


 

 

 



 

( ก ) 

คํานํา 
 

หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช ๒๕๕๘  เปนหลักสูตรที่พัฒนาข้ึนใหสอดคลองกับ
พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. ๒๕๔๒ (และที่แกไขเพิ่มเติม)  พระราชบัญญัติการอาชีวศึกษา 
พ.ศ. ๒๕๕๑ และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ เปนไปตามนโยบายรัฐบาล ตลอดจนความ
เจริญกาวหนาทางเทคโนโลยี สภาพเศรฐกิจและสังคม ทั้งในระดับชุมชนทองถ่ินและระดับชาติ เพื่อให
ผูเรียนสามารถเลือกเรียนไดอยางเหมาะสมตามความถนัด ความสนใจและโอกาสของผูเรียน เปนการ
ขยายโอกาสทางการศึกษาเพื่อการเรียนรูตลอดชีวิต สงเสริมการสรางอาชีพและรายไดของประชาชนของ
ประเทศ 

 
การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 

๒๕๕๑ น้ี ดําเนินการโดยหนวยศึกษานิเทศก สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา เปนหลักสูตรที่
มุงเนนสมรรถนะอาชีพตามความตองการของสถานประกอบการและเจาของอาชีพ เพื่อใหผูผ านการ
ฝกอบรมมีสมรรถนะตามที่หลักสูตรกําหนด สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพเดิม เปน
อาชีพเสริม เปลี่ยนอาชีพใหม และหรือเพื่อการศึกษาตอ  หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่ดําเนินการในครั้งน้ี 
เปนหลักสูตรที่ใชระยะเวลาในการฝกอบรมต้ังแต ๖ ช่ัวโมงข้ึนไป โดยมีทั้งหลักสูตรที่พัฒนามาจาก
หลักสูตรเดิมและหลักสูตรที่พัฒนาข้ึนใหม จํานวน ๒๔ สาขาวิชา ใน ๕ ประเภทวิชา คือ ประเภทวิชา
อุตสาหกรรม ประเภทวิชาพาณิชยกรรม ประเภทวิชาศิลปกรรม ประเภทวิชาคหกรรม และประเภทวิชา
อุตสาหกรรมทองเที่ยว รวมจํานวนทั้งสิ้น ๕๙๘ หลักสูตร  ทั้งน้ี เพื่อใหสถานศึกษาอาชีวศึกษาไดนําไปใช
ในการจัดฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้น ตลอดจนใชเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นของ
สถานศึกษาตอไป 

 
 หนวยศึกษานิเทศก ขอขอบคุณคณะกรรมการดําเนินงาน ผูบริหารสถานศึกษา ครูผูสอน ศึกษานิเทศก 
ผูทรงคุณวุฒิภาครัฐและเอกชน และผูมีสวนเกี่ยวของทุกทาน ซึ่งไดอุทิศสติปญญา ความรู ประสบการณ  
ตลอดจนสละเวลามาชวยพัฒนาการอาชีวศึกษาและการผลิตกําลังคนของประเทศชาติในครั้งน้ี 

 
 
 

สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
กันยายน ๒
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สารบัญ 

เร่ือง     หนา 

1. คํานํา     ก 

2. คําสั่ง ใหใชหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช ๒๕๕๘ ข 

3. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย 1 

4. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 3 

 4.1 กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี  

     1401-1101 เสื้อคอกระเชา 5 

     1401-1102 เสื้อลูกไม 9 

     1401-1103 ผาถุงสําเรจ็ 13 

     1401-1104 โจงกระเบนสําเร็จรูป 17 

     1401-1105 ชุดจั๊มสูท 18 

     1401-1301 กระโปรงเบื้องตน 25 

     1401-1302 เสื้อเบื้องตน 29 

     1401-1303 กระโปรงสมัยนิยม 33 

     1401-1304 เสื้อสมัยนิยม 1 37 

     1401-1305 เสื้อสมัยนิยม 2 41 

     1401-1306 ชุดติดกัน 45 

     1401-1307 กางเกงสตรีเบื้องตน 49 

     1401-1308 กางเกงสตรีสมัยนิยม 1 53 

     1401-1309 กางเกงสตรีสมัยนิยม  2 57 

     1401-1310 ชุดเจาสาว 61 

     1401-1311 ชุดไทย 65 

     1401-1312 เสื้อลานนา 69 

 4.2 กลุมวิชางานเสื้อผาชาย  

     1401-2301 เสื้อผาบรุุษเบื้องตน 73 

     1401-2302 กางเกงบรุุษเบื้องตน 77 

     1401-2303 เสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 81 

 4.3 กลุมวิชางานเสื้อผาเด็ก  

     1401-3301 ชุดนักเรียน 85 

 4.4 กลุมวิชางานเสื้อผาอุตสาหกรรม  

     1401-4301 งานเย็บจักรอุตสาหกรรม 89 
     1401-4302 ชุดกีฬาผายืด 93 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 4.5 กลุมวิชางานปกจักร  

     1401-5301 งานปกตัวอักษรและการปกปะ 97 

     1401-5302 งานปกลวดลาย 101 

     1401-5303 งานปกเครื่องหมายบนช้ินงาน 105 

     1401-5304 งานปกและประดิษฐของใช 109 

 4.6 กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกจิเครือ่งแตงกาย  

     1401-6101 ออกแบบโลโกเสื้อผา 113 

     1401-6102 งานซอมแซมและปรับเปลี่ยนรปูทรงเสื้อผา 115 

     1401-6103 ชุดกันเปอน 119 

     1401-6104 เสื้อมอฮอม 123 

     1401-6105 กางเกงชาวเล 127 

     1401-6106 กางเกงแมว 131 

     1401-6107 เสื้อสุนัข 135 

     1401-6108 ชุดตุกตา 139 

     1401-6109 ผามานแบบจบี 143 

     1401-6110 ศิลปะการตกแตงเสือ้ดวยมือ 145 

     1401-6201 งานดัดแปลงเสื้อผายีนส 149 

     1401-6301 ออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 153 

     1401-6302 ธุรกิจซกั อบ รีด 157 

5. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 166 

6. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 168 

 6.1 กลุมวิชางานขนมอบ  

     1402-1101 กะหรี่ปบ 170 

     1402-1102 โดนัท 169 

     1402-1103 ธุรกิจชีสเคก 173 

     1402-1104 แตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 177 

     1402-1105 ขนมปง 181 

     1402-1106 คุกกี ้ 185 

     1402-1107 ขนมเปยะ 187 

     1402-1108 เคก 191 
     1402-1109 พายพัฟเพสตรี ้ 193 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 6.1 กลุมวิชางานขนมอบ  

     1402-1301 คุกกี้และเคก 197 

     1402-1302 โดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี ้ 201 

     1402-1303 พาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 205 

     1402-1304 แตงหนาเคก 209 

     1402-1305 เคกและการแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 213 
     1402-1306 ขนมอบยอดนิยม 217 

 6.2 กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย  

     1402-2101 ขาวเหนียวมูน 7 สี 221 

     1402-2102 ขนมไทยยอดนิยม 225 

     1402-2103 อาหารจานเดียวประเภทเสน 229 

     1402-2104 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ 233 

     1402-2105 อาหารมงัสวิรัติ 237 

     1402-2106 แกะสลักผกัผลไมในงานอาหาร 241 

     1402-2107 เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 243 

     1402-2108 ศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 247 

     1402-2109 อาหารไทยยอดนิยม 249 

     1402-2301 ขนมไทยชาววัง 253 

     1402-2302 อาหารไทยชาววัง 257 

     1402-2303 อาหารจานเดียว 261 

     1402-2304 อาหารไทยพื้นบาน 265 

     1402-2305 อาหารไทย 4 ภาค 269 

     1402-2306 ธุรกิจขาวราดแกง 273 

     1402-2307 ขนมไทย 277 

     1402-2308 อาหารไทย 281 

 6.3 กลุมวิชางานอาหารนานาติ  

     1402-3101 ซูชิ 285 

     1402-3102 โทโกยาก ิ 287 

     1402-3103 ราเมน 289 

     1402-3104 เครปญี่ปุน 293 

     1402-3105 ขาวมันไก 297 

     1402-3106 สเต็กเพื่อการคา 301 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 6.3 กลุมวิชางานอาหารนานาชาติ  

     1402-3107 ธุรกิจแซนดวิช 305 

     1402-3108 สลัดเพื่อสุขภาพ 309 

     1402-3112 เทคนิคการหั่นเพือ่ประกอบอาหาร 321 

     1402-3201 อาหารจีน 323 

     1402-3202 อาหารญี่ปุน 325 

     1402-3203 อาหารอสิลาม 327 

     1402-3204 อาหารเวียดนาม 331 

     1402-3301 อาหารยุโรป 335 

     1402-3302 งานประกอบอาหารในเรือ 337 

     1402-3303 อาหารวางยอดนิยม 341 

 6.4 กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรปู  

     1402-4101 เตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด 345 

     1402-4102 ไสกรอกอีสาน 349 

     1402-4103 เครื่องด่ืมสมุนไพร 353 

     1402-4104 ธุรกิจชานมไขมุก 357 

     1402-4105 นํ้าเตาหู ปาทองโกสังขยาใบเตย 361 

     1402-4106 ไอศครีมโฮมเมด 365 

     1402-4107 ธุรกิจกาแฟ 369 

     1402-4301 งานถนอมอาหาร 371 

     1402-4302 งานแปรรูปอาหาร 375 

     1402-4303 งานถนอมอาหารและแปรรูป 379 

7. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 383 

8. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 385 

 8.1 กลุมวิชางานเสรมิสวย  

     1403-1101 แตงเลบ็ 389 

     1403-1102 กําจัดขนดวยเสนดาย 393 

     1403-1103 กําจัดขน (แว็กซ) 395 

     1403-1104 บุคลิกภาพของชางเสริมสวย 397 

     1403-1105 ดัดผมสปาเพิรม 399 

     1403-1106 ยืดผมรบีอรนด้ิง 401 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 8.1 กลุมวิชางานเสรมิสวย  

     1403-1107 เปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 403 

     1403-1108 ตอผม 407 

     1403-1109 ตอขนตา 409 

     1403-1110 แกะลายกราฟฟก 411 

     1403-1111 บรหิารธุรกิจรานเสริมสวย 413 

     1403-1113 นวดหนา 415 

     1403-1114 ออกแบบทรงผม 417 

     1403-1115 ตอเลบ็อะครลิิคและเพนทเล็บ 419 

     1403-1116 เกลาผม – ถักเปย 423 

     1403-1117 แตงหนา Basic 425 

     1403-1118 เขียนค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 429 

     1403-1119 ตัดแตงทรงผมสไตลแฟช่ัน 431 

     1403-1201 เซ็ทผมแนวแขงขัน 435 

     1403-1202 ตัดผมซาลอนเบื้องตน 437 

     1403-1203 ซอยผมชายฟรสีไตล 441 

     1403-1301 สระผม-เซ็ทผม 443 

     1403-1302 ตัดผมชายระดับ 1 445 

     1403-1303 ตัดผมชายระดับ 2 447 

     1403-1304 ตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 451 

     1403-1305 เทคนิคการซอยผม 455 

     1403-1306 ซอยผม ดัดผม Advance 459 

 8.2 กลุมวิชางานดอกไมสด  

     1403-2101 จัดชอดอกไมแสดงความยินดี 463 

     1403-2102 จัดดอกไมงานศพ 465 

     1403-2103 จัดดอกไมงานมงคลสมรส 467 

     1403-2104 งานประดิษฐเครื่องแขวนเลก็ 469 

     1403-2105 จัดพานพุม 471 

     1403-2106 งานประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 473 

     1403-2301 มาลัยมงคล 475 

 
 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 8.3 กลุมวิชางานใบตอง  

     1403-3101 งานบายศรปีากชาม 477 

     1403-3301 งานใบตองเบื้องตน 479 

     1403-3302 งานบายศรีโอกาสตาง ๆ 481 

     1403-3303 งานบายศรีใบตอง 483 

 8.4 กลุมวิชางานแกะสลกั  

     1403-4101 แกะสลักแตงจานอาหาร 485 

     1403-4102 แกะสลักผกัและผลไม 487 

     1403-4103 แกะสลักสบู 489 

     1403-4301 แกะสลักผกัและผลไมในงานอาหาร 491 

 8.5 กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ  

     1403-5101 ดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 493 

     1403-5301 ดอกไมประดิษฐจากกระดาษ 495 

     1403-5302 ดอกไมประดิษฐจากผา 497 

     1403-5303 ดอกไมประดิษฐจากดินสําเร็จรูป 499 

 8.6 กลุมวิชางานประดิษฐ  

     1403-6101 ริบบิ้นโปรยทาน 501 

     1403-6102 รองเทาแฟนซ ี 503 

     1403-6103 กลองทิชชูจากกระดาษสา 505 

     1403-6104 งานประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 507 

     1403-6105 ชอดอกไมประดิษฐจากธนบัตร 509 

     1403-6106 โบวประดิษฐจากริบบิ้น 511 

     1403-6107 ศิลปะเดคูพารท 513 

     1403-6108 งานปนแปง 515 

     1403-6109 งานประดิษฐของชํารวย 517 

     1403-6110 ผลิตภัณฑงานกระดาษสา 519 

     1403-6111 งานประดิษฐจากเชือก 521 

     1403-6112 งานประดิษฐตามสมัยนิยม 523 

     1403-6113 กระเปาสานพลาสติก 525 

     1403-6114 แปรรปูเสื่อกกเปนของใช 527 

     1403-6115 งานประดิษฐตนไมมงคล 529 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 8.6 กลุมวิชางานประดิษฐ  

     1403-6116 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 531 

     1403-6117 ของชํารวยและของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 535 

     1403-6201 งานประดิษฐประเภทกระดาษ 537 

     1403-6202 งานประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 539 

     1403-6203 เครื่องประดับจากครสิตัล ลกูปดและหิน 541 

     1403-6204 งานประดิษฐวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 543 
     1403-6205 กระเปาสตางคทํามือ 545 
     1403-6302 งานประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึ 547 

     1403-6303 งานประดิษฐจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 549 

     1403-6304 หัตถกรรมงานเชือก 551 

     1403-6305 งานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน 553 

9. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 555 

9. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 557 

 9.1 กลุมวิชางานสมุนไพร  

    1404-1101 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพ 559  

    1404-1102 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 563 
    1404-1103 ผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน 567 

    1404-1104 ผลิตภัณฑเพื่องานเกษตรกรรม 571 

    1404-1105 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 575 

 9.2 กลุมวิชางานธุรกจิจัดตกแตงพิธีและสถานที ่  

    1404-2101 จัดชอติดเสือ้แบบตาง ๆ 579 
 9.3 กลุมวิชางานธุรกจิดอกไม  

    1404-2102 ตกแตงสถานที่ดวยลกูโปง 581 
    1404-2103 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 583 
    1404-2104 แบคดรอปดอกไมกระดาษ  (BACKDROP) 585 
    1404-2105 พวงหรีดและดอกไมจันทน 587 
    1404-2106 จับจีบและผกูผา 589 
    1404-2301 จัดดอกไมแบบสากล 591 
    1404-2302 จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 593 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 9.3 กลุมวิชางานธุรกจิดอกไม  

     1404-2303 จัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ 595 

     1404-2304 งานตกแตงสถานที ่ 597 

 9.4 กลุมวิชางานบริบาล  

     1404-3201 งานดูแลผูสูงอายุ 599 

     1404-3202 งานผูชวยผูพิการ 603 

10. ภาคผนวก  607

 10.1 ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษา 

  และการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นพ.ศ. 2558  

  10.2  กรอบการพฒันาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น    
  10.3  การกําหนดรหัสหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้น    
  10.4  คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 836/2558เรื่องแตงต้ังคณะกรรมการ 

     ดําเนินงานโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ 
  10.5  คําสัง่สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 864/2558 เรื่องแตงต้ังคณะกรรมการ 

     ดําเนินงานโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ (เพิ่มเติม) 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาวิชาผาและเคร่ืองแตงกาย 

ลําดับ ระยะเวลาเรียน (ชั่วโมง) จํานวนหลักสูตร 
1  1 - 30 15 
2 31 - 60 1 
3 61 - 90 24 
4   91 - 120 - 
5 121 - 150  - 
6 151 - 180  - 
7 181 - 210  - 
8 211 - 240  - 
9 241 ช่ัวโมงข้ึนไป - 

                   รวม 40 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย 

กลุมวิชางานเสื้อผาสตรี กลุมวิชางานเสื้อผาชาย กลุมวิชางานเสื้อผาเดก็  
กลุมวิชางานเสื้อผาอตุสาหกรรม กลุมวิชางานปกจักร  

กลุมวิชางานออกแบบและธุรกิจเครื่องแตงกาย 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 
1 1401-1101 เสื้อคอกระเชา 9 
2 1401-1102 เสื้อลูกไม 30 
3 1401-1103 ผาถุงสําเรจ็ 30 
4 1401-1104 โจงกระเบนสําเร็จรูป 30 
5 1401-1105 ชุดจั๊มสูท 30 
6 1401-1301 กระโปรงเบื้องตน 75 
7 1401-1302 เสื้อเบื้องตน 75 
8 1401-1303 กระโปรงสมัยนิยม 75 
9 1401-1304 เสื้อสมัยนิยม 1 75 
10 1401-1305 เสื้อสมัยนิยม 2 75 
11 1401-1306 ชุดติดกัน 75 
12 1401-1307 กางเกงสตรีเบื้องตน 75 
13 1401-1308 กางเกงสตรีสมัยนิยม 1 75 
14 1401-1309 กางเกงสตรีสมัยนิยม 2 75 
15 1401-1310 ชุดเจาสาว 75 
16 1401-1311 ชุดไทย 75 
17 1401-1312 เสื้อลานนา 75 
18 1401-2301 เสื้อผาบรุุษเบื้องตน 75 
19 1401-2302 กางเกงบรุุษเบื้องตน 75 
20 1401-2303 เสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 75 
21 1401-3301 ชุดนักเรียน 75 
22 1401-4301 งานเย็บจักรอุตสาหกรรม 75 
23 1401-4302 ชุดกีฬาผายืด 75 
24 1401-5301 งานปกตัวอักษรและการปกปะ 75 
25 1401-5302 งานปกลวดลาย 75 
26 1401-5303 งานปกเครื่องหมายช้ินงาน 75 
27 1401-5304 งานปกและประดิษฐของใช 75 
28 1401-6101 ออกแบบโลโกเสื้อผา 18 
29 1401-6102 งานซอมแซมและปรับเปลี่ยนรปูทรงเสื้อผา 18 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 
30 1401-6103 ชุดกันเปอน 18 
31 1401-6104 เสื้อมอฮอม 18 
32 1401-6105 กางเกงชาวเล 18 
33 1401-6106 กางเกงแมว 30 
34 1401-6107 เสื้อสุนัข 30 
35 1401-6108 ชุดตุกตา 30 
36 1401-6109 ผามานแบบจบี 30 
37 1401-6110 ศิลปะการตกแตงเสือ้ดวยมือ 30 
38 1401-6201 งานดัดแปลงเสื้อผายีนส 60 
39 1401-6301 ออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 75 
40 1401-6302 ธุรกิจ ซัก อบ รีด 75 

รวม 40 หลักสูตร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1101 เสื้อคอกระเชา 9 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บเสือ้คอกระเชาตามคูมือ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อคอกระเชาตามหลกัการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้คอกระเชาตามข้ันตอน 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อคอกระเชา การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ              
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อคอกระเชา การตกแตงเสื้อคอกระเชา คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อคอกระเชา 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อคอกระเชา 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อคอกระเชา 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อคอกระเชา 
3. การแยกแบบเสื้อคอกระเชา 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อคอกระเชา 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 

