดัการกระจายตามลกัษณะของขอ้มูล 
2. ประมาณค่าพารามิเตอร์ของประชากร 
3. ทดสอบค่าเฉล่ียของประชากร 
4. วเิคราะห์ความแปรปรวนของประชากร 
5. ใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีก าหนด 
6. ประยกุตก์ารวางแผนการทดลองในงานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและฝึกทกัษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกบั สถิติพื้นฐาน การประมาณค่า การทดสอบ

สมมติฐาน การวิเคราะห์ความแปรปรวน การใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ขอ้มูล และการวางแผน          
การทดลอง และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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30000-1408 คณติศาสตร์ธุรกจิและบริการ 3-0-3 
(Mathematics for Business and Service) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจความคิดรวบยอดเก่ียวกับตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ ดีเทอร์มิแนนต์ ก าหนดการเชิงเส้น                

และความน่าจะเป็น 
2. สามารถด าเนินการเก่ียวกบัตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ ดีเทอร์มิแนนต ์ก าหนดการเชิงเส้น ความน่าจะเป็น 

และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
3. มีเจตคติท่ีดีต่อการเรียนรู้ทางคณิตศาสตร์ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. ประยกุตต์รรกศาสตร์ในการใหเ้หตุผลจากสถานการณ์ท่ีก าหนด 
2. ด าเนินการเก่ียวกบัเมทริกซ์จากเง่ือนไขท่ีก าหนด 
3. ค  านวณค่าดีเทอร์มิแนนตข์องเมทริกซ์จากเง่ือนไขท่ีก าหนด 
4. ประยกุตก์ารแกร้ะบบสมการเชิงเส้นโดยใชดี้เทอร์มิแนนตใ์นงานอาชีพ 
5. ประยกุตก์  าหนดการเชิงเส้นในงานอาชีพ 
6. ค  านวณค่าความน่าจะเป็นของเหตุการณ์ท่ีเป็นอิสระต่อกนัและแบบมีเง่ือนไข 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและฝึกทกัษะกระบวนการทางคณิตศาสตร์เก่ียวกบัตรรกศาสตร์ เมทริกซ์ ดีเทอร์มิแนนต์  

ก าหนดการเชิงเส้น และความน่าจะเป็น และการประยกุตใ์ชใ้นงานอาชีพ 
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กลุ่มวิชาสังคมศาสตร์ 
 

30000-1501 ชีวติกบัสังคมไทย 3-0-3 
(Life and Thai Society) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัสังคม ศิลป วฒันธรรม ประเพณี และภูมิปัญญาของไทย 
2. สามารถวเิคราะห์และประเมินสถานการณ์การเปล่ียนแปลงของสังคมและวฒันธรรมไทย 
3. ตระหนกัและเห็นคุณค่าของศิลป วฒันธรรม ประเพณี และภูมิปัญญาของไทย 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับสังคม ว ัฒนธรรมไทย ภูมิปัญญาไทย หลักธรรมาภิบาล หลักธรรม                          

ในการพฒันางาน พฒันาคนและสังคม สันติวฒันธรรม ความเป็นพลเมืองดี เศรษฐกิจพอเพียง ปัญหา
การทุจริต และความร่วมมือกบัประเทศต่าง ๆ ทางสังคม เศรษฐกิจ การเมือง และส่ิงแวดลอ้ม 

2. วเิคราะห์และประเมินสถานการณ์การเปล่ียนแปลงของสังคมและวฒันธรรมไทยกบัสังคมโลก  
3. ประยุกตใ์ช้ความรู้เก่ียวกบัคุณธรรม จริยธรรม ศาสนธรรม วฒันธรรม ประเพณี ภูมิปัญญาไทย            

เศรษฐกิจพอเพียง ในการป้องกันและแก้ไขปัญหาการทุจริต ปัญหาสังคม การด าเนินชีวิต                
ตามบทบาทหนา้ท่ีการเป็นพลเมืองดี 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับสังคม การจัดระเบียบทางสังคม ศิลปวฒันธรรมประเพณี และภูมิปัญญาของไทย            

หลักธรรมาภิบาล หลักธรรมเพื่อพัฒนาคน พัฒนางานและสังคม สันติวฒันธรรม ความเป็นพลเมืองดี             
เศรษฐกิจพอเพียง ปัญหาการทุจริต ความร่วมกบัประเทศต่างๆ ทางสังคม เศรษฐกิจ การเมือง และส่ิงแวดลอ้ม                
เพื่อการอยูร่่วมกนัอยา่งสันติสุข สถานการณ์การเปล่ียนแปลงของสังคมและวฒันธรรมไทย และสังคมโลก 
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30000-1502 ศาสตร์พระราชา 3-0-3 
(The King’s Philosophy) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและวธีิการของศาสตร์พระราชา 
2. ประยกุตใ์ชศ้าสตร์พระราชาในชีวติประจ าวนัและการประกอบอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัของสถาบนัพระมหากษตัริย ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและวธีิการของศาสตร์พระราชา 

2. ใชห้ลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเป็นแนวทางในการด าเนินชีวติ 

3. ประยกุตใ์ชศ้าสตร์พระราชาในชีวติประจ าวนัและการประกอบอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง วิธีการของศาสตร์พระราชา การประยุกต์ศาสตร์

พระราชาในการด าเนินชีวิต หลกัการทรงงาน และพระบรมราโชบาย/พระราชปณิธานตามรอยด้านการศึกษา         
ของพระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วั 
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30000-1503 การเมืองการปกครองของไทย 3-0-3 
(Thai Politics and Administration) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจวิวฒันาการการเมืองการปกครองของไทย สภาพปัญหาทางการเมือง ปัญหาการทุจริต            

แนวทางการแก้ไข และการพัฒนาประเทศ ตามหลักการปกครองระบอบประชาธิปไตย                   
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 

2. สาม า รถป ฏิบั ติ ตน เ ป็นพล เ มื อ ง ดี ต ามหลัก ก า รปกครอง ระบอบประช า ธิปไตย                                  
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข ภายใตห้ลกัสุจริตและปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการมีส่วนร่วมทางการเมืองการปกครอง การแก้ไขปัญหาทางการ
เมือง ปัญหาการทุจริต และการพฒันาประเทศ ตามหลักการปกครองระบอบประชาธิปไตย                         
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัวิวฒันาการการเมืองการปกครองไทย สภาพปัญหาทางการเมือง ปัญหา              

การทุจริต แนวทางการแกไ้ข และการพฒันาประเทศตามหลกัการปกครองระบอบประชาธิปไตย 
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 

2. มีส่วนร่วมในการเมืองการปกครอง การแก้ไขปัญหาทางการเมือง ปัญหาการทุจริต และการ
พัฒนาประเทศตามสิทธิ บทบาทหน้าท่ีอย่างสร้างสรรค์ตามแบบอย่างของพลเมืองท่ีดี             
ตามหลักปรัชญา ของเศรษฐกิจพอเพียง และตามหลักการปกครองระบอบประชาธิปไตย                    
อนัมีพระมหากษตัริยท์รงเป็นประมุข 

3. ปฏิบติัตนเป็นพลเมืองดีตามหลักการปกครองระบอบประชาธิปไตย อนัมีพระมหากษตัริย์             
ทรงเป็นประมุข ภายใตห้ลกัสุจริต และหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัวิวฒันาการการเมืองการปกครองไทยสมยัสุโขทยั อยุธยา ธนบุรี และรัตนโกสินทร์                 

ถึงการเปล่ียนแปลงการปกครอง พ.ศ. 2475 การเมืองการปกครองไทยหลงัการเปล่ียนแปลงการปกครอง          
พ.ศ. 2475 ถึงปัจจุบนั วิกฤตทางการเมืองและสังคม พ.ศ. 2475 ถึงปัจจุบนั การบริหารราชการแผ่นดิน 
นโยบายการบริหารประเทศของรัฐบาล พรรคการเมือง การเลือกตั้ ง องค์กรอิสระตามรัฐธรรมนูญ 
แนวนโยบายพื้นฐานแห่งรัฐ แผนพฒันาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ยุทธศาสตร์การพฒันาประเทศ                
การบริหารกิจการบา้นเมืองท่ีดีภายใตห้ลกัสุจริต ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง วิกฤตเศรษฐกิจ และปัญหา 
การทุจริต 
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กลุ่มวิชามนุษยศาสตร์ 
 

30000-1601 การพฒันาสุขภาพ 2-0-2 
(Health Improvement) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเทคนิควธีิและทกัษะการพฒันาสุขภาพในการด ารงชีวติ 
2. สามารถปฏิบติังานภายใตส้ถานการณ์ท่ีเปล่ียนแปลงและจดัการกบัปัญหา/ขอ้ขดัแยง้โดยสันติวธีิ 
3. มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสาธารณะและหลกัการด าเนินชีวิตตามหลกัของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง             

และเหมาะสมกบัการปฏิบติังานในอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัเทคนิควธีิและทกัษะการพฒันาสุขภาพในการด ารงชีวติ 
2. วเิคราะห์สภาพการเปล่ียนแปลงของสังคมท่ีมีผลกระทบกบัสุขภาพของตนเอง 
3. พฒันาสมรรถภาพทางกายใหส้ามารถปฏิบติังานไดต้ามลกัษณะงาน 
4. ปฏิบติัการช่วยฟ้ืนคืนชีพขั้นพื้นฐาน 
5.  แกปั้ญหา/ขอ้ขดัแยง้โดยสันติวธีิ 
6. ใชก้ระบวนการคิด วเิคราะห์และไตร่ตรองอยา่งเป็นระบบในการท างาน 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับเทคนิควิธีและทักษะการพฒันาสุขภาพ ส่ิงคุกคามสุขอนามัยในการด ารงชีวิต                 