 
 
 
 
 
 



6 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1102 เสื้อลกูไม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือวัสดุและอปุกรณในการตัดเย็บเสื้อลูกไมตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บเสื้อลูกไมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะของเสื้อลูกไม การวัดตัว การสรางแบบ การเลือกผา          
การคํานวณผา การเตรียมผา การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อลกูไม ลองตัวและแกไขขอบกพรองของ
เสื้อลูกไม การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะของผาลูกไม 
1. ชนิดและลักษณะของผาลูกไม 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ  วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครือ่งมือวัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 

3 งานเลอืกผา  คํานวณผา 
1. การเลือกผาในการตัดเย็บ 
2. การคํานวณผาในการตัดเย็บ 

4 งานสรางแบบ  แยกแบบและทําเครื่องหมายเสื้อลูกไม 
1. การสรางเสือ้ลูกไม 
2. การแยกแบบ 
3. การทําเครื่องหมาย 
4. การวางแบบตัด 

5 งานเทคนิคตัดเย็บเสื้อลกูไม 
1. การตัดเสือ้ลูกไม 
2. การเย็บเสื้อลูกไมเทคนิค 
3. การตัดเย็บ 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1103 ผาถุงสําเร็จ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณตัดเย็บผาถุงสําเร็จตามหลักการ 
2. ตัดเย็บผาถุงสําเรจ็ตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะผาถุงสําเร็จ การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ การวาง
แบบตัด เทคนิคการตัดเย็บผาถุงสําเร็จ การตกแตงผาถุงสําเร็จ คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะผาถุงสําเรจ็ 
1. ชนิดและลักษณะผาถุงสําเรจ็ 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บผาถุงสําเร็จ 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบผาถุงสําเรจ็ 
3. การแยกแบบผาถุงสําเรจ็ 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บผาถุงสําเร็จ 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  



17 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1104 โจงกระเบนสําเร็จรูป 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บโจงกระเบนสาํเร็จรูปตามหลักการ 
2. ตัดเย็บโจงกระเบนสําเรจ็รูปตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะโจงกระเบนสําเร็จรูปการเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ 
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บโจงกระเบนสําเร็จรูปการตกแตงโจงกระเบนสําเร็จรูปคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะโจงกระเบนสําเร็จรูป 
1. ชนิดและลักษณะโจงกระเบนสําเร็จรูป 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บโจงกระเบนสําเรจ็รูป 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบโจงกระเบนสําเร็จรูป 
3. การแยกแบบโจงกระเบนสําเรจ็รปู 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บโจงกระเบนสําเรจ็รปู 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1105 ชุดจ๊ัมสูท 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดจั๊มสูทตามหลักการ 
2. ตัดเย็บชุดจั๊มสูทตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดจั๊มสูท การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ                 
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดจั๊มสูท การตกแตงชุดจั๊มสูท คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดจั๊มสูท 
1. ชนิดและลักษณะชุดจั๊มสูท 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บชุดจั๊มสูท 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบชุดจัม๊สูท 
3. การแยกแบบชุดจั๊มสูท 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บชุดจั๊มสูท 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

 



25 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1301 กระโปรงเบื้องตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมืออปุกรณและวัสดุในการตัดเย็บไดถูกตองตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บกระโปรงเบือ้งตน ตามแบบที่กําหนด 
3. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติชนิดลักษณะกระโปรง เครื่องมือวัสดุและอุปกรณการตัดเย็บกระโปรง การวัดตัว    
การสร างแบบกระโปรงเบื้องต น การแยกแบบตัด การทําเครื่องหมายบนแบบตัด การเลือกผ า                       
การคํานวณผา การวางแบบ การเย็บประกอบกระโปรง การลองตัว การแกไขแบบตัดใหเหมาะสมกับรูปราง 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกระโปรงเบื้องตน 

1. ชนิดและลักษณะกระโปรงเบื้องตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมืออุปกรณ และวัสดุในการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมอือุปกรณ และวัสดุในการตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว 
1. การวัดตัวกระโปรง 

4 งานสรางแบบกระโปรงเบื้องตน 
1. การสรางแบบกระโปรงทรงตรง 
2. การสรางแบบกระโปรงทรงสอบ 
3. การสรางแบบกระโปรงทรงเอ 

5 งานตัดเย็บกระโปรงเบื้องตน 
1. การวางแบบตัดกระโปรงทรงตรง กระโปรงทรงสอบ กระโปรงทรงเอ 
2. การตัดกระโปรงทรงตรง กระโปรงทรงสอบ กระโปรงทรงเอ 
3. การเย็บกระโปรงทรงตรง กระโปรงทรงสอบ กระโปรงทรงเอ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานสรางแบบตัดเย็บกระโปรง 4 ตะเข็บ, 6 ตะเข็บ, 8 ตะเข็บ 
1. การแยกแบบกระโปรง 4 ตะเข็บ, 6 ตะเข็บ, 8 ตะเข็บ 
2. การวางแบบกระโปรง 4 ตะเข็บ, 6 ตะเข็บ, 8 ตะเข็บ 
3. การตัดกระโปรง 4 ตะเข็บ, 6 ตะเข็บ, 8 ตะเข็บ 
4. การเย็บกระโปรง 4 ตะเข็บ, 6 ตะเข็บ, 8 ตะเข็บ 

7 งานการสรางแบบตัดเย็บกระโปรงวงกลม กระโปรงครึ่งวงกลม 
1. การสรางแบบกระโปรงวงกลม กระโปรงครึ่งวงกลม 
2. การวางแบบกระโปรงวงกลม กระโปรงครึ่งวงกลม 
3. การตัดกระโปรงวงกลม กระโปรงครึง่วงกลม 
4. การเย็บกระโปรงวงกลม กระโปรงครึง่วงกลม 

8 งานสรางแบบตัดเย็บกระโปรงจีบ 
1. การแยกแบบกระโปรงจีบ 
2. การวางแบบกระโปรงจีบ 
3. การตัดกระโปรงจีบ 
4. การเย็บกระโปรงจีบ 

9 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง120 ซม. สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผากรรไกรตัดกระดาษ 
11. กระจกเงา 
12. ชุดปมกระดุม 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1302 เสื้อเบื้องตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณตัดเย็บเสื้อไดถูกตองตามหลักการ 
2. ตัดเย็บเสื้อเบื้องตนตามมาตรฐานกําหนด 
3. คิดคําณวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติชนิดและลักษณะเครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบเสื้อเบื้องตน 
การสร างแบบแขนเสื้อแบบตางๆ การแยกแบบตัด การทําเครื่องหมายบนแบบตัด การเลือกผ า                 
การคํานวณผา การวางแบบตัด การทําเครื่องหมายบนผา การเย็บประกอบตัวเสื้อ การลองตัวและแกไข
แบบตัด  การคิดคํานวณราคา  

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะของเสือ้เบื้องตนมาตรฐาน 

1. ชนิดและลักษณะของเสือ้ 

2 งานเลอืกวัสดุ และอุปกรณการตัดเย็บ 
1. การเลือกวัสดุ และอุปกรณการปฏิบัติงานตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว 
1. การวัดตัวเสื้อ 

4 งานเลอืกผา คํานวณผา 
1. การเลือกผา สําหรบัตัดเย็บเสือ้เบื้องตน 
2. การคํานวณผาสําหรบัตัดเย็บเสือ้เบื้องตน 

5 งานสรางแบบ และตัดเย็บเสื้อเบื้องตน 
1. การสรางแบบเสื้อเบื้องตน 
2. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
3. การวางแบบตัดเสื้อเบื้องตน 
4. การตัดเย็บเสื้อเบื้องตน 
5. การลองตัว  
6. การแกไขขอบกพรอง 

6 การคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม. สูง 85 ซม. 
2. จักร 2 เย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีดโตะรีดผา 
7. ที่รองรีดหัวแขน 
8. หุนสักหลาด 
9. กรรไกรตัดผากรรไกรตัดกระดาษ 
10. กระจกเงา 
11. ชุดปมกระดุม 
12. คอมพิวเตอร 
13. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
14. ตูโชว 
15. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก คอน 
16. กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 



 
 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี
1401-1303 กระโปรงสมัยนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกระโปรงสมยันิยม 
2. เลือกผา คํานวณผา 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกระโปรงสมัยนิยม 
4. วางแบบ ตัดเย็บกระโปรงสมัยนิยม 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบ
กระโปรงสมยันิยม สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกระโปรง
สมัยนิยม แบบตาง ๆ  การลองตัว และการแกไขจุดบกพรองของกระโปรง การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกระโปรงสมัยนิยม แบบตาง ๆ  
1. ชนิดและลักษณะกระโปรงสมัยนิยม แบบตาง ๆ  

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกระโปรงสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
1. การแบบสรางกระโปรงสมัยนิยม 
2. การแยกแบบกระโปรงสมัยนิยม 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกระโปรงสมัยนิยม 

4 งานตัดเย็บกระโปรงสมัยนิยม แบบตาง ๆ  
1. การวางแบบกระโปรง 
2. การตัดกระโปรง 
3. การเย็บกระโปรง 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกระโปรงสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
1. การลองตัวกระโปรงสมัยนิยม 
2. การแกไขจุดบกพรองกระโปรงสมัยนิยม 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีดโตะรีดผา 
7. ที่รองรีดหัวแขน 
8. หุนสักหลาด 
9. กรรไกรตัดผา 
10. กรรไกรตัดกระดาษ 
11. กระจกเงา 
12. ชุดปมกระดุม 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1304 เสื้อสมัยนิยม 1 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณใหเหมาะสมกับเสื้อสมัยนิยม 
2. การวัดตัว และสรางแบบเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจุบัน 
3. ในการวางแบบ และการตัดเย็บเสือ้สมัยนิยม 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ชนิดและลักษณะของเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจุบัน การเลือกวัสดุ และ
อุปกรณ รวมไปถึงการคํานวณราคาตนทุน การสรางแบบและการวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อสตรี 
รวมไปถึงการตกแตงเสื้อผาไดเหมาะสมตามสมัยนิยม 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกชนิด และลักษณะของเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจบุัน 
1. การเลือกเสือ้ผานิยมใหเหมาะสมกับรูปราง 

2 งานเลอืก เตรียม ใช วัสดุและอุปกรณ ในการตัดเย็บเสื้อสมยันิยม 
1. การเลือก เตรียม ใช อุปกรณที่ใชในการตัดเย็บเสื้อสตร ี
2. การเลือก เตรียม ใช ผาและวัสดุ ที่ใชในการตัดเย็บเสือ้สตร ี

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจบุัน 
1. การวัดตัว 
2. สรางแบบ  
3. การแยกแบบ 
4. การวางแบบตัด และทําเครื่องหมายบนผา 

4 งานตัดเย็บเสื้อสมัยนิยม และการคิดคํานวณราคา 
1. การใชเทคนิคการตัดเย็บเสือ้ผาสมัยนิยม 
2. การลองตัวและแกไขขอบกพรอง 

5 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1305 เสื้อสมัยนิยม 2 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกผา  คํานวณผาถูกตองตามหลักการ 
2. สรางแบบและตัดเย็บเสื้อคอปกตาง ๆ  ตามแบบที่กําหนด 
3. ตัดเย็บเสื้อสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
4. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติ  ลักษณะเสื้อ  ปกเสื้อ  สมัยนิยมแบบตาง ๆ  การสรางแบบ การแยกแบบ การตัดเย็บ
เสื้อคอต้ัง คอปน คอผูก ปกตลบ ปกฮาวาย ปกเช้ิต ปกในตัวและปกเทเลอร  การเย็บประกอบปก               
การตกแตงปกเสื้อและสวนตาง ๆ ของเสื้อ การแยกแบบ การแกไขแบบตัด การเลือกผา การคํานวณผา  
การวางแบบตัด การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิด  ลักษณะเสื้อและปกเสื้อแบบตาง 
1. ชนิด ลักษณะเสื้อแบบตาง ๆ  
2. ชนิด ลักษณะปกเสื้อแบบตาง ๆ  

2 งานสรางแบบตัดและตัดเย็บเสื้อแบบตาง ๆ  
1. การสรางแบบเสื้อเบื้องตน 
2. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
3. การวางแบบตัดเสื้อ 
4. การตัดเย็บเสื้อเบื้องตน 

3 งานสรางแบบตัดเสื้อ ปก แบบตาง ๆ  
1. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อคอต้ังและเสื้อคอปน 
2. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อคอผูกและเสื้อปกตลบ 
3. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อปกฮาวายและปกเช้ิต 
4. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อปกเทเลอร 

4 
 

งานตัดเย็บเสื้อสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
1. การวางแบบเสื้อสมัยนิยม 
2. การตัดเสื้อสมัยนิยม 
3. การเย็บประกอบตัวเสื้อ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1.  การคิดคํานวณตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1306 ชุดตดิกนั 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดติดกัน 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดติดกันตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดติดกันตามหลักการ 
4. วางแบบและตัดเย็บชุดติดกันตามข้ันตอน 
5. คิดคํานวณราคาตามหลัการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบชุด
ติดกันสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดติดกัน แบบตาง ๆ  
การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของชุดติดกัน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดติดกัน 
1. ชนิดและลักษณะชุดติดกัน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดติดกัน 
1. การสรางแบบชุดติดกัน 
2. การแยกแบบชุดติดกัน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดชุดติดกัน 

4 งานตัดเย็บชุดติดกัน 
1. การวางแบบชุดติดกัน 
2. การตัดชุดติดกัน 
3. การเย็บชุดติดกัน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดติดกัน 
1. การลองตัวชุดติดกัน 
2. การแกไขจุดบกพรองชุดติดกัน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1307 กางเกงสตรีเบื้องตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงสตรีเบื้องตนตามคูมอื 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงสตรเีบื้องตนตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงสตรีเบือ้งตนตามหลกัการ 
4. วางแบบและตัดเย็บกางเกงสตรเีบื้องตนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
สตรีเบื้องตนสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกางเกงสตรี
เบื้องตนแบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จดุบกพรองของกางเกงสตรีเบื้องตนการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีเบื้องตน 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีเบื้องตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกางเกงสตรีเบื้องตน 
1. การสรางแบบกางเกงสตรีเบื้องตน 
2. การแยกแบบกางเกงสตรีเบือ้งตน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกางเกงสตรีเบื้องตน 

4 งานตัดเย็บชุดกางเกงสตรีเบื้องตน 
1. การวางแบบกางเกงสตรเีบือ้งตน 
2. การตัดกางเกงสตรเีบือ้งตน 
3. การเย็บกางเกงสตรีเบือ้งตน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกางเกงสตรเีบื้องตน 
1. การลองตัวกางเกงสตรเีบือ้งตน 
2. การแกไขจุดบกพรองกางเกงสตรีเบื้องตน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน                 

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1308 กางเกงสตรีสมัยนิยม 1 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 ตามคูมือ 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงสตรสีมัยนิยม 1 ตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 ตามหลกัการ 
4. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 ตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
สตรีสมัยนิยม 1 สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกางเกงสตรี
สมัยนิยม 1 แบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 การคิดคํานวณ
ราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
1. การสรางแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
2. การแยกแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 

4 งานตัดเย็บชุดกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
1. การวางแบบกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
2. การตัดกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
3. การเย็บกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
1. การลองตัวกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
2. การแกไขจุดบกพรองกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

 



55 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม. สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม(ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจกัรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  



57 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1309 กางเกงสตรีสมัยนิยม  2 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงสตรีสมัยนิยม  2 ตามคูมือ 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงสตรสีมัยนิยม 2 ตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม2ตามหลักการ 
4. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงสตรสีมัยนิยม  2ตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
สตรีสมัยนิยมระดับ 2 สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บ
กางเกงสตรีสมยันิยมระดับ 2 แบบตาง ๆ  การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของกางเกงสตรีสมัยนิยม
ระดับ 2 การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานชนิดและลกัษณะกางเกงสตรสีมัยนิยม2 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีสมัยนิยม  2  

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว 
1. การวัดตัว 

4 งานสรางแบบกางเกงขาสั้น ตามสมัยนิยม 
1. การสรางแบบกางเกงขาสั้น 

5 งานตัดเย็บกางเกงขาสั้น 
1. การวางแบบตัด 
2. การทําเครื่องหมายบนผา 
3. การวัดและกดรอย 
4. การเย็บตามลําดับข้ันตอน 

6 งานสรางแบบกางเกงขายาว ตามสมัยนิยม 
1. การสรางแบบกางเกงขายาว 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

7 งานตัดเย็บกางเกงขายาว 
1. การวางแบบตัด 
2. การทําเครื่องหมายบนผา 
3. การวัดและกดรอย 
4. การเย็บตามลําดับข้ันตอน 

8 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมนิ เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1310 ชุดเจาสาว 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บชุดเจาสาวตามคูมือ 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดเจาสาวตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดเจาสาวตามแบบที่กําหนด 
4. วางแบบ ตัดเย็บชุดเจาสาวตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบ             
ชุดเจาสาวสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดเจาสาวแบบ
ตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของชุดเจาสาว การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดเจาสาว 
1. ชนิดและลักษณะชุดเจาสาว 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลอืกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดเจาสาว 
1.   การสรางแบบชุดเจาสาว 
2.   การแยกแบบชุดเจาสาว 
3.   การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 

     4.   การแกไขแบบตัดชุดเจาสาว 
4 งานตัดเย็บชุดเจาสาว 

     1.   การวางแบบชุดเจาสาว 
     2.   การตัดชุดเจาสาว 
     3.   การเย็บชุดเจาสาว 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดเจาสาว 
     1.   การลองตัวชุดเจาสาว 
     2.   การแกไขจุดบกพรองชุดเจาสาว 



62 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
     1.   การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1311 ชุดไทย 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดไทยตามหลักการ 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดไทยตามคูมือ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดไทยตามแบบกําหนด 
4. วางแบบ ตัดเย็บชุดไทยตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบชุดไทย 
สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดไทย แบบตาง ๆ                        
การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของชุดไทย การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดไทย 
1. ชนิดและลักษณะชุดไทย 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลอืกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดไทย 
1. การสรางแบบชุดไทย 
2. การแยกแบบชุดไทย 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดชุดไทย 

4 งานตัดเย็บชุดไทย 
1. การวางแบบชุดไทย 
2. การตัดชุดไทย 
3. การเย็บชุดไทย 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดไทย 
1. การลองตัวชุดไทย 
2. การแกไขจุดบกพรองชุดไทย 



66 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1312 เสื้อลานนา 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บเสือ้ลานนาตามหลกัการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อลานนาตามคูมือ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้ลานนาตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อลานนา การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ             
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อลานนา การตกแตงเสื้อลานนา คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อลานนา 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อลานนา 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อลานนา 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อลานนา 
3. การแยกแบบเสื้อลานนา 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อลานนา 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-2301 เสื้อผาบรุุษเบือ้งตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อผาบรุุษเบื้องตนตามหลกัการ 
2. เลือกผา คํานวณผาเสื้อผาบุรุษตามหลกัการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อผาบรุุษเบื้องตนตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้ผาบุรุษเบื้องตนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบเสื้อผา
บุรุษเบื้องตน สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บเสื้อผาบุรุษ
เบื้องตน แบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของเสื้อผาบุรุษเบื้องตน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดเสื้อผาบรุุษเบือ้งตน 
1. การสรางแบบเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
2. การแยกแบบเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 