และการท างาน การเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน สารเสพติด โภชนาการกับการเกิดกลุ่มโรค NCD 
ปฏิบัติการช่วยฟ้ืนคืนชีพขั้ นพื้นฐาน ภัยคุกคามรูปแบบใหม่  สิทธิและระบบการบริการสุขภาพ                    
สุขภาพผูบ้ริโภค ทกัษะการแก้ปัญหา/ขอ้ขดัแยง้อย่างสันติวิธี กระบวนการคิด วิเคราะห์ และไตร่ตรอง             
อยา่งเป็นระบบ 
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30000-1602 การคิดอย่างเป็นระบบ 2-0-2 
(Systematic Thinking) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการพื้นฐานในการคิดอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถคิดอย่างเป็นระบบในการจัดล าดับงาน การตัดสินใจ การจัดการกับความเส่ียง                      

และการแกปั้ญหา 
3. มีเจตคติ และกิจนิสัยท่ีดีในการด าเนินชีวติ และประกอบอาชีพดว้ยความรอบคอบ และมีเหตุผล 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการพื้นฐานในการคิดอยา่งเป็นระบบ 
2. ประเมินสถานการณ์และวเิคราะห์ปัญหาท่ีอาจจะเกิดข้ึนอยา่งเป็นระบบ 
3. วเิคราะห์การตดัสินใจและผลท่ีตามมา 
4. ประยกุตใ์ชเ้ทคนิคการคิดอยา่งเป็นระบบในการแกปั้ญหา 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการพื้นฐานในการคิดอยา่งเป็นระบบ ประเภท และวตัถุประสงค์

ของค าถามท่ีใชใ้นการรวบรวมขอ้มูล ขั้นตอนและแนวคิดของกระบวนการประเมินสถานการณ์ การวิเคราะห์
การตัดสินใจปัญหาท่ีอาจจะเกิดข้ึนโดยใช้ทักษะกระบวนการกลุ่ม กระบวนการคิดอย่างมีวิจารณญาณ 
กระบวนการสืบคน้ กระบวนการมีส่วนร่วม และการตั้งค  าถาม 
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30000-1603 สุขภาวะกายและจิต 2-0-2 
(Healthy Body and Mind) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการทางพลศึกษา สุขศึกษาและนนัทนาการท่ีส่งเสริมสุขภาวะกายและจิต 
2. สามารถใช้กิจกรรมทางพลศึกษา สุขศึกษาและนนัทนาการเพื่อพฒันาทกัษะชีวิตและสุขภาพ          

ของตนเอง 
3. มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสาธารณะและหลักการด าเนินชีวิตตามหลักของปรัชญาเศรษฐกิจ

พอเพียง 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการทางพลศึกษา สุขศึกษาและนนัทนาการท่ีส่งเสริมสุขภาวะกายและจิต 
2. เลือกกิจกรรมพฒันาทกัษะชีวติและสุขภาพเหมาะสมกบัตนเอง 
3. พฒันาสมรรถภาพทางกายใหส้ามารถปฏิบติังานไดต้ามลกัษณะงาน 
4. ปฏิบติัการช่วยฟ้ืนคืนชีพขั้นพื้นฐาน 
5. เป็นผูน้ าและมีส่วนร่วมในการจดักิจกรรมเพื่อส่งเสริมสุขภาพท่ีสัมพนัธ์กบัชุมชน 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับหลักการทางพลศึกษา สุขศึกษาและนันทนาการ การเลือกกิจกรรม                  

พฒันาทกัษะชีวิตและสุขภาพ การจดักิจกรรมเสริมสร้างสัมพนัธภาพท่ีดีกบัครอบครัว เพื่อนและสังคม 
ส่ิงแวดล้อมท่ีเก่ียวข้องกับสุขภาพ กระบวนการเรียนรู้เ ร่ืองเพศ สารเสพติด อุบัติภัย โภชนาการ                       
กบัการเกิดกลุ่มโรค NCD สุขภาพผูบ้ริโภค การปฏิบติัการช่วยฟ้ืนคืนชีพขั้นพื้นฐาน และการจดักิจกรรม          
เพื่อส่งเสริมสุขภาพท่ีสัมพนัธ์กบัชุมชน 
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30000-1604 คุณภาพชีวติเพ่ือการท างาน 2-0-2 
(Quality of Life at Work) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัปัจจยั สุขอนามยั และส่ิงแวดลอ้มในการท างาน และความแตกต่างระหวา่งบุคคล 
2. สามารถจดัการปัญหาโดยสันติวธีิและท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งมีความสุข 
3. มีคุณธรรม จริยธรรม จิตสาธารณะและหลักการด าเนินชีวิตสอดคล้องตามหลักของปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัปัจจยั สุขอนามยัและส่ิงแวดลอ้มในการท างาน 
2. วเิคราะห์ความตอ้งการของตนเองเพื่อวางเป้าหมายชีวติ 
3. มีทกัษะการเป็นผูน้ า  
4. จดัการกบัปัญหา/ขอ้ขดัแยง้โดยสันติวธีิ 
5. วางแผนด าเนินชีวิตอยา่งมีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสาธารณะสอดคลอ้งตามหลกัของปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัปัจจยั สุขอนามยัและส่ิงแวดลอ้มในการท างานท่ีถูกสุขลกัษณะและปลอดภยั แรงจูงใจ

ท่ีเก่ียวข้องกับการท างาน ความแตกต่างระหว่างบุคคล การได้รับการยอมรับนับถือ ความรับผิดชอบ 
ความก้าวหน้าในหน้าท่ีการงานตามลกัษณะของงาน ทกัษะการเป็นผูน้ า การจดัการกบัปัญหา/ขอ้ขดัแยง้           
โดยสันติวิธี  การอยู่ร่วมกันในสังคมอย่างมีความสุข การหลีกเล่ียงพฤติกรรมเส่ียงต่อความรุนแรง                     
และส่ิงเสพติด 
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30000-1605 มนุษยสัมพนัธ์ในการท างาน 2-0-2 
(Human Relations at Work) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจความส าคญัและหลกัมนุษยสัมพนัธ์และธรรมชาติของมนุษย ์
2. สามารถพฒันาตนเองและชุมชนตามกระบวนการทางจิตวทิยาและหลกัธรรม 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการพฒันาตนและชุมชน 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัมนุษยสัมพนัธ์และการประยกุตใ์ชใ้นการท างาน 
2. วเิคราะห์บทบาทและสถานภาพของมนุษยใ์นสังคม 
3. เสนอแนะแนวทางในการสร้างความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและชุมชน 
4. น ากระบวนการทางจิตวทิยาและหลกัธรรมมาใชใ้นการด าเนินชีวติและการประกอบอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับความหมายและความส าคญัของมนุษยสัมพนัธ์ ธรรมชาติของมนุษย์ 

กระบวนการทางจิตวิทยาเพื่อสร้างความสัมพนัธ์ระหวา่งบุคคลและชุมชน การพฒันาตนเพื่อความกา้วหนา้              
ในชีวติและการท างาน การน าหลกัธรรมมาใชใ้นการด าเนินชีวติและการประกอบอาชีพ 
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30000-1606 ปัจจัยทีเ่กีย่วข้องกบัมนุษย์ 2-0-2 
(Human Factors) 

 

Course Objectives 
The trainees will be able to apply concepts learned in human factors training in the 
performance of their role-playing duties and responsibility. 

 

Course Competencies 
1. Demonstrate basic concepts and definitions of human factors. 
2. Identify human factors issues and limitations in maintenance operations; human errors 

interactions and the “Dirty Dozen”. 
3. Perform communication skills. 
4. Perform team work skills. 

 

Course Description 
 Maintenance Resource Management (MRM) and Human Factors: 
  - Human Factors and Maintenance Resource Management, 
  - Human Factors: Awareness Phase, 
  - Human Factors: Practice and Feedback Phase, 
  - Human Factors: Continual Reinforcement Phase. 
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30000-1607 จิตวทิยาสังคมว่าด้วยคนพกิาร 2-0-2 
(Social Psychology of Disability) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจสาเหตุ ประเภทและสถานการณ์ความพิการในประเทศไทย 
2. สามารถปกป้องรักษาสิทธิของคนพิการอนัเป็นจรรยาบรรณแห่งวชิาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีต่อคนพิการ และตระหนกัถึงสิทธิความเท่าเทียมของมนุษย ์

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัสาเหตุของและการจดัประเภทของความพิการในประเทศไทย 
2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการปกป้องรักษาสิทธิของคนพิการ 
3. แสดงความรู้เก่ียวกบัเทคนิคการใหค้  าปรึกษา การประเมินและกิจกรรมบ าบดัส าหรับคนพิการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับสาเหตุและประเภทของความพิการ สถานการณ์ความพิการในประเทศไทย                 

ปัญหาสุขภาพจิตและโรคทางจิตเวช สังคมวิทยาของคนพิการ กระบวนการทางจิตใจเม่ือเกิดความสูญเสีย            
ในคนพิการ การปกป้องรักษาสิทธิของคนพิการ พระราชบัญญติัท่ีเก่ียวข้อง เทคนิคการให้ค  าปรึกษา                 
การประเมินและกิจกรรมบ าบดัส าหรับคนพิการ 
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30000-1608 การออกก าลงักายเพ่ือสุขภาพ 0-2-1 
(Exercises for Health) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการและการใชกิ้จกรรมทางพลศึกษาในการส่งเสริมความสมบูรณ์ทางกาย 
2. สามารถเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายของตนเองและผูอ่ื้นดว้ยกิจกรรมทางพลศึกษา 
3. มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสาธารณะเหมาะสมกบัการปฏิบติังานอาชีพ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและการใช้กิจกรรมทางพลศึกษาในการส่งเสริมความสมบูรณ์           