4 งานตัดเย็บเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
1. การวางแบบเสื้อผาบุรุษเบื้องตน 
2. การตัดเสื้อผาบุรุษเบื้องตน 
3. การเย็บเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 
 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน 

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-2302 กางเกงบุรุษเบือ้งตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลกัสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงบรุุษเบื้องตนตามหลกัการ 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงบุรุษเบื้องตนตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงบุรุษเบื้องตนตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงบรุุษเบื้องตนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
บุรุษเบื้องตน สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกางเกงบุรุษ
เบื้องตน แบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของกางเกงบุรุษเบื้องตน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานชนิดและลกัษณะกางเกงบุรุษเบื้องตน 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงบรุุษเบือ้งตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกางเกงบรุุษเบือ้งตน 
1. การสรางแบบกางเกงบรุุษเบื้องตน 
2. การแยกแบบกางเกงบุรุษเบื้องตน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกางเกงบรุุษเบื้องตน 

4 งานตัดเย็บกางเกงบรุุษเบื้องตน 
1. การวางแบบกางเกงบุรุษเบื้องตน 
2. การตัดกางเกงบุรษุเบื้องตน 
3. การเย็บกางเกงบุรุษเบื้องตน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกางเกงบรุุษเบื้องตน 
1. การลองตัวกางเกงบุรุษเบื้องตน 
2. การแกไขจุดบกพรองกางเกงบรุุษเบื้องตน 



78 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีดโตะรีดผา 
7. ที่รองรีดหัวแขน 
8. หุนสักหลาด 
9. กรรไกรตัดผา 
10. กรรไกรตัดกระดาษ 
11. กระจกเงา 
12. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุและอปุกรณสําหรับสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-2303 เสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิตตามหลักการ 
2. เลือกผา คํานวณผาเสื้อสทูซาฟารปีกเช๊ิตตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิตตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้สูทซาฟารปีกเช้ิตตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบเสื้อสูท
ซาฟารีปกเช้ิต สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บเสื้อสทูซาฟารี
ปกเช้ิต แบบตาง ๆ  การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อสทูซาฟารปีกเช้ิต 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
1. การสรางแบบเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
2. การแยกแบบเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 

4 งานตัดเย็บเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
1. การวางแบบเสื้อสทูซาฟารีปกเช้ิต 
2. การตัดเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 
3. การเย็บเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของเสือ้สูทซาฟารปีกเช้ิต 
1. การลองตัวเสื้อสทูซาฟารีปกเช้ิต 
2. การแกไขจุดบกพรองเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-3301 ชุดนกัเรยีน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดนักเรียนตามหลกัการ 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดนักเรียนตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดนักเรียนตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บชุดนักเรียนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธบิายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบ       
ชุดนักเรียนสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดนักเรียนแบบ
ตาง ๆ  การลองตัว และการแกไข จุดบกพรองของชุดนักเรียนการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานชนิดและลกัษณะชุดนักเรียน 
1. ชนิดและลักษณะชุดนักเรียน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดนักเรียน 
1. การสรางแบบชุดนักเรียน 
2. การแยกแบบชุดนักเรียน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดชุดนักเรียน 

4 งานตัดเย็บชุดนักเรียน 
1. การวางแบบชุดนักเรียน 
2. การตัดชุดนักเรียน 
3. การเย็บชุดนักเรียน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดนักเรียน 
1. การลองตัวชุดนักเรียน 
2. การแกไขจุดบกพรองชุดนักเรียน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิว้ 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-4301 งานเยบ็จักรอุตสาหกรรม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร  

1. ใชจักรบํารุงรักษาจกัรและแกไขจักรอุตสาหกรรมตามคูมือ  
2. เย็บช้ินสวนตาง ๆ เย็บประกอบตัวเสื้อและกางเกง กระโปรงตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของจักรอุตสาหกรรม ลักษณะเครื่องมือที่ใชในการตัดเย็บในระบบ
อุตสาหกรรม การใชการบํารุงรักษาจักร  การแกไขจักร การเย็บจักร การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บ
ประกอบเสื้อ กางเกง กระโปรง ระบบอุตสาหกรรม และการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะจักรอุตสาหกรรมประเภทตาง ๆ  
1. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บ 
2. จักรอุตสาหกรรมประเภทพันริม 
3. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บและพันรมิ 

2 งานชนิดและลกัษณะเครื่องมือที่ใชในการตัดเย็บจักรระบบอตุสาหกรรม 
1. เครื่องมืออปุกรณที่ใชในการตัดเย็บ 
2. เครื่องมืออปุกรณที่ใชในการบํารุงรักษาจักร 

3 งานใช แกไขจักรและบํารงุรักษา 
1. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บ 
2. จักรอุตสาหกรรมประเภทพันริม 
3. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บและพันรมิ 

4 งานเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบตัวเสื้อ กางเกง กระโปรงระบบอุตสาหกรรม 
1. การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบตัวเสื้อ 
2. การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบกางเกง 
3. การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบกระโปรง 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 

 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-4302 ชุดกีฬาผายืด 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในการตัดเย็บชุดกีฬาผายืด 
2. ตัดเย็บและเทคนิคการตัดเย็บชุดกีฬาผายืดแบบตาง ๆ ตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดกีฬาผายืด เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การออกแบบ 
การวัดตัว การสรางแบบ การเลือกผา การเตรียมผา การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดกีฬาแบบตาง ๆ  
การวางระบบการทํางาน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะของผายืด 
1. ชนิด  ลักษณะของผายืด 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ  วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 

3 งานเลอืกผา  คํานวณผา 
1. การเลือกผาในการตัดเย็บ 
2. การคํานวณผาในการตัดเย็บ 

4 
 

งานสรางแบบ  แยกแบบและทําเครื่องหมายชุดกีฬา 
1. การสรางแบบชุดกีฬา 
2. การแยกแบบ 
3. การทําเครื่องหมาย 
4. การวางแบบตัด 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 



 
 

 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5301 งานปกตัวอกัษรและการปกปะ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือและอุปกรณปกตัวอักษรและการปกปะตามคูมือ 
2. ออกแบบลวดลายพื้นฐานงานปกตัวอักษรและการปะตามหลักการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องมือ  เครื่องจักรและวัสดุ  อุปกรณในการปกตัวอักษรและปกปะ  
พื้นฐานการปก  การใชจักร  การสายสดึง  การปกตัวอักษร  การปกปะ  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะตัวอักษร 
1. ชนิดของตัวอักษร 
2. ลักษณะตัวอักษร 

2 งานเลอืกวัสดุ  อุปกรณ 
1. อุปกรณงานปกปะ 
2. วัสดุตกแตงช้ินงาน 

3 งานปกตัวอักษร 
1. พื้นฐานการปก 
2. การใชจักร 
3. การสายสะดึง 

4 งานปกปะ 
1. พื้นฐานการปกปะ 
2. ออกแบบลวดลายปกปะ 

5 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5302 งานปกลวดลาย 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือและอุปกรณงานปกลวดลายตามคูมือ 
2. ออกแบบลวดลายพื้นฐานงานปกตามหลักการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องมือ  เครื่องจกัรและวัสดุ อุปกรณในการปกตัวอักษร พื้นฐานการปก  
การใชจักร  การสายสะดึง  การปกลวดลาย  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะลวดลาย 
4. ชนิดของลวดลาย 
5. ลักษณะลวดลาย 

2 งานวัสดุ อุปกรณ 
1. อุปกรณงานลวดลาย 
2. วัสดุ  ตกแตงช้ินงาน 

3 งานปกตัวอักษร 
1. พื้นฐานการปก 
2. การใชจักร 
3. การสายสะดึง 

4 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5303 งานปกเครือ่งหมายบนช้ินงาน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือและอุปกรณงานปกเครื่องหมายบนช้ินงานตามคูมือ 
2. ออกแบบเครือ่งหมายและปกบนช้ินงานตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องมือ  เครื่องจักรและวัสดุ  อุปกรณในการเครื่องหมายบนช้ินงานพื้นฐาน
การปก  การใชจักร  การสายสดึง  การปกลวดลาย  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. ชนิดของเครื่องหมายบนช้ินงาน 
2. ลักษณะลวดลาย 

2 งานเลอืกวัสดุ  อุปกรณ 
1. อุปกรณการปกเครื่องหมายบนช้ินงาน 
2. วัสดุตกแตงช้ินงาน 

3 งานปกเครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. ปกลวดลายพื้นฐาน 
2. การใชจักรปกเครื่องหมาย 
3. การสายสะดึง 

4 เครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. การออกแบบลวดลายเครื่องหมาย 
2. การออกแบบเครื่องหมายบนช้ินงาน 

5 ชนิดและลักษณะเครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. ชนิดของเครื่องหมายบนช้ินงาน 
2. ลักษณะลวดลาย 

6 งานเลอืกวัสดุ อุปกรณ 
1. อุปกรณงานลวดลาย 
2. วัสดุตกแตงงาน 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

7 การคิดคํานวณราคา 
1.  การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สงู 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5304 งานปกและประดิษฐของใช 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกเครือ่งมอืวัสดุ อุปกรณ การปกจกัรและประดิษฐของใชตามคูมือ 
2. เตรียมจักรเพือ่ใชในการปกตามหลักการ 
3. ออกแบบงานประดิษฐและลวดลายบนช้ินงานตามหลักการ 
4. ประกอบช้ินงานตามลําดับข้ันตอน 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณที่ใชในการปกจักร  การเตรียมจักรเพื่อใช
ในงานปก  การออกแบบลวดลายปก  การปกจักรและประดิษฐของใช  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเครื่องมือ  วัสดุ  และอุปกรณในการปกจักรและประดิษฐของใช 
1. เครื่องมือที่ใชในการปกจักรและประดิษฐของใช 
2. การเตรียมจักรเพื่อใชงานปก 
3. วัสดุและอปุกรณที่ใชในการปกจักร 

2 งานออกแบบประดิษฐของใชและลวดลายบนช้ินงาน 
1. การออกแบบประดิษฐของใชประเภทตาง ๆ  
2. การออกแบบลวดลายบนช้ินงาน 

3 งานวางแบบและลวดลายบนช้ินงาน 
1. การวางแบบตัด 
2. การทําเครื่องหมายบนผา 
3. การลอกลวดลายบนเช้ินงาน 

4 งานปกลวดลาย  เย็บประกอบช้ินงาน 
1. การปกลวดลาย 
2. การเย็บประกอบช้ินงาน 

5 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6101 ออกแบบโลโกเสื้อผา 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. ออกแบบโลโก 
2. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการออกแบบโลโกเสื้อผา  การสรางแบบโลโก  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการออกแบบ 
1. การออกแบบโลโกเสื้อผาดวยมือ 
2. การออกแบบโลโกเสื้อผาดวยเครื่องคอมพิวเตอร 

2 งานออกแบบโลโก 
1. การออกแบบโลโกเสื้อผา 

3 งานสรางแบบโลโก 
1. การสรางแบบโลโกเสือ้ผาดวยมือ 
2. การสรางแบบโลโกเสือ้ผาดวยเครื่องคอมพิวเตอร 

4 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

 



114 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
1. หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
2. หองสมุด 
3. สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6102 งานซอมแซมและปรบัเปลี่ยนรูปทรงเสือ้ผา 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกเครือ่งมอื  อุปกรณ  ในการตัดเย็บ  ซอมแซมและปรบัเปลี่ยนรปูทรงเสื้อยีนสตามคูมือ 
2. วัดตัวเพื่อปรบัขยายและลดขนาดเสือ้ผาตามสัดสวน 
3. ซอมแซมเสื้อผาที่ชํารุด และปรบัเปลี่ยนรูปทรงเสือ้ผาตามแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ชนิดของเครื่องมือ และอุปกรณการตัดเย็บ เทคนิคการตัดเย็บ การวัด         
เพื่อขยายและลดขนาด การซอมแซมเสื้อผาแบบตาง ๆ  การคิดคํานวณราคา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดของเครื่องมือและอุปกรณการซอมแซมและปรับเปลี่ยนรูปทรง 
1. เครื่องมือการซอมแซมเสือ้ผา 
2. อุปกรณปรบัเปลี่ยนทรง 

2 งานเลอืก เตรียม ใช วัสดุและอุปกรณ ในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. การเลือก เตรียม ใช อุปกรณที่ใชในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 

3 งานวัดตัวเพื่อขยายปรบัลดขนาดของเสือ้ผาประเภทตาง ๆ  
1. เสื้อ 
2. กระโปรง 
3. กางเกง 
4. ชุดติดกัน 

4 งานซอมแซมและงานเปลี่ยนรูปทรงเสื้อผา  
1. การซอมแซมเสือ้ผา 
2. การปรับเปลี่ยนรปูทรงเสื้อผา 

5 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6103 ชุดกนัเปอน 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดกันเปอนตามคูมือ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดกันเปอนตามหลักการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บชุดกันเปอนตามข้ันตอน 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดกันเปอน การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ การวาง
แบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดกันเปอน การตกแตงชุดกันเปอน คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดกันเปอน 
1. ชนิดและลักษณะชุดกันเปอน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บชุดกันเปอน 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบชุดกันเปอน 
3. การแยกแบบชุดกันเปอน 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บชุดกันเปอน 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6104 เสื้อมอฮอม 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อมอฮอมตามหลกัการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อมอฮอมตามกระบวนการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้มอฮอมตามแบบที่กําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อมอฮอมการเลือกวัสดุ อุปกรณ  การสรางแบบ                    
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อมอฮอมการตกแตงเสื้อมอฮอมคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อมอฮอม 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อมอฮอม 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อมอฮอม 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อมอฮอม 
3. การแยกแบบเสื้อมอฮอม 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อมอฮอม 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6105 กางเกงชาวเล 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงชาวเลตามหลักการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงชาวเลตามกระบวนการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงชาวเลตามแบบที่กําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะกางเกงชาวเล การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ       
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บกางเกงชาวเล การตกแตงกางเกงชาวเล คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงชาวเล 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงชาวเล 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บกางเกงชาวเล 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบกางเกงชาวเล 
3. การแยกแบบกางเกงชาวเล 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บกางเกงชาวเล 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6106 กางเกงแมว 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงแมวตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บกางเกงแมวตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะกางเกงแมว การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ การวาง
แบบตัด เทคนิคการตัดเย็บกางเกงแมว การตกแตงกางเกงแมว คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงแมว 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงแมว 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บกางเกงแมว 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบกางเกงแมว 
3. การแยกแบบกางเกงแมว 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บกางเกงแมว 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สงู 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6107 เสื้อสนุัข 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อสุนัขตามหลักการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อสุนัขตามกระบวนการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้สุนัขตามแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อสุ นัขการเลือกวัสดุ อุปกรณ  การสรางแบบ                   
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อสุนัขการตกแตงเสื้อสุนัขคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อสุนัข 
1. ชนิดและลักษณะเสือ้สุนัข 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อสุนัข 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อสุนัข 
3. การแยกแบบเสื้อสุนัข 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อสนัุข 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6108 ชุดตุกตา 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บชุดตุกตาตามหลักการ 
2. ตัดเย็บชุดตุกตาตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดตุกตา การเลือกวัสดุ อุปกรณ  การสรางแบบ           
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดตุกตา การตกแตงชุดตุกตา คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดตุกตา 
1. ชนิดและลักษณะชุดตุกตา 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บชุดตุกตา 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบชุดตุกตา 
3. การแยกแบบชุดตุกตา 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บชุดตุกตา 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6109 ผามานแบบจีบ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือก  เตรียม  ใชและบํารงุรกัษาเครื่องมือ  เครือ่งจกัรและอุปกรณการทําผามานตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บผามานตามขนาดและรูปแบบทีก่ําหนด 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือก  เตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรและวัสดุ  อุปกรณ  
ที่ใชในการตัดเย็บผามานแบบจีบ  ชนิดและลักษณะผามาน   การคํานวณขนาดของผามาน  การเลือกผา
และวัสดุสําหรับตัดเย็บผามาน  คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก  ใชเครื่องมอื  วัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บ 

2 งานวัดและตัดเย็บผามาน 
1. การวัดขนาดประตู  หนาตาง 
2. การตัดผามาน 
3. การเย็บผามาน 

3 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสตูร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6110 ศิลปะการตกแตงเสื้อดวยมือ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชวัสดุ-อุปกรณการตกแตงเสือ้ดวยมือตามหลักการ 
2. ตกแตงเสือ้ดวยมือตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณที่ใชในการตกแตงเสื้อเย็บดวยมือ การออกแบบ การเลือกวัสดุ
ตกแตง การคิดคํานวณราคา  

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการตกแตงเสื้อดวยมือ 

1. ชนิดของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการตกแตงเสื้อดวยมือ 
2 งานออกแบบลวดลายเพื่อการตกแตงเสื้อดวยมือ 

1. การออกแบบลวดลายเพื่อการตกแตงเสื้อดวยมือ 
3 งานเลอืกวัสดุ 

1. การเลือกวัสดุตกแตงเสื้อ   
4 งานเย็บลวดลายตกแตงเสื้อดวยมือ 

1. การเย็บ 
5 การคิดคํานวณราคา 

1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
19. วัสดุตกแตงตาง ๆ เชน เลือ่ม ไหม ผาลาย เศษผา กระดุม ลกูปด ฯลฯ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6201 งานดดัแปลงเสือ้ผายีนส 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เครื่องมือ อุปกรณ ในการตัดเย็บดัดแปลงเสื้อผายีนสตามกระบวนการ 
2. ตัดเย็บดัดแปลงเสื้อผายีนสตามแบบที่กําหนด 
3. การคิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด  ลักษณะ เครื่องมือ  อุปกรณในการตกแตงดัดแปลงเสือ้ผายีนต  ความรู
พื้นฐานและเทคนิคการตัดเย็บในการตัดแปลงเสื้อผายีนสเปนประเภทกระโปรง เสื้อกั๊ก กระเปา ของใชของ
ตกแตงบาน และการคิดสรางสรรค ผลิตภัณฑในรูปแบบตาง ๆ ที่หลากหลาย การคิดคํานวณตนทุน กําไร 
การกําหนดราคา มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถพัฒนางานใหมีคุณภาพมากย่ิงข้ึน 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเทคนิคการดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. การเลือกประเภทของเครื่องมือ 
2. ประเภท  อุปกรณสําหรับตกแตงผายีนส 

2 งานเลอืก เตรียม ใช วัสดุและอุปกรณ ในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. การเลือก เตรียม ใช อุปกรณที่ใชในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 

3 งานเลอืกผา  คํานวณผา 
1. การเลือกผาในการตัดเย็บ 
2. การคํานวณผาในการตัดเย็บ 

4 งานออกแบบผลิตภัณฑ  ตามลักษณะผายีนส 
1. การเลือกลักษณะของผายีนส 
2. การเลือกวัสดุตกแตง 

5 งานดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. กระโปรง 
2. กางเกง 
3. เสื้อ 
4. ผลิตภัณฑตาง ๆ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานสรางแบบ แยกแบบ และทําเครื่องหมายบนผา 
1. การสรางแบบ 
2. การแยกแบบ 
3. การทําเครื่องหมาย 