ทางกาย 
2. จดักิจกรรมเพื่อเสริมสร้างสมรรถภาพทางกายตามลกัษณะงานไดอ้ยา่งปลอดภยั 
3. จดัท าโครงการออกก าลงักายเพื่อพฒันาสุขภาพ 
4.  วางแผนแกปั้ญหาดา้นสุขภาพและสมรรถภาพทางกายของตนเอง 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับหลักการและกิจกรรมทางพลศึกษา การเล่นกีฬาเพื่อส่งเสริมสุขภาพ              

การจดัท าโครงการออกก าลังกายเพื่อพฒันาสุขภาพ การวางแผนแก้ปัญหาด้านสุขภาพและสมรรถภาพ           
ทางกายของตนเองและผูอ่ื้น ความปลอดภยัในการเล่นกีฬาและการออกก าลงักาย การส่งเสริมบุคลิกภาพ 
มนุษยสัมพนัธ์ ภาวะผูน้ า และการมีน ้าใจนกักีฬา 
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30000-1609 ลลีาศเพ่ือพฒันาสุขภาพและบุคลกิภาพ 0-2-1 
(Social Dance for Health and Personality Development) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัปฏิบติัการลีลาศเบ้ืองตน้ 
2. สามารถเตน้ลีลาศเพื่อเขา้สังคมและนนัทนาการ 
3. มีบุคลิกภาพท่ีดีและมีมารยาทในการเขา้สังคม  

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัปฏิบติัการลีลาศเบ้ืองตน้ 
2. เตน้ลีลาศไดอ้ยา่งมีความเช่ือมัน่ในตนเอง 
3. เตรียมความพร้อมทางดา้นบุคลิกภาพและมารยาทในการการเขา้สังคม 
4. เป็นผูน้ าและมีส่วนร่วมในการจดักิจกรรมทางสังคม 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับประวติัและความรู้พื้นฐานของกิจกรรมลีลาศ การลีลาศเพื่อเขา้สังคม                 

การลีลาศเพื่อนนัทนาการ มารยาทในการเขา้สังคม มนุษยสัมพนัธ์ และการปรับปรุงบุคลิกภาพ 
 
 
 
  

92



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-1610 นันทนาการเพ่ือพฒันาคุณภาพชีวติ 0-2-1 
(Recreation for Life Quality Development) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการน ากิจกรรมนนัทนาการไปใชใ้นการพฒันาคุณภาพชีวติ 
2. สามารถใชกิ้จกรรมนนัทนาการเพื่อพฒันาสุขภาวะตามลกัษณะงานอาชีพ 
3. มีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสาธารณะสอดคลอ้งตามหลกัของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการพฒันาตนเองตามหลกันนัทนาการ 
2.  ใชกิ้จกรรมนนัทนาการท่ีเหมาะสมในการพฒันาตนเองและสังคม 
3. ปฏิบติัการฟ้ืนคืนชีพขั้นพื้นฐาน 
4. มีทกัษะในการส่ือสาร 
5. วางแผนด าเนินชีวิตอยา่งมีคุณธรรม จริยธรรม และจิตสาธารณะสอดคลอ้งตามหลกัของปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพียง 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับความส าคญั ขอบข่าย ประโยชน์ ประเภท และรูปแบบของกิจกรรม

นนัทนาการ หลกัการเลือกกิจกรรมนนัทนาการในชีวิตประจ าวนัให้สอดคลอ้งกบัสุขลกัษณะและปลอดภยั                            
เหมาะสมกบัตนและสังคม ปฏิบติัการฟ้ืนคืนชีพขั้นพื้นฐานและทกัษะในการส่ือสาร การวางแผนด าเนินชีวิต                                   
ตามหลกัของปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
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หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพพ้ืนฐาน 

 

กลุ่มการจัดการอาชีพ 
30001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองคก์าร 1-2-2 
30001-1051 กฎหมายทัว่ไปเก่ียวกบังานอาชีพ 1-0-1 
 

กลุ่มเทคโนโลยสีารสนเทศ 
30001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจดัการอาชีพ 2-2-3 
 

กลุ่มพืน้ฐานวชิาชีพ 
30400-1001 เทคนิคการบริการงานคหกรรม 2-3-3 
30404-1001 การควบคุมคุณภาพ และความปลอดภยัในงานอาหาร 2-3-3 
30404-1002 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2-3-3 

 
 
  

94
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กลุ่มการจัดการอาชีพ 
 

30001-1001 การบริหารงานคุณภาพในองค์การ 1-2-2 
(Quality Administration in Organization) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจหลักการจัดการองค์การ หลักการบริหารงานคุณภาพและเพิ่มผลผลิต และหลักการ              

เพิ่มประสิทธิภาพการท างาน 
2. สามารถประยุกต์ใช้หลกัการจดัการองค์การ การเพิ่มประสิทธิภาพขององค์การ และการเพิ่ม

ประสิทธิภาพการท างานในการจดัการงานอาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการจดัการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั 

ประหยดัอดทนและสามารถท างานร่วมกนั 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการจดัการองค์การ หลกัการบริหารงานคุณภาพ และเพิ่มผลผลิต        

และหลกัการเพิ่มประสิทธิภาพการท างาน 
2. วางแผนการจดัการองคก์าร และเพิ่มประสิทธิภาพขององคก์ารตามหลกัการ 
3. ก าหนดแนวทางจดัการความเส่ียง และความขดัแยง้ในงานอาชีพตามหลกัการและสถานการณ์ 
4. เลือกกลยทุธ์เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างานตามหลกัการบริหารงานคุณภาพ และเพิ่มผลผลิต 
5. ประยกุตใ์ชกิ้จกรรมระบบคุณภาพ และเพิ่มผลผลิตในการจดัการงานอาชีพ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกับหลักการจดัองค์การ การเพิ่มประสิทธิภาพขององค์การ การบริหารงานคุณภาพ             

และเพิ่มผลผลิต การจดัการความเส่ียง การจดัการความขดัแยง้ในองค์การ กลยุทธ์การเพิ่มประสิทธิภาพ           
การท างานการน ากิจกรรมระบบคุณภาพ และเพิ่มผลผลิตมาประยกุตใ์ชใ้นการจดัการงานอาชีพ 
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30001-1051 กฎหมายทัว่ไปเกีย่วกบังานอาชีพ 1-0-1 
 (Occupational Regulation and Laws) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขอ้ก าหนดและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพดา้นการผลิตและการบริการ ความปลอดภยั 

ส่ิงแวดลอ้มและทรัพยสิ์นทางปัญญา 
2. สามารถน าขอ้ก าหนดและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งไปปฏิบติัในงานอาชีพ 
3. มีกิจนิสัยและเจตคติท่ีดีต่อการปฏิบติังานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ มีคุณธรรม จริยธรรม 

จรรยาบรรณตามขอ้ก าหนด และกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้ง 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับข้อก าหนด และกฎหมายท่ีเก่ียวข้องกับงานอาชีพการผลิตและการบริการ             

ความปลอดภยั ส่ิงแวดลอ้มและทรัพยสิ์นทางปัญญา 
2. ปฏิบติัตามวธีิการ และขั้นตอนของกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาเก่ียวกบัขอ้ก าหนดและกฎหมายท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพการผลิตและการบริการในสาขาวชิาท่ีเรียน 

กฎหมายเก่ียวกบัความปลอดภยั ส่ิงแวดลอ้มและทรัพยสิ์นทางปัญญา 
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กลุ่มเทคโนโลยสีารสนเทศ 
 

30001-2001 เทคโนโลยสีารสนเทศเพ่ือการจัดการอาชีพ 2-2-3 
(Information Technology for Works) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัคอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ 

การสืบคน้ และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพ 
2. สามารถสืบคน้ จดัเก็บ คน้คืน ส่งผ่าน จดัด าเนินการขอ้มูลสารสนเทศ น าเสนอ และส่ือสาร

ขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยใช้คอมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคม และโปรแกรม
ส าเร็จรูปท่ีเก่ียวขอ้ง 

3. มีคุณธรรม จริยธรรม และความรับผดิชอบในการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อการจดัการอาชีพ 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการสืบคน้ จดัด าเนินการและส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศ          

ในงานอาชีพ โดยใชค้อมพิวเตอร์ อุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์และสารสนเทศ 
และโปรแกรมส าเร็จรูปท่ีเก่ียวขอ้ง 

2. ใชค้อมพิวเตอร์และอุปกรณ์โทรคมนาคมในการสืบคน้ และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศผา่นระบบ
เครือข่ายคอมพวิเตอร์และสารสนเทศ 

3. จดัเก็บ คน้คืน ส่งผา่นและจดัด าเนินการขอ้มูลสารสนเทศตามลกัษณะงานอาชีพ 
4. น าเสนอ และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศในงานอาชีพโดยประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับคอมพิวเตอร์ และอุปกรณ์โทรคมนาคม ระบบเครือข่ายคอมพิวเตอร์              