7 งานตัดเย็บ 
1. การวางแบบ 
2. การตัดเย็บ 

8 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6301 ออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. ออกแบบเสื้อผาแฟช่ันตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บเสื้อผาแฟช่ันและนําเสนอผลงานตามแบบและข้ันตอนกําหนด 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการสรางแรงบันดาลใจ  การสรางความคิดรวบยอด  การออกแบบเสื้อผา  
การสรางแบบ  การตัดเย็บเสื้อผา  การนําเสนอผลงานดานเสื้อผา  และการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 
 

การสรางแรงบันดาลใจและความคิดรวบยอด 
1. การสรางแรงบันดาลใจ 
2. การสรางความคิดรวบยอด 
3. การสรุปแรงบันดาลใจและความคิดรวบยอด 

2 งานออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 
1. กระบวนการออกแบบเสือ้ผา 
2. การวาดโครงรางหุนและการวาดเสื้อผาประเภทตาง ๆ  
3. การเลือกผาสําหรบัตัดเย็บเสื้อผาแฟช่ัน 

3 งานตัดเย็บเสื้อผาแฟช่ัน 
1. การสรางแบบ (Flat Pattern) 
2. การลองตัว (Fitting) 
3. การแกไขขอบกพรอง 

4 งานนําเสนอเสื้อผา  จัดทําขอมูลเกี่ยวกับเสื้อผาและการคิดคํานวณผา 
1. รูปแบบการนําเสนอ 
2. การจัดทําขอมูล 
3. การคิดคํานวณราคา 

5 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอปุกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6302 ธุรกิจซัก อบ รีด 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณในการซัก  อบ  รีด  และบรรจุภัณฑตามลักษณะงาน 
2. ซัก อบ รีดเสื้อผา ของใชประเภทผา ตามหลักการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคนิคธุรกิจซัก อบ รีด เลือกวัสดุและอุปกรณ ซัก อบ รีดการบรรจุภัณฑผา
กอนจัดสง การกําหนดราคา เทคนิคการใหบริการ การวางแผนเชิงธุรกิจ  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานธุรกิจซัก อบ รีด 

1. การดําเนินงานธุรกิจซัก อบ รีด 
2 งานเลอืกวัสดุ และอุปกรณซัก อบ รีด และบรรจุภัณฑ  

1. การเลือกใชวัสดุ และอุปกรณซัก อบ รีด 
2. การบรรจุภัณฑ 

3 งานซัก อบ รีด 
1. การซัก 
2. การอบ 
3. การรีด 

4 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบติังาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เคริ่องซักผา 
2. เครื่องอบผา 
3. ราวแขวนผา 
4. ไมหนีบ  
5. ไมแขวนเสื้อ 
6. ถุงตาขายซักผา 
7. ตะกราผา 
8. ราวแขวนผา 
9. โตะรีดผา 
10. เกาอี้น่ัง 
11. ที่รองรีดหัวแขน 
12. เตารีดผาไอนํ้า 
13. กระจกเงา 
14. คอมพิวเตอร 
15. ตูเก็บผา 
16. ถุงพลาสติกใสผาพับขนาดตาง ๆ  
17. ถุงพลาสติกใสคลุมเสื้อผารีด 
18. นํ้ายาซักผานํ้ายาซกัผาขาว นํ้ายาขจัดรอยเปอน นํ้ายาปรับผานุม 
19. นํ้าหอมฉีดผากอนรีด 
20. นํ้ายารีดผาเรียบ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ลําดับ ระยะเวลาเรียน (ชั่วโมง) จํานวนหลักสูตร 

1 1 - 30 37 
2 31 - 60 4 
3 61 - 90 20 
4 91 - 120 - 
5 121 - 150 - 
6 151 - 180 - 
7 181 - 210 - 
8 211 - 240 - 
9 241 ช่ัวโมงข้ึนไป - 

                    รวม 61 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

กลุมวิชางานขนมอบ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย กลุมวิชาอาหารนานาชาติ  
กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

ลําดับท่ี รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

1 1402-1101 กะหรี่ปบ 6 
2 1402-1102 โดนัท 15 
3 1402-1103 ธุรกิจชีสเคก 15 
4 1402-1104 แตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 15 
5 1402-1105 ขนมปง 30 
6 1402-1106 คุกกี ้ 30 
7 1402-1107 ขนมเปยะ 30 
8 1402-1108 เคก 30 
9 1402-1109 พายพัฟเพสตรี ้ 30 
10 1402-1301 คุกกี้และเคก 75 
11 1402-1302 โดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี ้ 75 
12 1402-1303 พาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 75 
13 1402-1304 แตงหนาเคก 75 
14 1402-1305 เคกและการแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 75 
15 1402-1306 ขนมอบยอดนิยม 75 
16 1402-2101 ขาวเหนียวมูน 7 สี 6 
17 1402-2102 ขนมไทยยอดนิยม 15 
18 1402-2103 อาหารจานเดียวประเภทเสน 15 
19 1402-2104 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ 15 
20 1402-2105 อาหารมงัสวิรัติ 15 
21 1402-2106 แกะสลักผกัผลไมในงานอาหาร 15 
22 1402-2107 เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 15 
23 1402-2108 ศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 15 
24 1402-2109 อาหารไทยยอดนิยม 30 
25 1402-2301 ขนมไทยชาววัง 75 
26 1402-2302 อาหารไทยชาววัง 75 
27 1402-2303 อาหารจานเดียว 75 
28 1402-2304 อาหารไทยพื้นบาน 75 
29 1402-2305 อาหารไทย 4 ภาค 75 
30 1402-2306 ธุรกิจขาวราดแกง 75 
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ลําดับท่ี รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

31 1402-2307 ขนมไทย 90 
32 1402-2308 อาหารไทย 90 
33 1402-3101 ซูชิ 6 
34 1402-3102 โทโกยาก ิ 6 
35 1402-3103 ราเมน 6 
36 1402-3104 เครปญี่ปุน 6 
37 1402-3105 ขาวมันไก 6 
38 1402-3106 สเต็กเพื่อการคา 15 
39 1402-3107 ธุรกิจแซนดวิช 15 
40 1402-3108 สลัดเพื่อสุขภาพ 15 
41 1402-3109 อาหารเวียดนามยอดนิยม 15 
42 1402-3110 ต่ิมซํา 15 
43 1402-3111 โรตี 15 
44 1402-3112 เทคนิคการหั่นเพือ่ประกอบอาหาร 15 
45 1402-3201 อาหารจีน 45 
46 1402-3202 อาหารญี่ปุน 45 
47 1402-3203 อาหารอสิลาม 45 
48 1402-3204 อาหารเวียดนาม 45 
49 1402-3301 อาหารยุโรป 75 
50 1402-3302 งานประกอบอาหารในเรือ 75 
51 1402-3303 อาหารวางยอดนิยม 75 
52 1402-4101 เตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด 6 
53 1402-4102 ไสกรอกอีสาน 6 
54 1402-4103 เครื่องด่ืมสมนุไพร 6 
55 1402-4104 ธุรกิจชานมไขมุก 6 
56 1402-4105 นํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 6 
57 1402-4106 ไอศครีมโฮมเมด 15 
58 1402-4107 ธุรกิจกาแฟ 15 
59 1402-4301 งานถนอมอาหาร 75 
60 1402-4302 งานแปรรูปอาหาร 75 
61 1402-4303 งานถนอมอาหารและแปรรูป 90 

รวม 61 หลักสูตร 

 
 



165 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1101 กะหรี่ปบ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทํากะหรี่ปบ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทํากะหรี่ปบ การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑกะหรี่ปบตามกระบวนการ 
3. เลือกบรรจุภัณฑกะหรี่ปบตามประเภท 
4. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทาํกะหรี่ปบการเลอืกซือ้ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทํากะหรี่ปบ การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทํากะหรี่ปบ 
1. ประเภทของกะหรี่ปบ 
2. หลักการทํา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑกะหรี่ปบ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทํากะหรี่ปบ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทํากะหรี่ปบ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทํากะหรีป่บ 

3 งานการทํากะหรี่ปบ 
1. การทํากะหรี่ปบ 
2. การเลอืกใชบรรจุภัณฑ และการเกบ็รกัษากะหรี่ปบ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสเตนเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอทอดไฟฟา 
15. ที่ตัดแปง 
16. เครื่องบดอาหาร 
17. เครื่องกวนไส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารวาง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารวางประเภทกะหรี่ปบ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
สามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1102 โดนัท 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําโดนัทการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
 การทําโดนัทการตกแตง การเก็บรักษาการบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง เก็บรักษา โดนัท ตามกระบวนการ 
3. เลือกบรรจุภัณฑโดนัทตามประเภท 
4. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายไดตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําโดนัทการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
การทําโดนัทการตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําโดนัท 
1. ประเภทของโดนัท 
2. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาโดนัท 
3. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําโดนัท 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําโดนัท 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําโดนัท 

3 งานการทําโดนัท 
1. การทําและตกแตงโดนัท 
2. การเกบ็รกัษาโดนัท 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. อุปกรณในการทําโดนัท 
11. พิมพโดนัท 
12. เตาทอดไฟฟา 
13. ถาดอลูมิเนียม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด โดนัท 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 
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1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานโดนัท ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
 เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1103 ธุรกิจชีสเคก 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเก็บรักษาการบรรจุภัณฑการ
 คิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และเลือกบรรจุภัณฑชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจตามกระบวนการ 
3. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิด
คํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
1. ประเภทของชีสเคก 
2. หลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
3. หลักการเก็บรักษาชีสเคก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําชีสเคกเพือ่การประกอบธุรกจิ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกจิ 

3 งานการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกจิ 
1. การทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกจิ 
2. การเกบ็รกัษาทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

 

 
 
 
 
 



174 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อุปกรณในการทําชีสเคก 
12. พิมพเคกขนาดตาง ๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการทําเคกและชีสเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
 ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1104 แตงหนาเคกดวยวิปปงครีม 16 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีมการเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีมการ            
 เก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. แตงหนาเคกและเก็บรักษาเคกที่แตงหนาดวยวิปปงครีมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีมการเก็บรักษา การคิด
คํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
1. หลักการออกแบบลวดลายแตงหนาเคก 
2. หลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
3. หลักการเก็บรักษาเคกที่แตงหนาดวยวิปปงครมี 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแตงเคกดวยวิปปงครมี 

3 งานการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
1. การแตงหนาเคกดวยวิปปงครีม 
2. การเกบ็รกัษาเคกที่แตงหนาดวยวิปปงครีม 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อางผสมขนาดตาง ๆ 
12. อุปกรณการแตงหนาเคก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  



181 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1105 ขนมปง 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทาํขนมปงการเลอืกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
 การทําขนมปง การคิดคํานวณ กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําและเลือกใชบรรจุภัณฑขนมปงตามกระบวนการ 
3. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมปงการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
การทําขนมปง การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมปง 
1. ประเภทของขนมปง 
2. หลักการและเทคนิคทําขนมปง 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมปง 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมปง 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมปง 

3 งานการทําขนมปง 
1. การทําขนมปง 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมแบบ 2 แขน 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. ไมคลึงแปง 
11. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมปง ไมจํากดัเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1106 คุกกี ้ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทาํคุกกี้การเลอืกซือ้ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการ
 ทําคุกกี ้การคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทํา และเลือกใชบรรจุภัณฑคุกกี้ตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําคุกกี้การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการ
ทําคุกกี้ การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําคุกกี ้
1. ประเภทของคุกกี ้
2. หลักการและเทคนิคการทําคุกกี ้

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําคุกกี ้
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําคุกกี ้
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําคุกกี ้

3 งานการทําคุกกี ้
1. การทําคุกกี ้
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานคุกกี ้ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1107 ขนมเปยะ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมเปยะการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมเปยะการคิดคํานวณ กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ  

2. ทําขนมเปยะตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมเปยะการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําขนมเปยะ การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมเปยะ 
1. ประเภทของขนมเปยะ 
2. หลักการและเทคนิคการทําขนมเปยะ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเปยะ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมเปยะ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเปยะ 

3 งานการทําขนมเปยะ 
1. การทําขนมเปยะ 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมเปยะ 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมเปยะ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1108 เคก 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
 เทคนิคการทําขนมเคก การคิดคํานวณ กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทํา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมเคกตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทาํขนมเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทําขนมเคก การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมเคก 
1. ประเภทของขนมเคก 
2. หลักการและเทคนิคการทําขนมเคก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเคก 
1. การเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมเคก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเคก 

3 งานการทําขนมเคก 
1. การทําขนมเคก 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. พิมพขนมเคกขนาดตาง ๆ 
10. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
 เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1109 พายพัฟเพสตรี ้ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําพายพัฟเพสตรี้ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
 อุปกรณ เทคนิคการทําพาย พัฟเพสตรี้ การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย และการ
 เลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําและเลือกใชบรรจุภัณฑพายพัฟเพสตรี้ตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําพาย พัฟเพสตรี้ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
อุปกรณ เทคนิคการทําพาย พัฟเพสตรี้ การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย และการเลือกใช บรรจุ
ภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําพาย พัฟเพสตรี ้
1. ประเภทของพาย พัฟเพสตรี ้
2. หลักการทําพาย พายเพพสตรี ้

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําพาย พัฟเพสตรี ้
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําพาย พัฟเพสตรี ้
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําพาย พัฟเพสตรี ้

3 งานการทําพาย พัฟเพสตรี ้
1. การทําพาย พัฟเพสตรี้ ชูเพสตรี ้
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เครื่องรีดแปงพาย 
3. เครื่องทําถวยพาย 
4. เตาอบ 
5. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
6. ตูแชขนาด 12 คิว 
7. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
8. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
9. อางลางสเตนเลส 
10. ช้ันวางของสเตนเลส 
11. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
12. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด พาย พัฟเพสตรี ้

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้  ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษามีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1301 คุกกีแ้ละเคก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคกการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก การคิดคํานวณตนทุน การกําหนด
 ราคาจําหนาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก และเลือกใชบรรจุภัณฑตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย
และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 
1. ประเภทของคุกกี ้
2. ประเภทของเคก 
3. หลักการและเทคนิคการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 

3 งานการทําขนมอบประเภทคุกกี ้
1. การทําขนมอบประเภทคุกกี ้
2. การเลือกใชบรรจภัุณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

4 งานการทําขนมอบประเภทเคก 
1. การทําขนมอบประเภทเคก 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด เคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมอบประเภทคุกกี้และเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1302 โดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี ้ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้ การเลือก          
 ซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ           
 เดนนิสเพสตรี้ การคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้ และเลือกใชบรรจุภัณฑตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้ การเลือกซื้อ 
เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทาํขนมอบประเภทโดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี้ การคิด
คํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้  
1. ประเภทของโดนัท 
2. ประเภทของขนมปง 
3. หลักการและเทคนิคทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้  

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ
เดนนิสเพสตรี้  

1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ            
 เดนนิสเพสตรี้  

2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ 
 เดนนิสเพสตรี้  

3 งานการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี ้ 
1. การทําโดนัท 
2. การทําขนมปง 
3. การทําเดนนิสเพสตรี ้
4. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
5. การคิดคํานวณคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมแบบ 2 แขน 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. ไมคลึงแปง 
11. อุปกรณช่ัง ตวง 
12. เตาทอดอเนกประสงค 
13. ตูหมักแปง 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี ้ไมจํากัดเพศ วัย 
 และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1303 พาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป
 การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ 
 ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป การคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใช              
 บรรจุภัณฑ 

2. ทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป และเลือกใชบรรจุภัณฑตาม
 กระบวนการ 

3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป การ
เลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และ
ขนมอบทั่วไป การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 
1. ลักษณะที่ดีของขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 
2. หลักการและเทคนิคการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบ

 ทั่วไป  
2 งานเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณในการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ 

ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป  
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ 

 และขนมอบทั่วไป  
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ 

 ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป  
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 งานการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 
1. การทําขนมอบประเภทพาย 
2. การทําขนมอบประเภทพัฟเพสตรี ้
3. การทําขนมอบประเภทขนมเปยะ 
4. การทําขนมอบทั่วไป เชน คุกกี้ เคก ขนมปงฯ 
5. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
6. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมแบบ 2 แขน 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. ไมคลึงแปง 
11. อุปกรณช่ัง ตวง 
12. ออุปกรณการทํา 
13. ตูหมักแปง 
14. เครื่องรีดแปงพาย 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี  

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป           
 ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1304 แตงหนาเคก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคกการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
 หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคก การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน กําหนด
 ราคาจําหนาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. แตงหนา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนาตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคก การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคา
จําหนาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแตงหนาเคก 
1. หลักการออกแบบลวดลายแตงหนาเคก 
2. หลักการแตงหนาเคก 
3. หลักการเก็บรักษาและการเลอืกใชบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนา 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแตงหนาเคก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแตงหนาเคก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแตงเคก 

3 งานการแตงหนาเคก 
1. การแตงหนาเคกดวยครีม 
2. การแตงหนาเคกดวยแยม 
3. การแตงหนาเคกดวยช็อกโกแลต 
4. การแตงหนาเคกดวยวัสดุอื่น ๆ 
5. การเกบ็รกัษาและบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนา 
6. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อุปกรณสําหรับการตีครมี แยม ตุนช็อกโกแลต 
12. อุปกรณในการแตงหนาเคก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒกิารศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1305 เคกและการแตงหนาเคกเพือ่อาชีพ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพการ
 เก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย และการบรรจุภัณฑ  

2. ทําเคก แตงหนาเคก เก็บรักษาและบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนาเพื่ออาชีพตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําเคกและแตงหนาเพื่ออาชีพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพการเก็บรักษา 
การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย และการบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
1. ประเภทของเคก 
2. หลักการทําเคก 
3. หลักการออกแบบลวดลายแตงหนาเคก 
4. หลักการแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
5. หลักการเก็บรักษาและการเลอืกใชบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนาเพื่ออาชีพ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเคกและแตงเคกเพื่ออาชีพ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 งานทําเคก 
1. การทําเคกประเภทเคกเนย 
2. การทําเคกประเภทเคกไข 
3. การทําเคกประเภทเคกชิฟฟอน 
4. การเกบ็รกัษาเคก 

4 งานแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
1. การแตงหนาเคกดวยครีม 
2. การแตงหนาเคกดวยแยม 
3. การแตงหนาเคกดวยช็อกโกแลต 
4. การแตงหนาเคกดวยวัสดุอื่น ๆ 
5. การเกบ็รกัษาเคกที่แตงหนา 
6. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อุปกรณการทําเคก 
12. อุปกรณในการแตงหนาเคก 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานเคกและการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1306 ขนมอบยอดนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการขนมอบยอดนิยมการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมอบยอดนิยม การตกแตงการเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณ
 ตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมอบยอดนิยมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
การทําขนมอบยอดนิยม การตกแตง การเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบยอดนิยม 
1. ความหมายของขนมอบยอดนิยม 
2. ประเภทของขนมอบ 
3. หลักการและเทคนิคการทําขนมอบยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบยอดนิยม 