และสารสนเทศ การสืบคน้ข้อมูลสารสนเทศ การจดัเก็บ คน้คืน ส่งผ่านและจดัด าเนินการขอ้มูลสารสนเทศ                 
การประยกุตใ์ชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปในการน าเสนอ และส่ือสารขอ้มูลสารสนเทศตามลกัษณะงานอาชีพ 
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กลุ่มพืน้ฐานวชิาชีพ 
 

30400-1001 เทคนิคการบริการงานคหกรรม 2-3-3 
(Home Service Techniques) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการบริการ จิตวิทยาการบริการ การสร้างมนุษยสัมพนัธ์ เทคนิคการจูงใจ                 

การสร้างความประทบัใจ ภาวะผูน้ า และการพฒันาบุคลิกภาพ 
2. สามารถบริการงานคหกรรมในรูปแบบต่าง ๆ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั อดทน

และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการบริการ จิตวิทยาการบริการ การสร้างมนุษยสัมพนัธ์ เทคนิคการจูงใจ 

การสร้างความประทบัใจ ภาวะผูน้ า และการพฒันาบุคลิกภาพ ในงานอาชีพคหกรรม 
2. บริการงานคหกรรมตามกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการบริการ จิตวิทยาการบริการ การสร้างมนุษยสัมพนัธ์ เทคนิคการจูงใจ 

การสร้างความประทบัใจ ภาวะผูน้ า การพฒันาบุคลิกภาพ และบริการงานคหกรรมในรูปแบบต่าง ๆ 
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30404-1001 การควบคุมคุณภาพ และความปลอดภัยในงานอาหาร 2-3-3 
(Quality control and food safety) 
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจ หลกัการควบคุมคุณภาพ การวเิคราะห์คุณภาพและความปลอดภยัในงานอาหาร 
2. สามารถใชเ้คร่ืองมือในการตรวจสอบและวเิคราะห์คุณภาพในงานอาหาร 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย สามารถ

ท างานร่วมกบัผูอ่ื้น ปฏิบติังานโดยค านึงถึงความปลอดภยั อาชีวอนามยั การอนุรักษ์พลงังาน 
และส่ิงแวดลอ้ม 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลักการควบคุม วิเคราะห์คุณภาพ และความปลอดภัยในงานอาหาร            

ตามหลกัการ 
2. ใชเ้คร่ืองมือในการตรวจสอบและวเิคราะห์คุณภาพในงานอาหารตามกระบวนการ 
3. ควบคุม วเิคราะห์คุณภาพ และความปลอดภยั ตามขั้นตอนการปฏิบติังานอาหาร 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการควบคุม วิเคราะห์คุณภาพ ความปลอดภยั การใช้อุปกรณ์ เคร่ืองมือ 

การใช้วตัถุเจือปนในอาหาร และการปฏิบติังานอาหาร มาตรฐานอาหาร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข             
ผลิตอาหารตามหลกัเกณฑ์ท่ีดี GMP GHP HACCP และ ISO ประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยีในการควบคุมคุณภาพอาหาร 
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30404-1002 วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร 2-3-3 
(Cooking Science) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 

1. เข้าใจเก่ียวกับโครงสร้าง ส่วนประกอบทางเคมี การเปล่ียนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ               
ของอาหารและหลกัการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ 

2. เขา้ใจหลกัการทดลองอาหาร การวางแผนการทดลอง การด าเนินงาน การวดัและประเมินผล      
การรายงานผลการทดลองการจดัท าต ารับมาตรฐานและพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

3. สามารถคน้ควา้ ทดลองและประกอบอาหารตามกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยัขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัโครงสร้าง ส่วนประกอบ การเปล่ียนแปลงทางเคมีและกายภาพของอาหาร
ตามหลกัการ 

2. ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ ตามกระบวนการทางวทิยาศาสตร์และการพฒันาผลิตภณัฑ ์
3. ประยุกต์ใช้หลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานโดยใช้เทคโนโลยีอยา่งมีประสิทธิภาพ

และความปลอดภยั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติ เ ก่ียวกับโครงสร้าง ส่วนประกอบทาง เคมี  การเป ล่ียนแปลงทาง เคมี                              

และทางกายภาพของอาหาร หลกัการทดลอง การวางแผนการทดลอง การด าเนินงาน การวดัและประเมินผล            
การสรุปผล การรายงานผล การทดลอง การจัดท าต ารับมาตรฐาน การทดลองและประกอบอาหาร               
ประเภทต่าง ๆ ตามกระบวนการทางวทิยาศาสตร์และการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

หมวดวชิาสมรรถนะวชิาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเฉพาะ 

 

30410-2001 ครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย 2-3-3 
30410-2002 การประกอบอาหารไทย 1-4-3 
30410-2003 การประกอบขนมไทย 1-4-3 
30410-2004 การประกอบอาหารวา่งไทย 1-4-3 
30410-2005 การประกอบอาหารเชฟมืออาชีพ 2-3-3 
30410-2006 การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย 2-3-3 
30410-2007 การจดัการธุรกิจอาหารไทย 2-3-3 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30410-2001 ครัวและเคร่ืองใช้ในงานอาหารไทย 2-3-3 
(Kitchen and Cooking Equipment Thai food) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจเก่ียวกับการจดัครัวรูปแบบต่าง ๆ ตามลักษณะของงาน สุขลักษณะของห้องครัวท่ีดี 

ลกัษณะส่วนประกอบของเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย และการดูแลรักษา 
2. สามารถเลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ ไดถู้กตอ้งกบัประเภทของงานและดูแลรักษาถูกวธีิ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนัได ้
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัครัวและเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย 
2. ใช ้และบ ารุงรักษา เคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย ตามลกัษณะของงาน 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัรูปแบบการจดัห้องครัวตามลกัษณะงานอาหารไทย สุขลกัษณะของห้องครัว 

ประเภท ลกัษณะ และส่วนประกอบของเคร่ืองใชใ้นงานอาหารไทย วธีิการใช ้การดูแลรักษา และความปลอดภยั 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30410-2002 การประกอบอาหารไทย 1-4-3 
(Thai Cooking) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจเก่ียวกับประเภทอาหารไทย การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และการประยุกต์ใช้

เทคโนโลยีในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช้               
คิดตน้ทุน ต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 

2. สามารถเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยใีนการประกอบอาหาร 
3. สามารถประกอบอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ น าเสนอ และจดัจ าหน่าย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจัดการงานวิชาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย ขยนั 

ประหยดั อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัประเภทอาหารไทย การจดัอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบ

อาหารไทย การดดัแปลงอาหารเหลือใช้ การจดัตกแต่ง การคิดตน้ทุน การท าต ารับมาตรฐาน 
และจดัแสดงผลงาน 

2. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการ
ประกอบอาหารไทย 

3. เตรียมและประกอบอาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 

ค าอธิบายการวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับประเภทอาหารไทย การเลือกวตัถุดิบ และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ การจดั   

อาหารไทยในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารไทย การดดัแปลงอาหารเหลือใช ้การตกแต่งอาหาร 
การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย การคิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30410-2003 การประกอบขนมไทย 1-4-3 
(Thai Desserts Cooking) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจเก่ียวกับประเภทขนมไทย การเลือกวตัถุดิบ และประยุกต์ใช้เทคโนโลยีในการประกอบ           

ขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย บรรจุภณัฑ์ คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และการจดัแสดง 
ผลงาน 

2. สามารถเตรียมวตัถุดิบและเคร่ืองมือ อุปกรณ์ส าหรับประกอบการท าขนมไทย 
3. สามารถประกอบขนมไทยประเภทต่าง ๆ จดัตกแต่ง พฒันาผลิตภณัฑ ์บรรจุภณัฑ์ตามมาตรฐาน 

และจดัแสดงผลงาน 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับประเภทขนมไทย วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เทคนิคการท าขนมไทย            

บรรจุภณัฑ ์คิดตน้ทุน และการจดัแสดงผลงาน 
2. เตรียมและประกอบขนมไทยประเภทต่าง ๆ จดัตกแต่ง จดัท าต าหรับมาตรฐาน บรรจุภณัฑ์              

คิดตน้ทุน และจดัแสดงผลงาน 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับขนมไทยประเภทต่าง ๆ การเลือกวตัถุดิบและเคร่ืองมือ อุปกรณ์                  

ส าหรับประกอบขนมไทย เทคนิคการท าขนมไทย การจดัตกแต่ง พฒันาผลิตภณัฑ์ บรรจุภณัฑ์ คิดตน้ทุน 
และจดัแสดงผลงาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30410-2004 การประกอบอาหารว่างไทย 1-4-3 
(Thai Snack Cooking) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประเภทของอาหารว่าง การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และการประยุกตใ์ช้ 

เทคโนโลยี ในการประกอบอาหารว่างไทย การจดัรายการอาหารว่าง เทคนิคการประกอบ            
อาหารว่างไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจดัตกแต่ง การคิดต้นทุน ต ารับมาตรฐาน               
และจดัแสดงผลงาน 

2. สามารถประกอบอาหารวา่งไทยในโอกาสต่าง ๆ จดัตกแต่ง น าเสนอและจดัจ าหน่าย 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ  รอบคอบ มีวินยั ขยนัประหยดั  

อดทน และสามารถท างานร่วมกนัได ้
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัอาหารวา่งไทยประเภทต่าง ๆ วตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ในการประกอบ

อาหารว่างไทย การจดัอาหารว่างไทยในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารว่างไทย               
การดัดแปลงอาหารเหลือใช้ การจัดตกแต่ง คิดต้นทุน การท าต ารับมาตรฐาน และการจัด
แสดงผลงาน 

2. เตรียมและประกอบอาหารวา่งไทยในโอกาสต่าง ๆ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประเภทของอาหารว่างไทย การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ การจดัรายการ

อาหารว่างไทยในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการประกอบอาหารว่างไทย การดัดแปลงอาหารเหลือใช้                     
การจดัตกแต่งอาหาร คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงผลงาน 
 
 
 
  

105



หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30410-2005 การประกอบอาหารเชฟมืออาชีพ 2-3-3 
(Cooking is Professional chef) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. มีความรู้เก่ียวกบัการท างานของเชฟ เส้นทางสู่การเป็นเชฟ และหน้าท่ีของเชฟ การท างานของเชฟ 

วตัถุดิบ อุปกรณ์ เทคนิคการประกอบอาหาร จดัตกแต่งอาหาร พฒันาสูตรอาหาร ควบคุมคุณภาพ 
จดัท าต ารับมาตรฐาน คิดตน้ทุน จดัแสดงผลงาน 

2. สามารถเตรียมวตัถุดิบ เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 
3. สามารถประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ จดัตกแต่งอาหาร พฒันาสูตรอาหาร สร้างสรรคเ์มนูใหม่

คิดตน้ทุน และจดัแสดงผลงาน 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหนา้ท่ีการท างานของเชฟ เส้นทางสู่การเป็นเชฟ วตัถุดิบ อุปกรณ์ เทคนิค

การประกอบอาหาร จดัตกแต่งอาหาร พฒันาสูตรอาหาร ควบคุมคุณภาพ จดัท าต ารับมาตรฐาน 
คิดตน้ทุน จดัแสดงผลงาน 

2. ประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ จัดตกแต่ง พฒันาสูตรอาหาร ควบคุมคุณภาพ จดัท าต ารับ
มาตรฐาน คิดตน้ทุน จดัแสดงผลงาน 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการท างานในหนา้ท่ีของเชฟ การปฏิบติังานตามขั้นตอน การท างานในครัว 

การประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ การเลือกวตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ เทคนิคการท าอาหาร การจดัตกแต่ง
อาหาร พฒันาสูตรอาหาร การควบคุมคุณภาพอาหาร คิดตน้ทุน จดัท าต ารับมาตรฐาน และจดัแสดงอาหาร 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชีพชั้นสูง พทุธศกัราช 2563 ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาเชฟอาหารไทย 

30410-2006 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหารไทย 2-3-3 
(Thai Food Products Development) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย การประเมินคุณภาพและการ

ยอมรับผลิตภณัฑ ์การคน้ควา้ ทดลองผลิตภณัฑ์อาหารไทย การควบคุมคุณภาพ การเขียนรายงานวจิยั 
การน าเสนอและการเผยแพร่ 

2. สามารถประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ์อาหารไทย พฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย ควบคุมคุณภาพ 
เขียนรายงานวจิยั น าเสนอ และเผยแพร่ 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินยั ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบักระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย 
2. เขียนรายงานวจิยั และน าเสนองานพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารไทย 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการและขั้นตอนการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย การคน้ควา้ ทดลอง

พัฒนาผลิตภัณฑ์ การประเมินคุณภาพ และการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารไทย การควบคุมคุณภาพ                
และการเขียนรายงานวจิยั การน าเสนอและเผยแพร่ 
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30410-2007 การจัดการธุรกจิอาหารไทย 2-3-3 
(Management in Thai Food Business) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการ รูปแบบ ประเภท การจดัการธุรกิจอาหารไทย การเขียนแผนการจดัธุรกิจ
โครงสร้างการด าเนินงาน ความตอ้งการของตลาดเก่ียวกบัธุรกิจ และการน าเสนอแผนธุรกิจ 

2. สามารถเขียนแผนธุรกิจตามความตอ้งการของตลาดและน าเสนอ 
3. สามารถจดัการตามแผนธุรกิจอาหารไทย 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการ รูปแบบ ประเภท การจดัการธุรกิจอาหารไทย การเขียนแผนการจดั

ธุรกิจ โครงสร้างการด าเนินงาน ความตอ้งการของตลาดเก่ียวกบัธุรกิจ และการน าเสนอแผนธุรกิจ 
2. ด าเนินการเขียนและน าเสนอแผนธุรกิจ 
3. ด าเนินธุรกิจอาหารไทยตามความตอ้งการของตลาด 
4. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการ รูปแบบ ประเภท การจดัการธุรกิจอาหารไทย การเขียนแผน           

การจดัธุรกิจ โครงสร้างการด าเนินงาน ความตอ้งการของตลาดเก่ียวกบัธุรกิจ และการน าเสนอแผนธุรกิจ 
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หมวดสมรรถนะวชิาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวชิาชีพเลือก 

 

สาขางานเชฟอาหารไทย 
30410-2101 การประกอบอาหารไทยโบราณ 1-4-3 
30410-2102 อาหารกบัวฒันธรรมและประเพณีไทย 1-4-3 
30410-2103 การออกแบบและตกแต่งอาหารไทยตามสมยันิยม 1-4-3 
30410-2104 การจดัการธุรกิจร้านขนมไทย 1-4-3 
30410-2105 ธุรกิจการจดัเล้ียงอาหารไทย 1-4-3 
30410-2106 อาหารไทยประจ าภาค 1-4-3 
รายวชิาทวภิาคี 
30410-51xx งานเชฟอาหารไทย... *-*-* 
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สาขางานเชฟอาหารไทย 
 

30410-2101 การประกอบอาหารไทยโบราณ 1-4-3 
(Traditional Thai Food Cooking) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัประวติั ประเภทอาหารไทยโบราณ และในวรรณคดี การเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ

อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของอาหาร การจดัส ารับ การจดัท าต ารับ เทคนิคการประกอบ การจดัตกแต่ง
และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ การท าต ารับมาตรฐาน การเก็บรักษา 
3. สามารถประกอบ และจดัส ารับอาหาร ท าต ารับมาตรฐาน จดัตกแต่งอาหาร และการเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับประวติั ประเภทอาหารไทยโบราณ และในวรรณคดี การเลือกใช้วตัถุดิบ 

เคร่ืองมืออุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของอาหาร การจดัส ารับ การจดัท าต ารับมาตรฐาน เทคนิคการประกอบ 
การจดัตกแต่ง และการเก็บรักษา 

2. ประกอบอาหาร จดัตกแต่ง และจดัส ารับอาหารไทยโบราณ และในวรรณคดี 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับประวติั และวรรณคดีท่ีเก่ียวกับอาหารไทยโบราณ และในวรรณคดี          

การเลือกใช้วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ การจดัท าต ารับมาตรฐาน เทคนิคการประกอบ ลกัษณะท่ีดี             
ของอาหาร การจดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ ์การน าเสนอ และการเก็บรักษา 
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30410-2102 อาหารกบัวฒันธรรมและประเพณไีทย 1-4-3 
(Thai Food Culture and Tradition) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัอาหาร วฒันธรรม และประเพณีไทย การเลือกใช้วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ 

หลกัการ และเทคนิคการประกอบ การจดัตกแต่งอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัวฒันธรรม การจดัท า
ต ารับมาตรฐาน และวฒันธรรมการรับประทานอาหารไทย 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ประกอบอาหาร จดัตกแต่งอาหารไทยตามวฒันธรรม
และประเพณี 

3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 
อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัอาหาร วฒันธรรมและประเพณีไทย การเลือกใช้วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ 

อุปกรณ์ หลกัการและเทคนิคการประกอบ การจดัตกแต่งอาหารท่ีถูกตอ้งตามหลกัวฒันธรรม 
การจดัท าต ารับมาตรฐาน และวฒันธรรมการรับประทานอาหารไทย 

2. ประกอบอาหารตามหลกัของวฒันธรรมประเพณีไทย ใช้เทคนิคในการประกอบ อาหารไทย 
และการจดัตกแต่ง 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับอาหารไทย ตามวฒันธรรมและประเพณีไทย การเลือกใช้วตัถุดิบ                  

และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ หลักการและเทคนิคการประกอบอาหาร ตามหลักวฒันธรรม และประเพณี             
การจดัท าต ารับมาตรฐาน จดัตกแต่ง และมารยาทในการรับประทานอาหารไทยตามประเพณี 
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30410-2103 การออกแบบและตกแต่งอาหารไทยตามสมัยนิยม 1-4-3 
(Design and Decoration of Modern Thai Cuisine) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เข้าใจเก่ียวกับหลักการออกแบบ การตกแต่งอาหารไทย ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน              

และเลือกใช้วตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และเทคโนโลยีใหม่ ๆ ในการตกแต่งอาหารไทย
ประเภทอาหารคาว อาหารหวานในโอกาสต่าง ๆ 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ วสัดุ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และเทคโนโลยใีหม่ ๆ ในการตกแต่งอาหารไทย
ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน 

3. สามารถออกแบบ และตกแต่งอาหารไทย ประเภทอาหารคาว อาหารหวานในโอกาสต่าง ๆ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับหลกัการออกแบบตกแต่งอาหารไทย ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน 

วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ และเทคโนโลยใีหม่ ๆ ในการตกแต่งอาหาร 
2. ออกแบบ และตกแต่งอาหารไทยประเภทอาหารคาว อาหารหวานในโอกาสต่าง ๆ 
3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลกัการออกแบบ ตกแต่งอาหารไทย ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน 