3 งานทําขนมอบยอดนิยม 
1. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทคุกกี ้
2. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทเคก 
3. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทขนมปง 
4. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทพายและพัฟเพสตรี ้
5. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทอื่น ๆ 
6. การตกแตง เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมอบยอดนิยมประเภทตาง ๆ 
7. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องผสมอาหาร ขนาด 5 ควอต 
5. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําขนมอบ 
10. อุปกรณการหั่น ปอก เตรียม 
11. อุปกรณการลาง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เพ่ืออาชีพ 
- ศรีสมร คงพันธุ คุกก้ี 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่เพ่ือการคา 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2101 ขาวเหนียวมูน 7 สี 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การจัดตกแตง บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เลือกใชบรรจุภัณฑ และเก็บรักษาขาวเหนียวมูน 7 สีตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครือ่งมอื
อุปกรณเทคนิคการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การจัดตกแตง การบรรจุภัณฑ การเกบ็รักษา การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขาวเหนียวมูน 7 ส ี
1. หลักการทําขาวเหนียวมูน 7 ส ี
2. หลักการจัดตกแตง และเกบ็รักษาขาวเหนียวมูน 7 สี 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวเหนียวมูน 7 สี 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขาวเหนียวมูน 7 สี 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวเหนียวมนู 7 ส ี

3 งานการทําขาวเหนียวมูน 7 สี 
1. การทําและจัดตกแตงขาวเหนียวมูน 7 สี  
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑขาวเหนียวมูน 7 ส ี
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอน่ึงขาวเหนียว 
15. เครื่องบรรจุอาหาร 
16. อุปกรณการทําขนมไทย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแมบาน ขาวเหนียวมูน 
2 แหลงเรียนรู 

- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมไทย ประเภทขาวเหนียวมูน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2102 ขนมไทยยอดนิยม 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําขนมไทยยอดนิยม การเตรยีม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณ 
 เทคนิคการทําขนมไทยยอดนิยม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
 กําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาขนมไทยยอดนิยมตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทยยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําขนมไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมไทยยอดนิยม 
1. ประเภทของขนมไทย 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาขนมไทยยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมไทยยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยยอดนิยม 

3 งานการทําขนมไทยยอดนิยม 
1. การทําขนมไทยยอดนิยม 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาขนมไทยยอดนิยม 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทําขนมไทย 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงขนมไทย 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องกวนไส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมไทย 
- ศรีสมร คงพันธุ ขนมไทย 
- วันดี ณ สงขลา ขนมไทย 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานขนมไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2103 อาหารจานเดียวประเภทเสน 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การจัดตกแตง การเก็บรักษา      
 การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวประเภทเสนตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
1. ความหมายของอาหารจานเดียวประเภทเสน 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวประเภทเสน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 

3 งานการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
1. การทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวประเภทเสน 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
9. อุปกรณในการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องผสมอาหาร 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารจานเดียว 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารประเภทเสน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารจานเดียวประเภทเสน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2104 อาหารไทยเพือ่สุขภาพ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทาํอาหารไทยเพือ่สุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยเพื่อสุขภาพตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ           
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารไทยเพือ่สุขภาพ 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
2. ประเภทและประโยชนของสมุนไพรและเครื่องเทศ 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารไทยเพือ่สุขภาพ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 

3 งานการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
1. การทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. เตาทอดอเนกประสงค 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแสงแดด อาหารมังสวิรัติ 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารไทยเพื่อสุขภาพ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  



237 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2105 อาหารมังสวิรัต ิ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารมังสวิรัติ การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารมังสวิรัติ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
 กําหนดราคาจําหนาย 

2. จัด ตกแตง และเก็บรักษาอาหารมังสวิรัติตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทาํอาหารมังสวิรัติ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารมังสวิรัติ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
จําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารมังสวิรัติ 
1. ความหมายของอาหารมงัสวิรัติ 
2. ประโยชนของอาหารมังสวิรัติ 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารมังสวิรัติ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารมงัสวิรัติ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารมังสวิรัติ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารมังสวิรัติ 

3 งานการทําอาหารมังสวิรัติ 
1. การทําอาหารมังสวิรัติ 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารมงัสวิรัติ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 

 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารมังสวิรัติ 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมังสวิรัติ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารมังสวิรัติ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2106 แกะสลักผกัผลไมในงานอาหาร 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การตกแตง และการเก็บรักษา  

2. แกะสลัก ตกแตง และเก็บรักษาผักผลไมที่แกะสลักในงานอาหารตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การตกแตง และการเก็บรักษา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 
1. หลักการออกแบบการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 
2. หลักการแกะสลัก ตกแตง และเกบ็รักษาผักผลไมแกะสลักเพื่อใชในงานอาหาร 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแกะสลกัผกัผลไมในงานอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแกะสลกัผักผลไมในงานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 

3 งานการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 
1. การแกะสลกัผักผลไมในงานอาหาร 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาผกัผลไมที่แกะสลักเพื่อใชในงานอาหาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. อางผสมสแตเลส 
3. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
4. อางลางสเตนเลส 
5. ช้ันวางของสเตนเลส 
6. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
7. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุเพื่อแกะสลัก 
8. อุปกรณในการแกะสลกั 
9. อุปกรณในการจัดตกแตงผกัผลไมแกะสลัก 
10. อุปกรณประเภทผาเพื่อใชในการแกะสลัก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด งานใบตองและแกะสลัก 
- เพ็ญพรรณ สทิธิไตรย การแกะสลักเบ้ืองตน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการประเภทโรงแรมและภัตตาคาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแกะสลัก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2107 เทคนคิการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. จัด ตกแตง และเก็บรักษาชุดอาหารไทยสูสากลตามหลักการ  
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
1. ลักษณะที่ดีของชุดอาหารไทยสูสากล 
2. หลักการจัด ตกแตง และเก็บรักษาชุดอาหารไทยสูสากล 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 

3 งานการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
1. การจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาชุดอาหารไทยสูสากล 
3. การคิดคํานวณตนทนุ และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณในการประกอบอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดชุดอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทย ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2108 ศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการใชศิลปะการจัดตกแตงอาหาร และการเก็บรักษา  

2. ใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหารตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร และการเก็บรักษา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการใชศิลปะจัดตกแตงจานอาหาร 
1. หลักศิลปะการออกแบบ  

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการใชศิลปะการจัดตกแตงอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 

3 งานการจัดตกแตงอาหาร 
1. การใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 
2. การเกบ็รกัษาอาหารที่ใชหลักศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการ
ปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด งานใบตองและแกะสลัก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานโรงแรม 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการจัดตกแตงจานอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2109 อาหารไทยยอดนิยม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยยอดนิยมการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยยอดนิยมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยยอดนิยมการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยยอดนิยม 
2. ประเภทของอาหารไทย 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 

3 งานประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
1. การประกอบอาหารไทยยอดนิยมสูครัวโลก 
2. การจัดตกแตงและเกบ็รักษาอาหารไทยยอดนิยมสูครัวโลก 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องผสมอาหาร ขนาด 5 ควอต 
5. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการเตรียมอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
1. หองปฏิบัติการอาหาร 
2. สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทยยอดนิยม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2301 ขนมไทยชาววัง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทยชาววังการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมไทยชาววังการจัดตกแตงการเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณ
 ตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทยชาววังตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทยชาววังการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
เทคนิคการทําขนมไทยชาววังการจัดตกแตง การเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน 
และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมไทยชาววัง 
1. ความหมาย ความเปนมา และความสําคัญของขนมไทยชาววัง 
2. หลักการทํา จัดตกแตง เกบ็รกัษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทยชาววัง 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยชาววัง 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมไทยชาววัง 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยชาววัง 

3 งานทําขนมไทยชาววัง 
1. การทําขนมไทยชาววัง 
2. การจัดตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑขนมไทยชาววัง 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องผสมอาหาร ขนาด 5 ควอตช 
5. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําขนมไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 
11. อุปกรณการเตรียม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หมอมหลวงพวง ทินกร ขนมไทยสูตรชาววัง 
- สํานักพิมพแมบาน ขนมไทยชาววัง 
- สมพงษ บัวแยม อนุรักษขนมไทย 
- มาโนชยพูลผล เลาะรั้วครัววัง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานอาหารและขนมไทย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมไทยชาววัง ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2302 อาหารไทยชาววัง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยชาววังการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยชาววังการจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
 และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยชาววังตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยชาววัง การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยชาววังการจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทยชาววัง 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยชาววัง 
2. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยชาววัง 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยชาววัง 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยชาววัง 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยชาววัง 

3 งานประกอบอาหารไทยชาววัง 
1. การประกอบอาหารไทยชาววัง 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยชาววัง 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หมอมหลวงพวงทินกร สาํรับกับขาวชาววัง 
- มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา เรื่องเลาอาหารชาววัง 
- มาโนชพูลผล เลาะรั้วครัววัง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทยชาววัง ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2303 อาหารจานเดียว 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียว การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารจานเดียว การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสตูร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียว การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารจานเดียว การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
จําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารจานเดียว 
1. ความหมายและประเภทของอาหารจานเดียว 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียว 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียว 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารจานเดียว 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียว 

3 งานการทําอาหารจานเดียว 
1. การทําอาหารจานเดียวประเภทขาว 
2. การทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
3. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียว 
4. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
9. อุปกรณในการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องผสมอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารจานเดียว 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารประเภทเสน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารจานเดียว ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2304 อาหารไทยพื้นบาน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยพื้นบานการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยพื้นบาน การจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
 และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยพื้นบานตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยพื้นบาน การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยพื้นบาน การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยพื้นบาน 
2. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยพื้นบาน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 

3 งานประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
1. การประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยพื้นฐาน 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสยัในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทยพื้นบาน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2305 อาหารไทย 4 ภาค 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย 4 ภาค การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 4 ภาค การจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
 และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 4 ภาคตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย 4 ภาคการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 4 ภาค การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน           
และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทย 4 ภาค  
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทย 4 ภาค  
2. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเกบ็รักษาอาหารไทย 4 ภาค 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 4 ภาค 

3 งานประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
1. การประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 4 ภาค 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หมอมหลวงพวงทินกร สาํรับกับขาวชาววัง 
- มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา เรื่องเลาอาหารชาววัง 
- มาโนชพูลผล เลาะรั้วครัววัง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารไทย4 ภาค ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
 ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2306 ธุรกิจขาวราดแกง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ และเก็บรักษาตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขาวราดแกงเพือ่ประกอบธุรกจิ 
1. หลักการทําขาวราดแกงเพือ่ประกอบธุรกจิ 
2. หลักการเก็บรักษาขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกจิ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกจิ 

3 งานการทําขาวราดแกงเพือ่ประกอบธุรกจิ 
1. การทําและเกบ็รกัษาขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกจิ  
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. อุปกรณในการประกอบอาหารไทย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพ Paega Publishing ขาวแกงสรางตัว 
- สํานักพิมพแสงแดด รสชาติอาหารไทยตํารับแทแตด้ังเดิม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่ วไปที่มีความสนใจดานอาหารไทยประเภทขาวราดแกง ไมจํากัดเพศ วัย และ                     
 วุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  



277 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2307 ขนมไทย 90 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทย การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมไทย การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทยตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทย การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําขนมไทย การจัดตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมไทย 
1. ประเภทของขนมไทย 
2. ลักษณะที่ดีของขนมไทย 
3. หลักการและเทคนิคการทํา จัดตกแตง เกบ็รักษาและเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทย 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทย 
4. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมไทย 
1. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทย 

3 งานการทําขนมไทย 
1. การทําขนมไทยประเภทแปง 
2. การทําขนมไทยประเภทไข 
3. การทําขนมไทยประเภทขาวเหนียวและวุน 
4. การจัดตกแตง เก็บรักษา และเลอืกใชบรรจุภัณฑขนมไทย 
5. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทําขนมไทย 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงขนมไทย 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องกวนไส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมไทย 
- ศรีสมร คงพันธุ ขนมไทย 
- วันดี ณ สงขลา ขนมไทย 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานขนมไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมไทย ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2308 อาหารไทย 90 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการประกอบอาหารไทยการจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคา
 จําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
เทคนิคการประกอบอาหารไทยการจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคา
จําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทย 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทย 
2. ประเภทของอาหารไทย 
3. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 

3 งานประกอบอาหารไทย 
1. การประกอบอาหารไทยประเภทนํ้าพริกและเครื่องจิม้ 
2. การประกอบอาหารไทยประเภทแกง 
3. การประกอบอาหารไทยประเภทตม ผัด 
4. การประกอบอาหารไทยประเภทยํา 
5. การประกอบอาหารไทยประเภทจานเดียว 
6. การประกอบอาหารไทยประเภทอาหารวาง 
7. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 
8. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก บด โขลก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารบัอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทย ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3101 ซูชิ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําซูชิ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
 การทําซูชิ การเกบ็รักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําและเก็บรักษาซูชิตามกระวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการทําซูชิ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณเทคนิคการ
ทําซูชิ การเกบ็รกัษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําซูชิ 
1. ประเภทและรูปแบบของซูชิ 
2. หลักการทํา และเกบ็รกัษาซูชิ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําซูชิ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําซูชิ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําซูชิ 

3 งานการทําซูชิ 
1. การทําซูชิ 
2. การเกบ็รกัษาซูชิ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. เสื่อไม 
16. เครื่องบดอาหาร 
17. หมอสเตนเลส 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด ญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารญี่ปุน 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารนานาชาติประเภทซูชิ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3102 โทโกยาก ิ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําโทโกยากิ การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําโทโกยากิ การตกแตง การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําและตกแตงโทโกยากิตตามกระบวนการ  
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําโทโกยากิ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําโทโกยากิ การตกแตง การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําโทโกยาก ิ
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําโทโกยาก ิ
2. การตกแตงโทโกยาก ิ

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําโทโกยาก ิ
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําโทโกยาก ิ
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําโทโกยาก ิ

3 งานการทําโทโกยาก ิ
1. การทําและตกแตงโทโกยากิไสตางๆ 
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. กะทะขนมครกญีปุ่น 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. หมอสเตนเลส 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด ญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารนานาชาติประเภทโทโกยากิ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3103 ราเมน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําราเมน การเลอืกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมอือุปกรณ เทคนิค
 การทําราเมน การตกแตง การบรกิาร การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตงและบริการราเมนตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําราเมน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทําราเมน การตกแตง การบริการ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําราเมน 
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําราเมน 
2. การตกแตง และการบริการราเมน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําราเมน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําราเมน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําราเมน 

3 งานการทําราเมน 
1. การทําราเมนและการทํานํ้าซปุราเมน 
2. การตกแตง และการบริการราเมน 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรบัใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอตมซุป 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. หมอสเตนเลส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด ญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารญี่ปุนประเภทราเมน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3104 เครปญี่ปุน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเครปญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําเครปญี่ปุน การตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเลือกใชบรรจุภัณฑเครปญี่ปุนตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ปฏิบัติเกี่ยวกบัหลักการทําเครปญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณเทคนิคการทํา
เครปญี่ปุน การตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทนุ และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําเครปญีปุ่น 
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําเครปญี่ปุน 
2. การตกแตง และการเลือกใชบรรจุภัณฑเครปญี่ปุน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําเครปญี่ปุน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเครปญี่ปุน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเครปญีปุ่น 

3 งานการทําเครปญีปุ่น 
1. การทํา และตกแตงเครปญีปุ่น 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑเครปญีปุ่น 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. กะทะกนแบน 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. หมอสเตนเลส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารนานาชาติประเภทเครปญี่ปุน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3105 ขาวมันไก 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขาวมันไก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขาวมันไก การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาขาวมันไกตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขาวมันไกการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําขาวมันไก การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขาวมันไก 
1. หลักการทําขาวมันไก 
2. หลักการจัดตกแตงและเกบ็รกัษาขาวมันไก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวมันไก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขาวมันไก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวมันไก 

3 งานการทําขาวมันไก 
1. การทํา จัดตกแตง และการเกบ็รกัษาขาวมันไก 
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 

 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวมันไก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารประเภทขาวมันไกไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3106 สเตก็เพือ่การคา 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําสเต็กเพื่อการคา การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําสเต็กเพื่อการคา การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาสเต็กเพื่อการคาตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําสเต็กเพื่อการคา การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําสเต็กเพือ่การคา การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําสเต็กเพือ่การคา 
1. ลักษณะที่ดีของสเต็ก 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาสเต็กเพื่อการคา  

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําสเต็กเพื่อการคา 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําสเต็กเพื่อการคา 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําสเต็กเพือ่การคา 

3 งานการทําสเต็กเพือ่การคา 
1. การทําสเต็กเพื่อการคา 
2. การตกแตง และเกบ็รักษาสเต็กเพื่อการคา 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
11. ตะกรอมอื 
12. เตาทอดสเต็ก 
13. กระทะทอดสเต็ก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด สเต็ก 
- สํานักพิมพแสดงแดด อาหารจานหลัก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานสเต็ก 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารยุโรปประเภทสเต็ก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3107 ธุรกิจแซนดวิช 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําแซนวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุ
 ภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การ
คิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ 
1. ลักษณะที่ดีของแซนดวิช 
2. หลักการทํา ตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกจิ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําแซนดวิชเพื่อประกออบธุรกิจ 

3 งานการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกจิ 
1. การทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกจิ 
2. การตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑแซนดวิช 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
11. ตะกรอมอื 
12. เตาปงขนมปง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด แซนดวิช 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานธุรกิจแซนดวิช 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานแซนดวิช ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3108 สลัดเพือ่สุขภาพ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาสลัดเพื่อสุขภาพตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
1. ประเภทของนํ้าสลัด 
2. ประโยชนของสลัดเพือ่สุขภาพ 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาสลัดเพือ่สุขภาพ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารสลัดเพือ่สุขภาพ 

3 งานการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
1. การทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
2. การตกแตงและเก็บรักษาสลัด 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
11. ตะกรอมอื 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด สลัดเพ่ือสุขภาพ 
- สํานักพิมพแสงแดด นํ้าสลัดและซอส 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานสลัด ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3109 อาหารเวียดนามยอดนิยม 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารเวียดนามยอดนิยมตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารเวียดนาม 
2. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารเวียดนามยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 

3 งานการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
1. การพตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด รสเยี่ยมจากเวียดนาม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารเวียดนาม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารเวียดนาม 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารเวียดนาม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
 ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3110 ติ่มซํา 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําต่ิมซําการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณ เทคนิค
 การทําต่ิมซํา การเก็บรักษาและการพฒันาผลิตภัณฑต่ิมซําการคิดคํานวณ และการกําหนดราคา
 จําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และพฒันาผลิตภัณฑต่ิมซําตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําต่ิมซํา การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทําต่ิมซํา การเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําต่ิมซํา 
1. ประเภทของต่ิมซํา 
2. หลักการทํา เก็บรักษาและพัฒนาผลิตภัณฑต่ิมซํา 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําต่ิมซํา 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําต่ิมซํา 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําต่ิมซํา 