การเลือกใช้ว ัตถุดิบ ว ัสดุ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีใหม่  ๆ ส าหรับตกแต่งอาหารไทย                      
ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน การแกะสลกัผกั ผลไม ้และอ่ืน ๆ ส าหรับตกแต่งอาหาร 
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30410-2104 การจัดการธุรกจิร้านขนมไทย 1-4-3 
(Management in Thai Dessert Shop) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย ความตอ้งการตลาดขนมไทย การเลือกใช้

วตัถุดิบ และเคร่ืองมืออุปกรณ์ ลักษณะท่ีดีของขนมไทย การประกอบขนมไทยเชิง ธุรกิจ             
การจดัตกแต่ง และน าเสนอ การบรรจุภณัฑ์ การเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพ และการจดั
จ าหน่าย 

2. สามารถเลือก ใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย 
3. สามารถประกอบ จดัตกแต่งขนมไทย น าเสนอ และจดัจ าหน่ายเชิงธุรกิจ 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย ความตอ้งการตลาดขนมไทย การเลือกใช้

วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ การจดั
ตกแต่ง และน าเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพ และการจดัจ าหน่าย 

2. ประกอบขนมไทย จดัตกแต่ง การบรรจุภณัฑ์ น าเสนอ การเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพ  
และจดัจ าหน่ายเชิงธุรกิจ 

3. ประยกุตใ์ชห้ลกัการและกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัหลักการจดัการธุรกิจร้านขนมไทย ความตอ้งการตลาดของขนมไทย             

การเลือกใช้ วตัถุดิบ และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของขนมไทย การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ            
การจดัตกแต่ง และน าเสนอ การบรรจุภณัฑ ์การเก็บรักษา การตรวจสอบคุณภาพ และจดัจ าหน่าย 
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30410-2105 ธุรกจิการจัดเลีย้งอาหารไทย 1-4-3 
(Catering Thai food Business) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจเก่ียวกับธุรกิจจัดเล้ียงอาหารไทย การวางแผนการด าเนินงานและการประเมินผล               

รูปแบบการจดัเล้ียงแบบไทย การใช้เทคโนโลยี การบริการ อาหารและเคร่ืองด่ืม คิดต้นทุน           
และก าหนดราคา 

2. สามารถเลือกและจดัเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ ส าหรับการจดัเล้ียงรูปแบบต่าง ๆ 
3. สามารถจดังานเล้ียงอาหารไทยรูปแบบต่าง ๆ ใชเ้ทคโนโลยใีนการจดับริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับธุรกิจจดัเล้ียงอาหารไทย การวางแผนการด าเนินงาน และประเมินผล

รูปแบบ การจดัเล้ียงอาหารไทย การใชเ้ทคโนโลยี การเลือกวสัดุ อุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร 
คิดตน้ทุน และก าหนดราคา 

2. บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมในเชิงธุรกิจการจดัเล้ียงอาหารไทย 
3. ประยุกต์ใช้ เทคโนโลยีในการจัดเล้ียงอาหารไทย และกระบวนการในการปฏิบัติงาน                

อยา่งมีประสิทธิภาพ และปลอดภยั 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกับธุรกิจจดัเล้ียงอาหารไทย การวางแผนการด าเนินงาน และประเมินผล  

รูปแบบการจดัเล้ียงแบบไทย และสากล การเลือกและเตรียมวสัดุ อุปกรณ์ การจดัรายการอาหาร การบริการ
อาหารและเคร่ืองด่ืม การคิดต้นทุน ก าหนดราคา และประยุกต์ใช้เทคโนโลยี การด าเนินงานจัดเล้ียง                
และบริการ 
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30410-2106 อาหารไทยประจ าภาค 1-4-3 
(Thai Regional Cuisine) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจเก่ียวกับประวติั และประเภทอาหารไทยแต่ละภาค การเลือกใช้วตัถุดิบ เคร่ืองมืออุปกรณ์ 

ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทย การจดัส ารับอาหารไทยแต่ละภาค การจดัท าต ารับอาหารไทยประจ าภาค 
เทคนิคการประกอบอาหาร จดัตกแต่ง และการเก็บรักษา 

2. สามารถเลือกใชว้ตัถุดิบ และเคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทยประจ าภาค 
3. สามารถประกอบ และจัดส ารับอาหารไทยประจ าภาค ท าต ารับมาตรฐาน การจัดตกแต่ง          

และการเก็บรักษา 
4. มีเจตคติและกิจนิสัยในการจดัการงานอาชีพ ดว้ยความรับผดิชอบ รอบคอบ มีวนิยั ขยนั ประหยดั 

อดทน และสามารถท างานร่วมกนั 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับประวติั และประเภทอาหารไทยแต่ละภาค การเลือกใช้วตัถุดิบ เคร่ืองมือ 

อุปกรณ์ ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทย การจดัส ารับอาหาร การจดัท าต ารับอาหาร เทคนิคการประกอบ
อาหาร จดัตกแต่ง และการเก็บรักษา 

2. เลือกใชว้ตัถุดิบ เคร่ืองมือ อุปกรณ์ ประกอบ จดัตกแต่ง และจดัส ารับอาหารไทยประจ าภาค 
3. ประกอบและจัดส ารับอาหารไทยประจ าภาค ท าต ารับมาตรฐาน จัดตกแต่งและเก็บรักษา         

ตามหลกัการ และวธีิการ 
4. ประยกุตใ์ชท้รัพยากร และกระบวนการในการปฏิบติังานอยา่งมีประสิทธิภาพและปลอดภยั 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัประวติั ประเภทอาหารไทยประจ าภาค การเลือกใช้วตัถุดิบ เคร่ืองมือ 

อุปกรณ์ ประกอบ จดัตกแต่ง และจดัส ารับอาหาร ลกัษณะท่ีดีของอาหารไทย การจดัท าต ารับอาหารไทย             
และการเก็บรักษา 
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รายวชิาทวภิาคี 
30401-51xx งานเชฟอาหารไทย… *-*-* 

(Thai Food Chef Work…) 
 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจหลกัการ และกระบวนการปฏิบติังานอาชีพทางดา้นงานเชฟอาหารไทย 
2. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทกัษะในการวิเคราะห์  วางแผน ปฏิบติัการและแก้ไขปัญหา           

ในการด าเนินงานอาชีพระดับเทคนิค ทางด้านงานเชฟอาหารไทยในสถานประกอบการ          
ตามภาระงานท่ีรับผดิชอบ 

3. มีเจตคติท่ีดีต่องานอาชีพและมีกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผิดชอบ รอบคอบ ปลอดภยั          
มีวนิยั ตรงต่อเวลา ขยนั ซ่ือสัตย ์อดทน และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพทางดา้นงานเชฟอาหารไทย 
2. เตรียมความพร้อมส่วนบุคคลในการปฏิบติังานอาชีพตามขอ้ก าหนด 
3. วางแผน เตรียมการด าเนินงานทางดา้นงานเชฟอาหารไทยตามหลกัการและกระบวนการ 
4. ปฏิบติังานระดบัเทคนิคทางดา้นงานเชฟอาหารไทยตามหลกัการ กระบวนการ และภาระงาน              

ท่ีรับผดิชอบ 
5. บนัทึก สรุป รายงานประสบการณ์ และผลการปฏิบติังานตามหลกัการ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบังานอาชีพระดบัเทคนิคทางดา้นงานเชฟอาหารไทยในสถานประกอบการ 

การเตรียมความพร้อมส่วนบุคคล การวิเคราะห์งาน การวางแผน การด าเนินงาน การประเมินผล และแกไ้ข
ปัญหาในการด าเนินงาน การบนัทึก สรุป จดัท ารายงานและน าเสนอผลการปฏิบติังานอาชีพ 

(ให้สถานศึกษาร่วมกบัสถานประกอบการวิเคราะห์งาน ลกัษณะงาน สมรรถนะท่ีตอ้งการและเวลา
ท่ีใชฝึ้ก เพื่อจดัท ารายละเอียดของรายวิชา วางแผนและก าหนดขอบเขตการฝึกอาชีพ รวมทั้งแนวทางการวดั
และประเมินผลใหส้อดคลอ้งกบัสมรรถนะวชิาชีพสาขางาน) 
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หมวดสมรรถนะวชิาชีพ 
ฝึกประสบการณ์สมรรถนะวชิาชีพ 

 

30410-8001 ฝึกงาน *-*-4 
30410-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
30410-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 
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30410-8001 ฝึกงาน *-*-4 
(Work Practice) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 

จนเกิดความช านาญ มีทักษะและประสบการณ์ น าไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานอาชีพ              
ระดบัเทคนิค 

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

สมรรถนะรายวชิา 
1. เตรียมความพร้อมของร่างกาย และเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระ

หรือ แหล่งวทิยาการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ แหล่งวทิยาการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ

อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ต่อเน่ืองไม่น้อยกว่า  320 ชั่วโมง ให้เ กิดความช านาญ มีทักษะ                        
และประสบการณ์งานอาชีพในระดบัเทคนิค โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงาน            
ในสาขาวชิานั้น ๆ บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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30410-8002 ฝึกงาน 1 *-*-2 
(Work Practice 1) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 

จนเกิดความช านาญ มีทักษะและประสบการณ์ น าไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานอาชีพ              
ระดบัเทคนิค 

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

สมรรถนะรายวชิา 
1. เตรียมความพร้อมของร่างกาย และเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระ

หรือ แหล่งวทิยาการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ แหล่งวทิยาการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ

อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ต่อเน่ืองไม่น้อยกว่า  160 ชั่วโมง ให้เ กิดความช านาญ มีทักษะ                        
และประสบการณ์งานอาชีพในระดบัเทคนิค โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงาน             
ในสาขาวชิานั้น ๆ  บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30410-8003 ฝึกงาน 2 *-*-2 
(Work Practice 2) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจขั้นตอนและกระบวนการปฏิบติังานอาชีพอยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถปฏิบติังานอาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ 

จนเกิดความช านาญ มีทักษะและประสบการณ์ น าไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานอาชีพ                 
ระดบัเทคนิค 

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

สมรรถนะรายวชิา 
1. เตรียมความพร้อมของร่างกายและเคร่ืองมืออุปกรณ์ตามลกัษณะงาน 
2. ปฏิบติังานอาชีพตามขั้นตอนและกระบวนการท่ีสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระ

หรือ แหล่งวทิยาการก าหนด 
3. พฒันาการท างานท่ีปฏิบติัในสถานประกอบการ สถานประกอบอาชีพอิสระหรือ แหล่งวทิยาการ 
4. บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังาน 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติังานท่ีสอดคลอ้งกบัลกัษณะของงานในสาขาวิชาชีพในสถานประกอบการ สถานประกอบ

อาชีพอิสระหรือแหล่งวิทยาการ ต่อเน่ืองไม่น้อยกว่า  160 ชั่วโมง ให้เ กิดความช านาญ มีทักษะ                       
และประสบการณ์งานอาชีพในระดบัเทคนิค โดยผ่านความเห็นชอบร่วมกนัของผูรั้บผิดชอบการฝึกงาน            
ในสาขาวชิานั้น ๆ บนัทึกและรายงานผลการปฏิบติังานตลอดระยะเวลาการฝึกงาน 

(ผูเ้รียนสามารถปฏิบติังานใหม่หรืองานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา 30410-8002 ในสถานประกอบการ 
สถานประกอบอาชีพอิสระหรือแหล่งวทิยาการแห่งเดิม หรือแห่งใหม่) 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

หมวดสมรรถนะวชิาชีพ 
โครงงานพฒันาสมรรถนะวชิาชีพ 

 

30410-8501 โครงงาน *-*-4 
30410-8502 โครงงาน 1 *-*-2 
30410-8503 โครงงาน 2 *-*-2 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30410-8501 โครงงาน *-*-4 
(Project) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจหลักการและขั้นตอนกระบวนการจัดท าโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพ              

อยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                       

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ 

มีวนิยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทน และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางานอาชีพ

อยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. วเิคราะห์ สรุป ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงงานตามรูปแบบ 
6. น าเสนอผลงานดว้ยรูปแบบวธีิการต่าง ๆ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับการบูรณาการความรู้ และทักษะในระดับเทคนิคท่ีสอดคล้องกับ                 

สาขาวิชาชีพท่ีศึกษาเพื่อสร้าง  และหรือพฒันางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดค้น              
หรือการปฏิบติังานเชิงระบบ การเลือกหวัขอ้โครงงาน การศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล และเอกสารอา้งอิง การเขียน
โครงงาน การด าเนินงานโครงงาน การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์ และแปลผล การสรุปจดัท ารายงาน            
การน าเสนอผลงานโครงงานโดยด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลักษณะของงานให้แล้วเสร็จ                
ในระยะเวลาท่ีก าหนด 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30410-8502 โครงงาน 1 *-*-2 
(Project 1) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจหลักการและขั้นตอนกระบวนการจัดท าโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพ             

อยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                         

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ 

มีวนิยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทน และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางานอาชีพ

อยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. วเิคราะห์ สรุป ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงงานตามรูปแบบ 
6. น าเสนอผลงานดว้ยรูปแบบวธีิการต่าง ๆ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับการบูรณาการความรู้ และทักษะในระดับเทคนิคท่ีสอดคล้องกับ                 

สาขาวิชาชีพท่ีศึกษาเพื่อสร้าง  และหรือพฒันางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดค้น              
หรือการปฏิบติังานเชิงระบบ การเลือกหวัขอ้โครงงาน การศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล และเอกสารอา้งอิง การเขียน
โครงงาน การด าเนินงานโครงงาน การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์ และแปลผล การสรุปจดัท ารายงาน            
การน าเสนอผลงานโครงงานโดยด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลักษณะของงานให้แล้วเสร็จ                
ในระยะเวลาท่ีก าหนด 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30410-8503 โครงงาน 2 *-*-2 
(Project 2) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เข้าใจหลักการและขั้นตอนกระบวนการจัดท าโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพ                     

อยา่งเป็นระบบ 
2. สามารถบูรณาการความรู้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพ                     

ตามกระบวนการวางแผน ด าเนินงาน แกไ้ขปัญหา ประเมินผล ท ารายงานและน าเสนอผลงาน 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาคน้ควา้เพื่อสร้างและหรือพฒันางานอาชีพดว้ยความรับผิดชอบ 

มีวนิยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์ขยนั อดทนและสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการและกระบวนการจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางานอาชีพ

อยา่งเป็นระบบ 
2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพฒันางานตามหลกัการ 
3. ด าเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลกัการและกระบวนการ 
4. วเิคราะห์ สรุป ประเมินผลการด าเนินงานโครงงานตามหลกัการ 
5. รายงานผลการปฏิบติังานโครงงานตามรูปแบบ 
6. น าเสนอผลงานดว้ยรูปแบบวธีิการต่าง ๆ 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบัติเ ก่ียวกับการบูรณาการความรู้ และทักษะในระดับเทคนิคท่ีสอดคล้องกับ                 

สาขาวิชาชีพท่ีศึกษาเพื่อสร้าง  และหรือพฒันางานด้วยกระบวนการทดลอง ส ารวจ ประดิษฐ์คิดค้น              
หรือการปฏิบติังานเชิงระบบ การเลือกหวัขอ้โครงงาน การศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล และเอกสารอา้งอิง การเขียน
โครงงาน การด าเนินงานโครงงาน การเก็บรวบรวมขอ้มูล วิเคราะห์ และแปลผล การสรุปจดัท ารายงาน            
การน าเสนอผลงานโครงงานโดยด าเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลักษณะของงานให้แล้วเสร็จ                
ในระยะเวลาท่ีก าหนด 

(ผูเ้รียนสามารถจดัท าโครงงานสร้างและหรือพฒันางานท่ีต่อเน่ืองจากรายวิชา 30410-8502 หรือ
เป็นโครงงานใหม่) 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

หมวดวชิาเลือกเสรี 
 

30000-9201 ภาษาองักฤษเตรียมความพร้อมเพื่อการท างาน 1-2-2 
30000-9202 ภาษาองักฤษเพื่อการน าเสนอ 1-2-2 
30000-9203 การอ่านภาษาองักฤษในงานอาชีพ 1-2-2 
30000-9204 การเขียนภาษาองักฤษเพื่องานอาชีพ 1-2-2 
30000-9205 ภาษาองักฤษเพื่องานบริการ 1-2-2 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-9201 ภาษาองักฤษเตรียมความพร้อมเพ่ือการท างาน 1-2-2 
(English for Career Preparation) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาองักฤษในการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
2. สามารถใชภ้าษาองักฤษในการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
3. ตระหนักถึงความส าคัญและเห็นประโยชน์ของการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อการสมัครงาน              

และการปฏิบติังานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวชิา 

1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
2. อ่านประกาศรับสมคัรงาน 
3. เขียนจดหมายสมคัรงานและประวติัยอ่ 
4. กรอกแบบฟอร์มใบสมคัรงาน 
5. สนทนาตามสถานการณ์การในการปฏิบติังานอาชีพ 
6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 

ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการฟัง พูด อ่านและเขียนภาษาอังกฤษท่ีเก่ียวข้องกับการสมัครงาน             

และการปฏิบัติงานอาชีพ การอ่านประกาศรับสมัครงาน การเขียนจดหมายสมัครงานและประวติัย่อ           

การกรอกแบบฟอร์มใบสมคัรงาน การสมคัรงานออนไลน์ การสัมภาษณ์งาน ค าศพัท์ ส านวนประโยค            

ท่ีใช้ในการปฏิบัติงาน การสนทนาตามสถานการณ์ในการปฏิบัติงานอาชีพ  และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษเพื่อการสมคัรงานและการปฏิบติังานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-9202 ภาษาองักฤษเพ่ือการน าเสนอ 1-2-2 
(English for Presentation) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้

1. เขา้ใจหลกัการใชภ้าษาองักฤษในการน าเสนอ 
2. สามารถใชภ้าษาองักฤษในการน าเสนอโดยใชส่ื้อประกอบ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาองักฤษในการปฏิบติังาน 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในการน าเสนอ 
2. เขียนโครงร่างเร่ืองท่ีน าเสนอ 
3. ผลิตส่ือเพื่อใชป้ระกอบการน าเสนอ 
4. พูดน าเสนอขอ้มูลโดยใชส่ื้อประกอบ 
5. ตอบขอ้ซกัถามเก่ียวกบัส่ิงท่ีน าเสนอ 
6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในการน าเสนอ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวการใช้ภาษาองักฤษในการน าเสนอ ค าศพัท์ ส านวนท่ีใช้ การเขียนโครงร่าง 

(Outline) เร่ืองท่ีน าเสนอ การผลิตส่ือรูปแบบต่าง ๆ เพื่อใช้ประกอบการน าเสนอ การพูดน าเสนอขอ้มูล

เก่ียวกบัหน่วยงาน การปฏิบติังาน ผลงาน สินคา้หรือบริการโดยใชส่ื้อประกอบ การตอบขอ้ซกัถามเก่ียวกบั

เร่ืองท่ีน าเสนอ การใช้ภาษาตามมารยาทสังคมและวฒันธรรมของเจา้ของภาษา และการใช้เทคโนโลยี

สารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในการน าเสนอ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-9203 การอ่านภาษาองักฤษในงานอาชีพ 1-2-2 
(English Reading for Careers) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการอ่านภาษาองักฤษท่ีใชใ้นงานอาชีพ 

2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือส่ือสารในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการอ่านภาษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพ 
2. ใชก้ลยทุธ์การอ่านเพื่อหาขอ้มูลเฉพาะท่ีตอ้งการหรือจบัประเด็นส าคญั 
3. เดาความหมายของค าหรือขอ้ความจากบริบทท่ีก าหนด 
4. สรุปใจความส าคญัของเร่ืองท่ีอ่านเก่ียวกบังานอาชีพจากส่ือส่ิงพิมพแ์ละส่ือออนไลน์ 

5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะการอ่านภาษาองักฤษในงานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการอ่านภาษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพ การอ่านขอ้ความ ขั้นตอน         

การปฏิบติังาน คู่มือ ประกาศ โฆษณา ข่าวสารในงานอาชีพจากส่ือส่ิงพิมพ ์และส่ือออนไลน์ การใชก้ลยุทธ์
การอ่านอย่างเร็วเพื่อหาข้อมูลเฉพาะท่ีต้องการ (Scanning) การอ่านอย่างเร็วเพื่อจับประเด็นส าคัญ 
(Skimming) การเดาความหมายจากบริบท (Context Clues) การอนุมาน (Inference) การบอกใจความหลกั 
(Main Idea) การสรุปใจความส าคญัของเร่ืองเก่ียวกบังานอาชีพ และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันา
ทกัษะการอ่านภาษาองักฤษในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-9204 การเขียนภาองักฤษเพ่ืองานอาชีพ 1-2-2 
(English Writing for Careers) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการเขียนภาษาองักฤษในงานอาชีพ 
2. สามารถน าภาษาองักฤษไปใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการส่ือสารในงานอาชีพ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาองักฤษในงานอาชีพ  

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการเขียนภาษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพ 
2. เขียนขอ้มูลส่วนตวั 
3. เขียนขอ้ความในงานอาชีพตามรูปแบบท่ีก าหนด 
4. กรอกขอ้มูลในแบบฟอร์มในงานอาชีพ 
5. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศเพื่อพฒันาทกัษะการเขียนภาษาองักฤษในงานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการเขียนภาษาองักฤษท่ีเก่ียวขอ้งกบังานอาชีพ การเขียนขอ้มูลส่วนตวั 

บนัทึกขอ้ความ ป้ายประกาศ ใบสั่งงาน (Job Sheet) รายงานการปฏิบติังาน (Job Report) จดหมายสอบถาม 
( Inquiry Letter)  จดหมายสั่ ง ซ้ื อ  (Order Letter)  ข้อคว ามบน ส่ือสั ง คมออนไลน์  ( Social Media)                           
การกรอกข้อมูลในแบบฟอร์มในงานอาชีพ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อพัฒนาทักษะ                      
การเขียนภาษาองักฤษในงานอาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-9205 ภาษาองักฤษเพ่ืองานบริการ 1-2-2 
(English for Service Sectors) 

 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. รู้และเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัการใชภ้าษาองักฤษในงานบริการ 
2. สามารถใชภ้าษาองักฤษในการปฏิบติังานเก่ียวกบัการใหบ้ริการ 
3. ตระหนกัถึงความส าคญัและเห็นประโยชน์ของการใชภ้าษาองักฤษในงานบริการ 

 

สมรรถนะรายวชิา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกบัการใชภ้าษาองักฤษในงานบริการ 
2. ฟังและสรุปเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบังานบริการ 
3. สนทนาในสถานการณ์การปฏิบติังานบริการ 
4. อ่านขอ้มูล คู่มือ เอกสารท่ีใชใ้นงานบริการ 
5. เขียนขอ้ความท่ีเก่ียวขอ้งกบังานบริการ 
6. ใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในการปฏิบติังานบริการ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการการใชภ้าษาองักฤษในงานบริการ การฟังและสรุปเร่ืองท่ีเก่ียวขอ้งกบั

งานบริการ การสนทนาในสถานการณ์การต้อนรับ การให้ขอ้มูลเก่ียวกับหน่วยงาน สินค้าหรือบริการ      

การให้ความช่วยเหลือ การให้ค  าแนะน า การประชาสัมพนัธ์ การตอบค าถามลูกคา้หรือผูม้าติดต่อ การอ่าน

ข้อมูล คู่มือ เอกสารท่ีใช้ในงานบริการ การเขียนข้อความท่ีเก่ียวข้อง การใช้ภาษาตามมารยาทสังคม             

และวฒันธรรมของเจา้ของภาษา และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศพฒันาทกัษะภาษาองักฤษในงานบริการ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

กจิกรรมเสริมหลกัสูตร 
 

30000-2001 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 1 0-2-0 
30000-2002 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 2 0-2-0 
30000-2003 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 3 0-2-0 
30000-2004 กิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 4 0-2-0 
30000-2005 กิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0-2-0 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-20xx กจิกรรมองค์การวชิาชีพ... 0-2-0 
(Vocational Organization Activity...) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให ้
1. เขา้ใจหลกัการ และกระบวนการพฒันาทกัษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพฒันาตน  

องคก์ร ชุมชนและสังคม 
2. วางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แกไ้ขปัญหาและพฒันากิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการท างานดว้ยความรับผดิชอบ มีวนิยั คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเร่ิม

สร้างสรรคแ์ละสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 

สมรรถนะรายวชิา 
1. ปฏิบติัตนตามระเบียบขอ้บงัคบัขององคก์ารวชิาชีพ 
2. วางแผนและด าเนินกิจกรรมองคก์ารวิชาชีพตามหลกัการ กระบวนการ ลกัษณะและวตัถุประสงค์

ของกิจกรรม 
3. ใชก้ระบวนการกลุ่มและการเป็นผูน้ าผูต้ามในการจดั และร่วมกิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 
4. ประเมินผลและปรับปรุงการจดัและร่วมกิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ กิจกรรมพฒันาทกัษะและประสบการณ์วิชาการและวชิาชีพ

เพื่อพฒันาตนเอง องค์กร ชุมชนและสังคม การวางแผน ด าเนินการ ติดตามประเมินผล แก้ไขปัญหา                  
และพัฒนากิจกรรมองค์การวิชาชีพ การใช้กระบวนการกลุ่มและการเป็นผู ้น าผู ้ตาม ตามระบอบ
ประชาธิปไตยในการจดั และร่วมกิจกรรมองคก์ารวชิาชีพ 
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หลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพชั้นสูง พุทธศกัราช 2563 ประเภทวชิาคหกรรม สาขาวชิาเชฟอาหารไทย 

30000-2005 กจิกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรม 0-2-0 
(Moral and Ethics Promotion Activity) 

จุดประสงค์รายวชิา  เพื่อให้ 
1. เขา้ใจความส าคญัและหลกัในการประพฤติปฏิบติัตนเป็นคนดี มีคุณธรรม จริยธรรม ธรรมาภิบาล

ตามค่านิยมหลกัของคนไทย 12 ประการ 
2. สามารถคิด วเิคราะห์ ตดัสินใจ ประพฤติปฏิบติัตนตามหลกัธรรม กฎระเบียบ วฒันธรรม อนัดีงาม

ของสังคม มีส่วนร่วมในการปฏิบติักิจกรรมท าความดีตามรอยพระยุคลบาท กิจกรรมตามหลกั
ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และกิจกรรมเพื่อประโยชน์ต่อตนเอง ชุมชน และทอ้งถ่ิน 

3. มีจิตส านึกและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติักิจกรรมด้วยความรับผิดชอบ เสียสละ มีวินัย ซ่ือสัตย์
สุจริต และสามารถท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 

สมรรถนะรายวชิา 
1. วเิคราะห์และตดัสินใจปฏิบติัในส่ิงท่ีควรปฏิบติั และไม่ปฏิบติัในส่ิงท่ีไม่ควรปฏิบติั 
2. ประพฤติปฏิบติัตนตามหลกัธรรม กฎระเบียบ วฒันธรรมอนัดีงามของสังคม 
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเพื่อปลูกจิตส านึกความเป็นคนดี กิจกรรมท าความดีตามรอย           

พระยุคลบาท กิจกรรมตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงและกิจกรรมเพื่อประโยชน์                   
ต่อตนเอง ชุมชน ทอ้งถ่ิน และประเทศชาติ 

4. ปฏิบติักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรมและธรรมาภิบาลโดยใชก้ระบวนการกลุ่ม 

ค าอธิบายรายวชิา 
ปฏิบติัเก่ียวกบักิจกรรมส่งเสริมคุณธรรม จริยธรรมและธรรมาภิบาลตามค่านิยมหลกัของคนไทย        

12 ประการ กิจกรรมปลูกจิตส านึกความเป็นคนดี กิจกรรมท าความดีตามรอยพระยุคลบาท กิจกรรมอนุรักษ์
ศิลปวฒันธรรม กิจกรรมตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และกิจกรรมอ่ืน ๆ ท่ีเป็นประโยชน์                 
ต่อตนเอง ชุมชน ทอ้งถ่ินและประเทศชาติ โดยการวางแผน ลงมือปฏิบติั บนัทึก ประเมินผล และปรับปรุง
การท างาน 
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