3 งานการทําต่ิมซํา 
1. การทําต่ิมซํา 
2. การเกบ็รกัษา และพฒันาผลิตภัณฑต่ิมซํา 
3. การคิดคํานวณคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องบดอาหาร 
2. ตูน่ึงต่ิมซํา 
3. ตูแชต่ิมซํา 
4. เตาหุงตมแกส ชนิด 2 หัวเตา 
5. เตาทอดอเนกประสงค 
6. อางผสมสแตเลส 
7. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
8. อางลางสเตนเลส 
9. ช้ันวางของสเตนเลส 
10. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
11. ถวยน่ึงต่ิมซํา 
12. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ต่ิมซาํ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานต่ิมซํา 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานต่ิมซํา ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3111 โรตี 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําโรตีการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
 การทําโรตี การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําโรตีตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําโรตี การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
การทําโรตี การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําโรตี 
1. ประเภทของโรตี 
2. หลักการทําโรตี 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําโรตี 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําโรตี 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําโรตี 

3 งานการทําโรตี 
1. การทําโรตี 
2. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

 

 

 

 

 

 



320 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมนิผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. กระทะแบนพรอมตะหลิวแบน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด โรตี 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายโฮมเมด 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานโรตี ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3112 เทคนคิการหั่นเพือ่ประกอบอาหาร 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร และการเก็บรักษา 

2. หั่นและเก็บรักษาตามกระบวนการ  

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร และการเก็บรักษา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 
หลักการหั่น และเก็บรักษา 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการหัน่เพื่อการประกอบอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 

3 งานการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 
1. การหั่นเพื่อการประกอบอาหาร 
2. การเกบ็รกัษาอาหารทีห่ั่นเพื่อการประกอบอาหาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณในการหั่นอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวทีข้ึ่นทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3201 อาหารจีน 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจีนการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารจีน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
 จําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารจีนตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจีน การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารจีน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารจีน 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารจีน 
2. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารจีน 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารจีน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจีน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารจีน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจีน 

3 งานการทําอาหารจีน 
1. การทําอาหารจีน 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารจีน 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารจีน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารจีน 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารจีน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ 
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3202 อาหารญีปุ่น 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารญี่ปุน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารญี่ปุนตามกระบวนการ 
3. คิดตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารญี่ปุน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารญี่ปุน 
1. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารญีปุ่น 
2. ลักษณะที่ดีของอาหารญี่ปุน 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารญีปุ่น 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารญี่ปุน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารญี่ปุน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารญีปุ่น 

3 งานการทําอาหารญี่ปุน 
1. การทําอาหารญี่ปุน 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารญีปุ่น 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครือ่งมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารญี่ปุน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารญี่ปุน 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารญี่ปุน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3203 อาหารอิสลาม 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารอิสลาม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารอิสลาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารอิสลามตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารอิสลาม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารอิสลาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
จําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารอิสลาม 
1. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอสิลาม 
2. ขอบัญญัติอาหารอิสลาม 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารอิสลาม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารอสิลาม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารอสิลาม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารอิสลาม 

3 งานการทําอาหารอิสลาม 
1. การทําอาหารอสิลาม 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารอสิลาม 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารอิสลาม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารอิสลาม 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารอิสลาม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารอสิลาม 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารอิสลาม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3204 อาหารเวียดนาม 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนามการเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารเวียดนามตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนาม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารเวียดนาม 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารเวียดนาม 
2. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารเวียดนาม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนาม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารเวียดนาม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนาม 

3 งานการทําอาหารเวียดนาม 
1. การทําอาหารเวียดนาม 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารเวียดนาม 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารเวียดนาม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด รสเยี่ยมจากเวียดนาม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารเวียดนาม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารเวียดนาม 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารเวียดนาม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3301 อาหารยุโรป 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารยุโรปการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารยุโรป การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารยุโรปตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารยุโรป การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารยุโรป การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารยุโรป 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารยุโรป 
2. ประเภทของอาหารยุโรป 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารยุโรป 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารยุโรป 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารยุโรป 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารยุโรป 

3 งานการทําอาหารยุโรป 
1. การทําอาหารยุโรป 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารยุโรป 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

 

 

 

 

การวัดและประเมินผล 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารยุโรป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารยุโรป 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหรนานาชาติ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารยุโรป 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารยุโรป ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



337 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3302 งานประกอบอาหารในเรอื 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารในเรือ การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารในเรือ การตกแตง การเก็บรักษา การคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ ตกแตง และเก็บรักษาอาหารในเรือตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารในเรือ การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารในเรือ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุนและการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย – หัวขอการฝกอบรม 
1 หลักการประกอบอาหารในเรือ 

1. ประเภทและความสําคัญของอาหารในเรอื 
2. หลักการประกอบ ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารในเรอื  

2 งานการเลือกซื้อ เตรียม ใชเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารในเรือ  
1. การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบเพื่อการประกอบอาหารในเรือ 
2. การเตรียม เลือกใชเครื่องมืออุปกรณเพื่อการประกอบอาหารในเรือ 

3 งานการประกอบอาหารในเรือ 
1. การประกอบอาหารในเรือประเภทอาหารไทย ขนมไทย อาหารนานาชาติ 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหาร 
3. การคิดคํานวณตนทุนและการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. อุปกรณการช่ัง ตวง 
2. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
3. อางลางสเตนเลส 
4. ตูเก็บวัสดุฝกสเตนเลส 
5. เตาหุงตมแกสชนิด 4 หัวเตา 
6. อุปกรณเพื่อการประกอบอาหารในเรือ 
7. อุปกรณเพื่อการลาง ทําความสะอาด 
8. หมอหุงขาวไฟฟา 
9. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
10. เตาอบ 
11. เตาทอดอเนกประสงค 
12. กระทะทอดสเต็ก 
13. เตายางไฟฟา 
14. เครื่องลางจาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนฐานความรูคุณสมบัติผูเขาอบรม 

1. บุคคลทั่วไปมีความสนใจดานการประกอบอาหารในเรือ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษามี
 ความสามารถ ฟง อาน เขียน ภาษาไทย 

2. เปนคนไทยมีบัตรประชาชน สําเนาทะเบียนบาน 
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูมีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3303 อาหารวางยอดนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารวางยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารวางยอดนิยม การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิด
 คํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เก็บรักษา และการเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารวางยอดนิยมตามกระบวนการ  
3. คิดตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารวางยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําอาหารวางยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารวางยอดนิยม 
1. ประเภทของอาหารวาง 
2. หลักการทํา จัดตกแตง เกบ็รกัษา และเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารวางยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารวางยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารวางยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารวางยอดนิยม 

3 งานการทําอาหารวางยอดนิยม 
1. การทําอาหารวางยอดนิยมประเภทคาว 
2. การทําอาหารวางยอดนิยมประเภทหวาน 
3. การจัดตกแตง เก็บรักษา และเลอืกใชบรรจุภัณฑอาหารวางยอดนิยม 
4. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทําอาหารวาง 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหารวาง 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องกวนไส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารวาง 
- ศรีสมร คงพันธุ อาหารวาง 
- วันดี ณ สงขลา ขนมไทยอาหารวาง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานอาหารวาง 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารวางยอดนิยม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4101 เตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเตาฮวยฟรุตสลัดและเตาหูนม เครื่องมืออุปกรณ การเก็บ
 รักษา การบรรจุภัณฑ  

2. ทําเตาฮวยฟรุตสลัด และเตาหูนมสดตามหลักการและกระบวนการ 
3. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการทําเตาฮวยฟรุตสลัดและเตาหูนมสด การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ 
การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําเตาฮวยฟรุตสลัดและเตาหูนมสด  
1. หลักการทํา การตกแตงและการเกบ็รกัษา 
2. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทํานํ้าเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  

3 งานการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
1. การทําและตกแตงเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
2. การเกบ็รกัษาเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. อุปกรณในการทํา 
11. หมอขนาดตาง ๆ 
12. กระทะทอดปาทองโก 
13. ถาดอลูมิเนียม 
14. เครื่องบดอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด เตาฮวยฟรุตสลัด 
- สํานักพิมพแสงแดด เตาหูนมสด 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารเพ่ืออาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4102 ไสกรอกอีสาน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําไสกรอกอีสาน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําไสกรอกอีสาน การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําและเก็บรักษาไสกรอกอีสานตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําไสกรอกอีสาน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําไสกรอกอีสาน การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําไสกรอกอสีาน 
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําไสกรอกอีสาน 
2. หลักการเก็บรักษาไสกรอกอีสาน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําไสกรอกอีสาน  
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําไสกรอกอีสาน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําไสกรอกอสีาน 

3 งานการทําไสกรอกอสีาน 
1. การทําและเกบ็รกัษาไสกรอกอสีาน 
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. ตูอบลมรอน 
15. เครื่องบรรจุอาหาร 
16. เครื่องซิลบรรจุภัณฑ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ไสกรอก 
- สํานักพิมพแสงแดด ถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารประเภทไสกรอกอีสาน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4103 เครื่องดื่มสมุนไพร 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําเครื่องด่ืมสมุนไพร เก็บรักษา และบรรจุภัณฑตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการทําเครือ่งด่ืมสมุนไพร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมอื
อุปกรณเทคนิคการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. หลักการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
2. หลักการเก็บรักษาและการเลอืกใชบรรจุภัณฑเครื่องด่ืมสมุนไพร 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเครื่องด่ืมสมนุไพร 

3 งานการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. การทําเครื่องด่ืมสมุนไพร  
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาเครื่องด่ืมสมนุไพร 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. ตูอบลมรอน 
15. เครื่องบรรจุเครือ่งด่ืม 
16. เครื่องซิลบรรจุภัณฑ 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน นํ้าสมุนไพร 
- สํานักพิมพแสงแดด นํ้าสมุนไพร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานเครื่องด่ืมสมุนไพร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษามี
 ความสามารถ ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4104 ธุรกิจชานมไขมุก 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําธุรกจิชานมไขมุกการเลือกซือ้ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
 อุปกรณ เทคนิคการทําธุรกิจชานมไขมุกการตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และบรรจุภัณฑชานมไขมุกเพื่อประกอบธุรกจิตามกระบวนการ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําธุรกิจชานมไขมุก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
อุปกรณ เทคนิคการทําชาไขมุก การตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคา
จําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําธุรกิจชานมไขมกุ 
1. หลักการประกอบธุรกิจชานมไขมุก 
2. หลักการทําและตกแตงชานมไขมุก 
3. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําธุรกิจชานมไขมุก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําธุรกิจชานมไขมุก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําธุรกิจชานมไขมุก 

3 งานการทําธุรกิจชานมไขมุก 
1. การทําธุรกิจชานมไขมุก 
2. การเกบ็รกัษาชานมไขมุก 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
2. ตูแชขนาด 12 คิว 
3. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทํา 
10. หมอขนาดตาง ๆ 
11. ถาดอลูมิเนียม 
12. เครื่องบดอาหาร 
13. เครื่องซิลฝาแกวแบบเย็น 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด การประกอบธุรกิจ 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารเพ่ืออาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายชา กาแฟ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานธุรกิจชานม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4105 น้ําเตาหู ปาทองโกสงัขยาใบเตย 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทํานํ้าเตาหูปาทองโกสังขยาใบเตยการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย การเก็บรักษาการบรรจุภัณฑ 
 การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และบรรจุภัณฑนํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตยตามกระบวนการ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตยการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิด
คํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
1. หลักการทํา และเกบ็รกัษานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
2. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 

3 งานการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
1. การทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 
2. การเลือกกใชบรรจุภัณฑและเกบ็รกัษานํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. อุปกรณในการทํา 
11. หมอขนาดตาง ๆ 
12. กระทะทอดปาทองโก 
13. ถาดอลูมิเนียม 
14. เครื่องบดอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ปาทองโก 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารเพ่ืออาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายนํ้าเตาหู ปาทองโก  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานนํ้าเตาหู  ปาทองโก  ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4106 ไอศครีมโฮมเมด 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําไอศกรีมโฮมเมดการเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําไอศกรีมโฮมเมด การตกแตง การเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ
 ไอศกรีม โฮมเมด การคิดคํานวณ และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา ตกแตง และพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมโฮมเมดตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทนุ และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําไอศกรีมโฮมเมด การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการทําไอศกรีมโฮมเมด การตกแตง การเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําไอศกรีมโฮมเมด 
1. ประเภทของไอศกรีม 
2. หลักการทํา ตกแตง เก็บรักษาและพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมโฮมเมด 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําไอศกรีมโฮมเมด 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําไอศกรีมโฮมเมด 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําไอศกรีมโฮมเมด 

3 งานการทําไอศกรีมโฮมเมด 
1. การทําไอศกรีมโฮมเมด 
2. การตกแตง เก็บรักษา และพฒันาผลิตภัณฑไอศกรีมโฮมเมด 
3. การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องทําไอศกรมีโฮมเมดระบบนํ้าแข็งเกลือ 
2. เครื่องทําไอศกรมีโฮมเมดระบบคอมเพรสเซอร 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. ตูแชไอศกรีม 
9. ชอนตักไอศกรีม 
10. ถวยไอศกรีมพรอมฝา 
11. ตะกรอมอื 
12. เครื่องช่ังดิจิตอล 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ไอศกรีมโฮมเมด 
- สํานักพิมพแสงแดด ไอศกรีมผลไม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

 
 
 



367 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานไอศกรีม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4107 ธุรกิจกาแฟ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักกาประกอบธุรกิจกาแฟการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ หลักการประกอบธุรกจิดานกาแฟ เทคนิคการชงกาแฟ การคิดคํานวณ กําหนดราคาและ
 การจัดจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ชงกาแฟและเลือกใชบรรจุภัณฑตามกระบวนการ 
3. คิดตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการชงกาแฟการเลือกซือ้ เตรยีม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณ หลักการ
ประกอบธุรกิจดานกาแฟ เทคนิคการชงกาแฟ การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาและจัดจําหนาย และ
การเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการชงกาแฟ 
1. ความเปนมาและสวนประกอบของกาแฟ 
2. หลักการและเทคนิคการชงกาแฟเพื่อประกอบธุรกิจ 
3. หลักการประกอบธุรกิจดานกาแฟ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการชงกาแฟ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการชงกาแฟ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการชงกาแฟ 

3 งานการชงกาแฟเพื่อประกอบธุรกจิ 
1. การชงกาแฟเพื่อประกอบธุรกิจ 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องชงกาแฟ 
2. ถังนํ้าแข็ง 
3. อุปกรณการช่ัง 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแสงแดด เทคนิคการชงกาแฟ 
- วิชัย โถสุวรรณจินดา ครบเครื่องเรื่องบริหารธุรกิจขนาดยอม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานประกอบธุรกิจกาแฟ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4301 งานถนอมอาหาร 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
 สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการทําอาหารถนอม การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําผลิตภัณฑ เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารถนอมตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขายจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการทําอาหารถนอม การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย – หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการถนอมอาหาร 
1. หลักการถนอมอาหารประเภทตาง ๆ 
2. หลักการใชสารปรุงแตงเพื่อการถนอมอาหาร  

2 งานการเลือกซื้อ เตรียม ใชเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
1. การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบเพื่อการถนอมอาหาร 
2. การเตรียม เลือกใชเครื่องมืออุปกรณเพื่อการถนอมอาหาร 

3 งานการทําอาหารถนอม 
1. การทําอาหารถนอมประเภทอบแหง 
2. การทําอาหารถนอมประเภทกวน ฉาบ เช่ือม 
3. การทําอาหารถนอมประเภทหมักดอง 
4. การเก็บรักษาและการเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารถนอม 
5. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. ตูเย็นขนาดไมตํ่า 10 คิวบิกฟุต 
5. เตาทอดอเนกประสงค 
6. กระทะกวนไสขนม 
7. อุปกรณช่ัง ตวง 
8. อางผสมสเตนเลส 
9. ถาดอบขนมขนาดตาง ๆ 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 
11. ตูอบลมรอน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- นาลิน อินขุนทด การแปรรูปและถนอมอาหาร 
- ชมภู ย้ิมโต การถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการถนอมอาหาร 
- สถานประกอบการดานการทํากุนเชียง ไสกรอก แหนม ฯ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนฐานความรูคุณสมบัติผูเขาอบรม 

1. บุคคลทั่วไปมีความสนใจดานการถนอมอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษามีความสามารถ 
 ฟง อาน เขียน ภาษาไทย 

2. เปนคนไทยมบีัตรประชาชน สําเนาทะเบียนบาน 
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูมีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4302 งานแปรรปูอาหาร 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
 สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. รูปตามกระบวนการแปรรูป เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารแปรตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย – หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแปรรูปอาหาร 
1. ความสําคัญของการแปรรปูอาหาร 
2. ประเภทของการแปรรปูอาหาร 
3. คุณสมบัติของสารปรงุแตงอาหาร 
4. หลักการแปรรูป เลือกใชบรรจุภัณฑ และเก็บรักษาอาหารแปรรูป 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแปรรปูอาหาร 
5. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแปรรปูอาหาร 
6. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแปรรูปอาหาร 

3 งานการแปรรูปอาหาร 
7. การแปรรปูอาหารจากเน้ือสัตว ผัก ผลไม 
8. การเลือกใชบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาอาหารแปรรปู 
9. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. ตูเย็นขนาดไมตํ่า 10 คิวบิกฟุต 
5. เตาทอดอเนกประสงค 
6. กระทะกวนไสขนม 
7. อุปกรณช่ัง ตวง 
8. อางผสมสเตนเลส 
9. ถาดอบขนมขนาดตาง ๆ 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 
11. ตูอบลมรอน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- นาลิน อินขุนทด การแปรรูปและถนอมอาหาร 
- ชมภู ย้ิมโต การถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการถนอมอาหาร 
- สถานประกอบการดานการทํากุนเชียง ไสกรอก แหนม ฯ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนฐานความรูคุณสมบัติผูเขาอบรม 

1. บุคคลทั่ วไปมีความสนใจดานการแปรรูปอาหาร ไมจํ ากัดเพศ วัย และวุฒิ การศึกษา 
 มีความสามารถ ฟง อาน เขียน ภาษาไทย 

2. เปนคนไทยมีบัตรประชาชน สําเนาทะเบียนบาน 
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูมีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4303 งานถนอมอาหารและแปรรปู 90 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหารและการแปรรูป การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ สารปรุงแตง เทคนิคการถนอม และแปรรูปอาหาร การเลือกใชบรรจุภัณฑและ
 การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทนุ และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ถนอมและแปรรูป เลือกใชบรรจุภัณฑและเก็บรักษาอาหารถนอม และแปรรูปตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการถนอมและแปรรูปอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ  เทคนิคการถนอมและแปรรูปอาหาร สารปรุงแตง การเลือกใชบรรจุภัณฑและการเก็บรักษา การ
คิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 
1. ความสําคัญของการถนอมและแปรรปูอาหาร 
2. ประเภทของการถนอมและแปรรปูอาหาร 
3. หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการถนอมและแปรรูปอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการถนอมและแปรรปูอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการถนอมและแปรรูปอาหาร 

3 งานการถนอมและแปรรูปอาหาร 
1. การถนอมและแปรรปูอาหาร 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑและเกบ็รักษาอาหารถนอมและแปรรูป 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. เตาทอดอเนกประสงค 
16. ตูอบลมรอน 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- นาลิน อินขุนทด การแปรรูปและถนอมอาหาร 
- ชมภู ย้ิมโต การถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการถนอมและแปรรูปอาหาร 
- สถานประกอบการดานการถนอมและแปรรปูอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานการถนอมและแปรรูปอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป 

ลําดับ ระยะเวลาเรียน (ชั่วโมง) จํานวนหลักสูตร 
1  1 - 30 46 
2 31 - 60 7 
3 61 - 90 19 
4   91 - 120 - 
5 121 - 150  - 
6 151 - 180  - 
7 181 - 210  - 
8 211 - 240  - 
9 241 ช่ัวโมงข้ึนไป - 

                   รวม 72 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป  

กลุมวิชางานเสริมสวย กลุมวิชางานดอกไมสด กลุมวิชางานใบตอง กลุมวิชางานแกะสลกั 
กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ กลุมวิชางานประดิษฐ 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

1 1403-1101 แตงเลบ็ 6 

2 1403-1102 กําจัดขนดวยเสนดาย 6 

3 1403-1103 กําจัดขน (แว็กซ) 6 

4 1403-1104 บุคลิกภาพของชางเสริมสวย 6 

5 1403-1105 ดัดผมสปาเพิรม 12 

6 1403-1106 ยืดผมรบีอรนด้ิง 12 

7 1403-1107 เปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 12 

8 1403-1108 ตอผม 12 

9 1403-1109 ตอขนตา 12 

10 1403-1110 แกะลายกราฟก 12 

11 1403-1111 บรหิารธุรกิจรานเสริมสวย 12 

12 1403-1112 นวดหนา 12 

13 1403-1113 ออกแบบทรงผม 18 

14 1403-1114 ตอเลบ็อะครลิิคและการเพนทเลบ็ 30 

15 1403-1115 เกลาผม - ถักเปย 30 

16 1403-1116 แตงหนา Basic 30 

17 1403-1117 เขียนค้ิวถาวร สามมิติ หกมิติ 30 

18 1403-1118 ทรงผมสไตลแฟช่ัน 30 

19 1403-1201 เซทผมแนวแขงขัน 45 

20 1403-1202 ตัดผมซาลอนเบื้องตน 45 

21 1403-1203 ซอยผมชายฟรสีไตล 45 

22 1403-1301 สระผม – เซทผม  75 

23 1403-1302 ตัดผมชายระดับ 1 75 

24 1403-1303 ตัดผมชายระดับ 2 75 

25 1403-1304 ตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 75 

26 1403-1305 เทคนิคการซอยผม 75 

27 1403-1306 ซอยผม ดัดผม Advance 75 

28 1403-2101 จัดชอดอกไมแสดงความยินดี 30 
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ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

29 1403-2102 จัดดอกไมงานศพ 30 
30 1403-2103 จัดดอกไมงานมงคลสมรส 30 
31 1403-2104 งานประดิษฐเครื่องแขวนเลก็ 30 
32 1403-2105 จัดพานพุม 30 
33 1403-2106 งานประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 30 
34 1403-2301 มาลัยมงคล 75 
35 1403-3101 งานบายศรปีากชาม 12 
36 1403-3301 งานใบตองเบื้องตน 75 
37 1403-3302 งานบายศรีโอกาสตาง ๆ 75 
38 1403-3303 งานบายศรีใบตอง 75 
39 1403-4101 แกะสลักแตงจานอาหาร 12 
40 1403-4102 แกะสลักผกัและผลไม 30 
41 1403-4103 แกะสลักสบู 30 
42 1403-4301 แกะสลักผกัและผลไมในงานอาหาร 75 
43 1403-5101 ดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 15 
44 1403-5301 ดอกไมประดิษฐจากกระดาษ 75 
45 1403-5302 ดอกไมประดิษฐจากผา 75 
46 1403-5303 ดอกไมประดิษฐจากดินสําเร็จรูป 75 
47 1403-6101 ริบบิ้นโปรยทาน 6 
48 1403-6102 รองเทาแฟนซ ี 6 
49 1403-6103 กลองทิชชูจากกระดาษสา 12 
50 1403-6104 งานประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 12 
51 1403-6105 ชอดอกไมประดิษฐจากธนบัตร 12 
52 1403-6106 โบวประดิษฐจากริบบิ้น 12 
53 1403-6107 ศิลปะเดคูพารท 15 
54 1403-6108 งานปนแปง 30 
55 1403-6109 งานประดิษฐของชํารวย 30 
56 1403-6110 ผลิตภัณฑงานกระดาษสา 30 
57 1403-6111 งานประดิษฐจากเชือก 30 
58 1403-6112 งานประดิษฐตามสมัยนิยม 30 
59 1403-6113 กระเปาสานพลาสติก 30 
60 1403-6114 แปรรปูเสื่อกกเปนของใช 30 
61 1403-6115 งานประดิษฐตนไมมงคล 30 
62 1403-6116 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 30 
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ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชัว่โมง 
63 1403-6117 ของชํารวยและของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 30 
64 1403-6201 งานประดิษฐประเภทกระดาษ 60 
65 1403-6202 งานประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 60 
66 1403-6203 เครื่องประดับจากครสิตัล ลกูปด และหิน 60 
67 1403-6204 งานประดิษฐจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 60 
68 1403-6301 กระเปาสตางคทํามือ 75 
69 1403-6302 งานประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึ 75 
70 1403-6303 งานประดิษฐจากวัสดุเหลือใช 75 
71 1403-6304 หัตถกรรมงานเชือก 75 
72 1403-6305 งานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน 75 

รวม 72 หลักสูตร 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1101 แตงเล็บ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการแตงเลบ็ 
2. เลือกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณแตงเลบ็และบํารงุเล็บ 
3. แตงเลบ็ตามหลักการและกระบวนการ 
4. บํารุงรักษาเล็บตามหลักการและกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการแตงเลบ็ 
6. วางแผนประกอบอาชีพแตงเล็บเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงเล็บและบํารุงรักษาเล็บ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ การแตงเล็บ 
การบํารุงรักษาเล็บ  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพแตงเล็บเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานแตงเล็บ 
1. เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการแตงเล็บ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการแตงเลบ็ 
3. หลักการแตงเลบ็ 
4. เทคนิควิธีการแตงเล็บ 

2 งานบํารงุรกัษาเลบ็ 
1. เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการบํารงุรกัษาเลบ็ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการบํารุงรักษาเลบ็ 
3. หลักการบํารงุรักษาเลบ็ 
4. เทคนิควิธีการบํารงุรกัษาเลบ็ 

3 งานอาชีพธุรกิจการแตงเลบ็ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจแตงเล็บ 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. รถเข็นใสอปุกรณทําเล็บ 
2. เกาอี้น่ังปรบัระดับหมุนได 
3. เกาอี้น่ังแตงเล็บสําหรับชาง 
4. กรรไกรตัดหนัง 
5. กรรไกรตัดเล็บ 
6. ตะไบเหล็ก, ตะไบทราย 
7. ชุดดุนหนัง 
8. หินขัด 
9. แปรงขัดเลบ็ 
10. ผาขนหนู 
11. สีทาเล็บ 
12. นํ้ายาลางเล็บ 
13. แอลกอฮอลลฆาเช้ือ 
14. สําล ี
15. กะละมัง 
16. ผารองกันเปอน 
17. ผากันเปอน 
18. โฟมขัด 
19. ใบมีดขูด 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการทําเลบ็ 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1102 กําจัดขนดวยเสนดาย 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการกําจัดขนดวยเสนดาย (หมั่งหมิง) 
2. เลือก เตรียมใช บํารุงรกัษา เครื่องมือและวัสดุอปุกรณการกาํจัดขนดวยเสนดาย 
3. กําจัดขนดวยเสนดายตามหลกัการและกระบวนการ 
4. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการกําจัดขนดวยเสนดาย 
5. วางแผนประกอบอาชีพกําจัดขนดวยเสนดายเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการกําจัดขนดวยเสนดาย (หมั่งหมิง)  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ        
การวางตําแหนงมือและขอศอก  การกําจัดขนดวยเสนดายบนใบหนา  การคํานวณตนทุนและราคา
คาบริการ  และการประกอบอาชีพกําจัดขนดวยเสนดายเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการกําจัดขนดวยเสนดาย 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการกําจัดขนดวยเสนดาย 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. การเลือกเสนดาย 

2 งานกําจัดขนดวยเสนดาย 
1. หลักการกําจัดขนดวยเสนดาย 
2. การพันน้ิวดวยเสนดาย 
3. การวางตําแหนงมือและขอศอก 
4. สุขอนามัยของผูใหและผูรบับริการ 

3 งานอาชีพธุรกิจกําจัดขนดวยเสนดาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจกําจัดขนดวยเสนดาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสนดาย 
2. แปงฝุน 
3. ผงวิเศษ 
4. ที่คาดผม 
5. ผาขนหนู 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการกําจัดขนดวยเสนดาย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1103 กําจัดขน (แว็กซ) 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการกําจัดขน (แว็กซ) 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณกาํจัดขน (แว็กซ) 
3. กําจัดขนดวยวิธีการแว็กซตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
4. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
5. วางแผนประกอบอาชีพกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการกําจัด
ขนดวยวิธีการแว็กซ  การกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ   และการ
ประกอบอาชีพกําจัดขนดวยวิธีการแวกซเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
1. หลักการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
2. การกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
3. สุขอนามัยของผูใหและผูรบับริการ 

3 งานอาชีพธุรกิจกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. แวกซสําหรับกําจัดขน 
2. ผาขนหนู 
3. เครื่องมืออปุกรณปฏิบัติงาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1104 บุคลกิภาพของชางเสริมสวย 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับบุคลิกภาพของชางเสรมิสวย 
2. ปฏิบัติดูแลรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคล 
3. พัฒนากริยาทาทางและการแตงกายของตนเพื่อสงเสริมบุคลกิภาพการเปนชางเสรมิสวย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับบุคลิกภาพของชางเสริมสวยดานสุขภาพอนามัย การแตงกาย การพูด การยืน 
การน่ัง และการเดิน การดูแลรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคล การพัฒนากริยาทาทางและการแตงกายเพื่อ
สงเสริมบุคลิกภาพ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเกี่ยวกับบุคลกิภาพ 
1. ความสําคัญของบุคลิกภาพกบัการเปนชางเสริมสวย 
2. บุคลิกภาพดานสุขภาพอนามัย 
3. บุคลิกภาพดานกริยาทาทางและการแตงกาย 

2 งานปฏิบัติดูแลรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคล 
1. การออกกําลงักาย 
2. การรกัษาความสะอาดของรางกาย 
3. การรบัประทานอาหารที่มปีระโยชน  
4. การพบแพทยหรือตรวจสุขภาพ 

3 งานพัฒนากริยาทาทางและการแตงกายเพื่อสงเสริมบุคลกิภาพ 
1. การเคลื่อนไหวรางกายดวยการยืน การน่ัง การเดิน 
2. การพูด 
3. การแตงกาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
30 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องช่ังนํ้าหนัก-วัดสวนสูง 
2. ตัวอยางวัสดุอุปกรณในการบํารงุรักษาสุขภาพอนามัย เชน อาหาร  
3. ตัวอยางวัสดุอุปกรณในการพฒันาสงเสริมบุคลิกภาพ เชน เสื้อผา รองเทา เครื่องสําอาง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือ/เอกสารเกี่ยวกบัการดูแลรกัษาสุขภาพ 
- คูมือ/เอกสารเกี่ยวกบัการพฒันาบุคลิกภาพ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนเกี่ยวกับบุคลิกภาพและการพัฒนาบุคลิกภาพชางเสริมสวย 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1105 ดัดผมสปาเพิรม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการดัดผมสปาเพริม 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใช บํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการดัดผมสปาเพิรม 
4. ดัดผมสปารเพริมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนการประกอบอาชีพดัดผมสปาเพิรมเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการดัดผมสปาเพิรม  การวิเคราะหสภาพเสนผม  เครื่องมือและวัสดุ
อุปกรณในการดัดผมสปาเพิรม  การดัดผมสปาเพิรม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการ
ประกอบอาชีพดัดผมสปาเพิรมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการดัดผมสปาเพิรม 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการดัดผมสปาเพริม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานดัดผมสปาเพิรม 
1. หลักการดัดผมสปาเพิรม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การดัดผมสปาเพริมตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจดัดผมสปาเพิรม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจดัดผมสปาเพิรม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องดัดสปาเพริม 
2. แกนดัดผม 
3. ผลิตภัณฑนํ้ายาดัดผม 
4. ผลิตภัณฑบํารุงเสนผม 
5. ชุดหวีและแปรง ไดแก หวีใหญ หวีหาง แปรงไดรผม 
6. กิ๊บแบงผม 
7. กระบอกฉีดนํ้า 
8. ปากโคมชอง 
9. ไดรเปาผม 
10. โรลไฟฟา 
11. ผาขนหนู 
12. ผาคลุมกันเปอน 
13. ถาดรองนํ้ายา 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการดัดผมสปาเพริม 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1106 ยืดผมรีบอรนดิ้ง 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการยืดผมรบีอรนด้ิง 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใช บํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการยืดผมรบีอรนด้ิง 
4. ยืดผมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. ยืดผมดัดตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
6. ยืดผมหยิกธรรมชาติตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพยืดผมรบีอรนด้ิงเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการยืดผมรีบอรนด้ิง การวิเคราะหสภาพเสนผม  เครื่องมือและวัสดุ
อุปกรณในการ  ยืดผมรีบอรนด้ิง  การยืดผม  การยืดผมดัด  การยืดผมหยิกธรรมชาติ  การคํานวณตนทุน
และราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพยืดผมรีบอรนด้ิงเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานยืดผมดัด 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
3. การยืดผมดัดตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานการยืดผมหยิกธรรมชาติ 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
3. การยืดผมหยิกธรรมชาติตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจยืดผมรีบอรนด้ิง 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจยืดผมรีบอรนด้ิง 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตียงสระผมพรอมอาง 
2. เครื่องอบไฟฟา 
3. เครื่องรีดผม 
4. เครื่องไดรเปาผม 
5. ชุดแปรงและหวี 
6. กิ๊บแบงผม 
7. ผาขนหนู 
8. ผายางกันเปอน 
9. ถวยใสนํ้ายา 
10. แชมพ ู
11. ครีมนวด 
12. ทรีทเมนท 
13. ครีมยืดผม 
14. ถุงมือ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือเสริมสวย 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการยืดผมรีบอรนด้ิง 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1107 เปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียมใช บํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณการเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 
4. เปลี่ยนสผีมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. ทําไฮไลทผมตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
6. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
7. วางแผนการประกอบอาชีพเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลทเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลท การวิเคราะหสภาพเสนผม  เครื่องมือและ
วัสดุอุปกรณ ในการเปลี่ยนสีผม  การเปลี่ยนสีผม  การทําไฮไลทผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
และการประกอบอาชีพธุรกิจเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลทเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเปลี่ยนสีผม 
1. หลักการเปลี่ยนสผีม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
4. การเปลี่ยนสผีม 
5. การจัดการหลงัการเปลี่ยนสผีม 

2 งานทําไฮไลทผม 
1. หลักการทําไฮไลทผม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การเลือก เตรียม ใช และบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณ 
4. การทําไฮไลทผม 
5. การจัดการหลงัการทําไฮไลท 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 งานอาชีพธุรกิจการเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เคาเตอรกระจก 
2. เกาอี้น่ังไฮดรอลิก 
3. รถเข็นทําผม 
4. ชุดถวยแปรงผสมส ี
5. ผาคลุมกันเปอน 
6. ผาขนหนู 
7. แล็ปพลาสติก 
8. กระดาษฟรอย 
9. ผลิตภัณฑสีและไฮไลท 
10. ผลิตภัณฑบํารุงผม 
11. ผลิตภัณฑลางสารเคม ี
12. เครื่องอบผมอินฟาเรด 
13. ชุดหวีและแปรง ไดแก แปรงไดรเปยก แปรงไดรกลม หวีใหญ หวีหาง 
14. โรลไฟฟา 
15. ไดรเปาผม 
16. กิ๊ปแบงผม 
17. กระบอกฉีดนํ้า 
18. ถุงมือ 
19. สําล ี
20. แอลกอฮอลล 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือเสริมสวย 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลท 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1108 ตอผม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตอผม 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตอผม 
4. ตอผมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพการตอผมเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตอผม  การวิเคราะหสภาพผม  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณใน               
การตอผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพตอผมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการตอผม 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการตอผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตอผม 
1. หลักการตอผม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การตอผมตามแบบที่กําหนด 

3 งานอาชีพธุรกิจตอผม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตอผม 

 



408 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

30 
50 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสนผมสําหรับตอ 
2. ปนกาวยิง 
3. กาวแทงสีดํา 
4. รถเข็นทําผม 
5. หวี 
6. กิ๊บติดผม 
7. กิ๊ปแบงผม 
8. คีมหนีบผม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการตอผม 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตอผม 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1109 ตอขนตา 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตอขนตา 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตอขนตา 
3. ตอขนตาถาวรแบบชอตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
4. ตอขนตาถาวรแบบเรียงเสนตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพตอขนตาเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตอขนตา เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตอขนตา การตอขนตา
แบบชอ การตอขนตาแบบเรียงเสน การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพตอขนตา
เชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานตอขนตาแบบชอ 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตอขนตาแบบชอ 
2. การตอขนตาแบบชอ 

2 งานตอขนตาแบบเรยีงเสน 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตอขนตาแบบ 

 เรียงเสน 
2. การตอขนตาแบบเรียงเสน 

3 งานอาชีพธุรกิจตอขนตา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตอขนตา 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

30 
50 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ขนตาถาวร 

2. กาวติดขนตา 

3. กรรไกรตัดขนตา 

4. คีมคีบขนตา 

5. คอตตอนบรัช 

6. นํ้ายาลางทําความสะอาด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการตอขนตา 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตอขนตา 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- รานจําหนายอุปกรณและรานเสรมิสวย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403–1110 แกะลายกราฟก 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
2. ออกแบบลวดลายลงบนกระดาษ 
3. แกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
4. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
5. วางแผนการประกอบอาชีพแกะลายกราฟกลงบนศีรษะเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการแกะ
ลายกราฟกลงบนศีรษะ  การออกแบบลวดลายลงบนกระดาษ  การแกะลายกราฟกลงบนศีรษะของลูกคา
โดยใชปตตะเลี่ยน การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบแกะลายกราฟกลงบนศีรษะเชิง
ธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการแกะลายกราฟกลงบน
ศีรษะ 

1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานวาดลวดลายลงบนกระดาษ 
1. หลักการวาดลวดลายกราฟก 
2. การวาดลวดลายกราฟก 

3 งานแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
1. การใชปตตะเลีย่นเฉพาะทางในการแกะลาย 
2. การใชมีดโกนเก็บรายละเอียด 
3. การใชปตตะเลี่ยนพรอมหวีเลก็เก็บรายละเอียด 

4 งานอาชีพธุรกิจแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจดัดผมสปาเพิรม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ปตตะเลี่ยนแกะลาย 
2. ดามมีดโกนหนวดพรอมใบมีด 
3. พูโกนหนวดและโฟมโกนหนวด 
4. ปตตะเลี่ยนไฟฟา พรอมเบอรรอง 
5. หวีเลก็ หวีใหญ หวีซอย 
6. ผาคลุมซอยและผาขนหนู 
7. แปรงออน แปรงแข็ง 
8. ชุดพูแปรง พรอมแปงฝุน 
9. แวกแตงผม เจลแตงผม มสูแตงผม 
10. กระดาษออกแบบลวดลายพรอมดินสอ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แบบลวดลาย 
- หนังสือแบบผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองฝกปฏิบัติ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1111 บริหารธรุกิจรานเสริมสวย 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการเริ่มตนธุรกิจและบริหารธุรกจิรานเสริมสวย 
2. วิเคราะหการตลาดและปจจัยที่เกี่ยวของกับการทําธุรกจิรานเสริมสวย 
3. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
4. วางแผนการดําเนินงานและการบรหิารธุรกิจรานเสรมิสวย 
5. สรปุรายงานผลการประกอบการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการทําธุรกิจเสริมสวย การวิเคราะหความตองการ
การตลาด การเลือกทําเลและจัดต้ังรานเสริมสวย การวางแผนการดําเนินงานและจัดการปจจัยที่เกี่ยวของ 
การจัดทําแผนประชาสัมพันธการตลาดและรานเสริมสวย การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ               
การจัดทําบัญชีรานเสริมสวย และการสรุปรายงานผลการประกอบการรานเสริมสวย 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเริ่มตนธุรกิจรานเสริมสวย 
1. การวิเคราะหความตองการการตลาด ขอดี ขอดอย โอกาสและอุปสรรค 
2. การเลือกทําเลการต้ังรานเสริมสวย 
3. การวางแผนการดําเนินงานและจัดการปจจัยทีเ่กี่ยวของ 
4. การจดทะเบียนรานเสริมสวย 
5. การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. การจัดทําแผนประชาสมัพันธการตลาดและรานเสริมสวย   

2 การดําเนินงานธุรกิจรานเสริมสวย 
1. การใหบริการ 
2. การสงเสรมิการขาย 
3. การบญัชีและการเงิน 
4. การสรุปรายงานผลการประกอบการรานเสริมสวย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
30 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดานไวทบอรด 
2. ปากกาไวทบอรด 
3. กระดาษ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนธุรกิจรานเสริมสวย 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานเสรมิสวย รานจําหนายเครื่องมือและวัสดุอุปกรณเสริมสวย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1113 นวดหนา 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการนวดหนา 
2. วิเคราะหสภาพผิวหนาตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการนวดหนา 
4. นวดหนาตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. บํารุงรักษาผิวหนาตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
6. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
7. วางแผนประกอบอาชีพนวดหนาเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการนวดหนา การวิเคราะหสภาพผิวหนา เครื่องมือและวัสดุอุปกรณนวด
หนาและบํารุงรักษาผิวหนา การนวดหนา การบํารุงรักษาผิวหนา การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  
การประกอบอาชีพนวดหนาเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานนวดหนา 
1. การวิเคราะหสภาพผิวหนา 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการนวดหนา 
3. การนวดหนาตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานบํารงุรกัษาผิวหนา 
1. การวิเคราะหสภาพผิวหนา 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการบํารงุผิวหนา 
3. การบํารุงผิวหนาตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจนวดหนา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจนวดหนา 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
20 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตียงนวดหนา 
2. เกาอี้ชาง 
3. เครื่องพนโอโซน 
4. ผาขนหนู 
5. ครีมลางหนา 
6. ครีมสครับ 
7. ครีมนวด 
8. ครีมมารค 
9. โทนเนอร 
10. สําล ี

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการนวดหนาและบํารุงรักษาผิวหนา 
- ใบงานนวดหนา 
- ใบงานบํารุงรักษาผิวหนา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการนวดหนาและการบํารุงรักษาผิวหนา 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1114 ออกแบบทรงผม 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการออกแบบทรงผม 
2. วิเคราะหสภาพเสนผม ใบหนาและบุคลิกภาพของลูกคา 
3. ออกแบบทรงผมลงในกระดาษ 
4. ออกแบบทรงผมดวยโปรแกรมสําเรจ็รปู 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการออกแบบทรงผม เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการ
ออกแบบทรงผม การออกแบบทรงผมลงในกระดาษ และการออกแบบทรงผมดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานออกแบบทรงผมลงในกระดาษ 
1. การวาดรูปโครงสรางศีรษะ 
2. การวาดรูปโครงสรางใบหนา 
3. การออกแบบทรงผมใหเหมาะสมกับโครงสรางศีรษะ ใบหนาและบุคลิกภาพของ

 ลูกคา 
2 งานออกแบบทรงผมโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

1. การใชโปรแกรมสําเรจ็รปูสําหรบัออกแบบทรงผม 
2. การออกแบบทรงผมใหเหมาะสมกับโครงสรางศีรษะ ใบหนาและบุคลิกภาพของ

 ลูกคา 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
20 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องคอมพิวเตอร 
2. เครื่องปริ้นเตอร 
3. กระดาษ A4 
4. ดินสอ 
5. สีไม 
6. โตะ 
7. เกาอี ้
8. จอแบน 
9. โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับออกแบบทรงผม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการสอน 
- แบบทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนแบบทรงผม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



419 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1115 ตอเล็บอะคริลคิและเพนทเล็บ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตอเลบ็อะครลิิคและเพนทเลบ็ 

2. เลือกเตรียมใช บํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตอเลบ็อะครลิิคและการเพนทเลบ็ 

3. ตอเลบ็อะครลิิคตามข้ันตอนกระบวนการ 

4. เพนทเลบ็ตามข้ันตอนกระบวนการ 

5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

6. วางแผนประกอบอาชีพตอเล็บอะครลิิคและเพนทเลบ็เชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตอ
เล็บคริลิคและเพนทเลบ็ การตอเลบ็อะคริลคิ การเพนทเล็บ การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการ
ประกอบอาชีพตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานตอเล็บอะคริลิค 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การตอเล็บอะครลิิคตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานเพนทเลบ็ 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การเพนทเล็บตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

30 
50 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. รถเข็นใสอปุกรณทําเล็บ 
2. เกาอี้น่ังปรบัระดับหมุนได 
3. เกาอี้น่ังแตงเล็บสําหรับชาง 
4. กรรไกรตัดหนัง 
5. กรรไกรตัดเล็บ 
6. ตะไบเหล็ก , ตะไบทราย 
7. ชุดดุนหนัง 
8. หินขัด 
9. แปรงขัดเลบ็ 
10. ผาขนหนู 
11. สีทาเล็บ 
12. นํ้ายาลางเล็บ 
13. แอลกอฮอลลฆาเช้ือ 
14. สําล ี
15. กะละมัง 
16. ผารองกันเปอน 
17. ผากันเปอน 
18. โฟมขัด 
19. ใบมีดขูด 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการตอเลบ็อะคริลิคและเพนทเล็บ 
- ใบความรูและใบงาน 
- แบบการตอเล็บและลายเพนทเล็บ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีพื้นฐานความรูและทักษะการแตงเลบ็ 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1116 เกลาผม – ถักเปย 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเกลาผมและถักเปย 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการเกลาผม-ถักเปย 
3. เกลาผมตามรูปแบบ 
4. ถักเปยตามรูปแบบ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพเกลาผม-ถักเปยเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสตูร 

 ศึกษาและปฏิบั ติ เกี่ ยวกับหลักการเกลาผมและถักเปย เครื่องมือและวัส ดุอุปกรณ ในการ                            
เกลาผม-ถักเปย  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพเกลาผมและถักเปยเชิง
ธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเกลาผม 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การเกลาผมแบบตาง ๆ 

2 งานถักเปย 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การถักเปยแบบตาง ๆ 

3 งานอาชีพธุรกิจเกลาผม-ถักเปย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจเกลาผม-ถักเปย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. หัวหุนตุกตา/พรอมขาต้ัง 
2. ผลิตภัณฑสําหรับเกลาผม – ถักเปย เชน สเปรย มูส เยล ผงแปง 
3. กิ๊บดําปุม กิบ๊เบา กิ๊บฝอย 
4. หวีหาง หวียี แปรงเซท 
5. วัสดุในการตกแตงเกลาผม ถักเปย เชนดอกไม ปน 
6. โตะต้ังหุนตุกตา 
7. คอมพิวเตอร พรอมเครื่องพิมพ 
8. ยางรัดผม 
9. ริบบิ้นผา 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการเกลาผม ถักเปย 
- แบบผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการเกลาผม ถักเปย 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชางานเสริมสวย 
1403-1117 แตงหนา Basic 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการแตงหนา Basic 
2. วิเคราะหลักษณะสผีิวและรูปหนาตามหลกัการ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการแตงหนา 
4. แตงหนา Basic ตามหลักการและกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพแตงหนา Basic เชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงหนา การวิเคราะหลักษณะสีผิวและรูปหนา  เครื่องมือ และ
วัสดุอุปกรณ ในการแตงหนา  การแตงหนา Basic  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการ
ประกอบอาชีพแตงหนา Basicเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการแตงหนา Basic 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการแตงหนา Basic 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานแตงหนา Basic 
1. หลักการแตงหนา Basic 
2. การวิเคราะหลักษณะสผีิวและรูปหนา 
3. การแตงหนา Basic ตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจแตงหนา Basic 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจแตงหนา Basic 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้แตงหนา 
2. ผาคลุมกันเปอน 
3. สําล ี
4. ทิชชู 
5. ฟองนํ้า 
6. ใบมีดโกน 
7. ชุดพูกัน 
8. กระจกต้ังโตะ 
9. คอตตอนบรัช 
10. ขนตาปลอม+กาว 
11. ครีมรองพื้นคละส ี
12. แปงฝุน 
13. แปงพัฟ 
14. อายแชโดวคละส ี
15. บรัชออน 
16. ลิปสติก 
17. ดินสอเขียนค้ิว 
18. ดินสอเขียนตา 
19. อายไลนเนอร 
20. มาสคารา 
21. ดินสอวาดขอบปาก 
22. ลิปกรอส 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการแตงหนา 
- ภาพการแตงหนาแบบตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการแตงหนา 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลท่ัวไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1118 เขียนคิ้วถาวรสามมิติ หกมิต ิ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางค้ิว การออกแบบค้ิวและการเขียนค้ิวแบบตาง ๆ 
2. วิเคราะหลักษณะโครงสรางค้ิวและรูปหนาตามหลกัการ 
3. เลือก เตรียมใชและบํารุงรักษาเครือ่งมอืและวัสดุอุปกรณการเขียนค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 
4. ออกแบบค้ิวตามหลกัการ 
5. เขียนค้ิวถาวรสามมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. เขียนค้ิวถาวรหกมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพเขียนค้ิวถาวรเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับหลักการเขียนค้ิว  การวิเคราะหลักษณะโครงสรางค้ิวและรูปหนา          
การออกแบบค้ิว เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการเขียนค้ิวถาวร การเขียนค้ิวถาวรสามมิติ การเขียนค้ิวถาวร
หกมิติ การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพเขียนค้ิวถาวรเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการเขียนค้ิวถาวร 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการเขียนค้ิวถาวรสามมิติ หกมติิ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานเขียนค้ิวถาวร 
1. การวิเคราะหโครงสรางค้ิวและรปูหนา 
2. เขียนค้ิวถาวรสามมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 
3. เขียนค้ิวถาวรหกมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจเขียนค้ิวถาวร 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจเขียนค้ิวถาวร 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

50 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องเขียนค้ิว 

2. เครื่องเขียนค้ิวสามมิติ 

3. อุปกรณการเขียนค้ิวสามมิติ และหกมิติ 

4. เตียงนวดหนา 

5. โตะวางอุปกรณ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการสักค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 
- ภาพการสักค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการสักค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1119 ตัดแตงทรงผมสไตลแฟช่ัน 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับแบบทรงผมสไตลแฟช่ัน หลักการและกระบวนการตัดและเซ็ทผมทรงสไตล
 แฟช่ัน 

2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. ตัดผมสไตลแฟช่ันแบบตาง ๆ ตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. เซ็ทผมสไตลแฟช่ันแบบตาง ๆ ตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ันเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับแบบทรงผมสไตลแฟช่ันตามสมัยนิยมในยุคปจจุบันของวัยรุน หลักการตัดผม
ทรงสไตลแฟช่ัน เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตัด-เซ็ทผม การตัดผมทรงสไตลแฟช่ันในแนวปตตะเลี่ยน
และกรรไกร  การเซ็ทผมทรงสไตลแฟช่ัน การคํานวณตนทุนและกําหนดราคาคาบริการ และการประกอบ
อาชีพตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ันเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานตัดผมทรงสไตลแฟช่ัน 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตัดผม 
2. การตัดผมทรงสไตลแฟช่ันในแนวปตตะเลี่ยนและกรรไกร 

2 การเซ็ทผมทรงสไตลแฟช่ัน 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการเซท็ผม  
2. การเซ็ทผมทรงแนวต้ัง 
3. การเซ็ทผมทรงเป 
4. การเซ็ทผมทรงเสย 

3 งานอาชีพธุรกิจตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ัน 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ัน 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอย
กวารอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตาม
หลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผม 
2. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผม และเซท็ผม 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา และไรสาย 
7. กรรไกรตัด 
8. กรรไกรซอย 
9. ดามมีดโกนพรอมใบมีด 
10. ผาคลุมพรอมกิ๊บ 
11. ผาขนหนูพันคอ  
12. แปรงออน  
13. แปรงแข็ง 
14. ชุดภูแปรง 
15. หวีเลก็ 
16. หวีใหญ 
17. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก แปงฝุน ผาปดจมูก สําลี แอลกอฮอลล เยล แวก 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือแบบผม 
- รูปภาพทรงผม 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัด-เซ็ทผมทรงสไตลแฟช่ัน 
- หองปฏิบัติการตัดผม 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1201 เซ็ทผมแนวแขงขัน 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับแนวผมการแขงขัน หลักการและกระบวนการเซท็ผมแนวแขงขัน 

2. เลือก เตรียมใชและบํารุงรักษาเครือ่งมอืและวัสดุอุปกรณการเซท็ผมแนวแขงขัน 
3. เซ็ทผมตามแนวต้ังแฮรเวิลดตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. เซ็ทผมแนวเรียบตามมาตรฐานที่กําหนด 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับแนวผมการแขงขันทั้งแนวแฮรเวิลดและแนวมาตรฐาน  เครื่องมือและวัสดุ
อุปกรณ ในการเซ็ทผม หลักการเซทผมแนวแขงขัน การเซทผมแนวต้ังแฮรเวิลด และการเซทผมแนวเรียบ
ตามมาตรฐาน 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการเซท็ผม 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการเซ็ทผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานเซทผมแนวการแขงขัน 
1. การเซทผมแนวต้ังแฮรเวิลด 
2. การเซทผมแนวเรียบตามมาตรฐาน 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผม 
2. เคาทเตอรตัดผม 
3. ไดรเปาผม 
4. แปรงไดรผมกลม 
5. แปรงกระดูก 
6. แว็กซใสผม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการเซ็ทผมแนวการแขงขัน 
- แบบทรงผมแนวการแขงขัน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการเซท็ผมแนวการแขงขัน 
- หองฝกปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีความรูเกี่ยวกบัการออกแบบทรงผม ตัดผมและเซท็ผมเบือ้งตน 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1202 ตัดผมซาลอนเบื้องตน 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางของศีรษะลูกคา หลักการและกระบวนการตัดผมซาลอนเบื้องตน 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมซาลอน 
4. ตัดผมตามสมัยนิยมแบบตาง ๆ 
5. กันขอบผมตามสมัยนิยมแบบตาง ๆ 
6. นวดเพื่อสุขภาพและผอนคลายตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพตัดผมซาลอนเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตัดผมซาลอน โครงสรางศีรษะและลักษณะเสนผมของลูกคา 
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมและบํารุงรักษาผม การตัดผมซาลอนแบบตาง ๆ การกันขอบชายผม 
การนวดเพื่อสุขภาพและ ผอนคลาย การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพตัดผม  
ซาลอนเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนในการตัดผมซาลอน 
1. ลักษณะเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. ลักษณะทรงผมตามสมัยนิยมแบบตาง ๆ 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมและ

 บํารุงรักษาผม 
2 งานตัดผมทรงสมัยนิยมแบบตาง ๆ 

1. การตัดผมทรงวินเทจ 
2. การตัดผมทรงวีคัท 
3. การตัดผมทรงแฮรคัท 

3 งานกันขอบชายผม 
1. การกันขอบชายผม 
2. การกันแตงทรงตามสมัยนิยม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

4 งานนวด 
1. การนวดเพื่อสุขภาพ 
2. การนวดเพื่อผอนคลายกลามเน้ือ 

5 งานอาชีพธุรกิจตัดผมซาลอน 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตัดผมซาลอน 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผมชาย 
2. เคาทเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผมไฟฟา 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผม 
8. กรรไกรซอยผม 
9. ดามมีดโกน พรอมใบมีดโกน 
10. ผาคลุมซอย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการตัดผมซาลอน 
- รูปภาพทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนตัดผมชาย 
- หองเรียนหรือหองปฏิบัติการตัดผม 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการตัดผมมากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1203 ซอยผมชายฟรีสไตล 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการซอยผมชายฟรีสไตลยาว-สั้น 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการซอยผมชาย 
4. ซอยผมชายฟรสีไตลยาว-สั้นในแนวปตตะเลี่ยนไรสายและกรรไกร 
5. สระ นวดและเซ็ทผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการซอยผม การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ เครื่องมือ
และวัสดุอุปกรณการซอย สระ นวดและเซ็ทผม การซอยผมชายฟรีสไตลยาว-สั้นในแนวปตตะเลี่ยนไรสาย
และกรรไกร การสระ นวดและเซ็ทผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานซอยผมฟรีสไตลยาว-สั้น 
1. การเตรียมเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการซอยผมยาว-สั้น 
2. การซอยผมฟรสีไตลยาว 
3. การซอยผมฟรสีไตลสั้น 

2 งานสระผม – เซ็ทผม 
1. การเตรียมเครื่องมือและวัสดุอปุกรณสระผม – เซ็ทผม 
2. การสระผมและนวดผม 
3. การเซ็ทผมฟรีสไตล 

3 งานคํานวณตนทุนและราคาคาบรกิาร 
1. การคํานวณตนทุน 
2. การคํานวณราคาคาบริการ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ปตตะเลีย่นไรสาย 
2. กรรไกรตัด 
3. กรรไกรซอย 
4. หุนตุกตาผมยาว 
5. ไดรเปาผม 
6. กิ๊บปากเปด 
7. หวีใหญ 
8. หวีซอย 
9. ดามมีดโกนซอยผม 
10. กระบอกฉีดนํ้า 
11. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก เยลและแวก แชมพู ครีมนวด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- แบบทรงผมสั้น – ยาว 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการซอย สระ นวด เซ็ทผมชาย 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการตัดผมมากอน 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1301 สระผม-เซ็ทผม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการสระผม-เซ็ทผม 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการสระผม-เซ็ทผม 
4. สระ นวดและเซ็ทผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพสระผม-เซ็ทผมเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการสระผม-เซ็ทผม การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการสระ นวดและเซ็ทผม การสระผม การนวดผม การเซ็ทผม การคํานวณตนทุน
และราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพสระผม-เซ็ทผมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานสระผม 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการสระผม 
3. การสระผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. การนวดผมตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานเซท็ผม 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการเซท็ผม 
3. การเซ็ทผมตามข้ันตอนกระบวนการและรปูทรงทีก่ําหนด 

3 งานอาชีพธุรกิจสระผม-เซ็ทผม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจสระผม-เซ็ทผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตียงสระผม 
2. เครื่องทํานํ้าอุน 
3. เคานเตอรกระจกเกาอี้น่ัง 
4. ไดรเปาผม 
5. เครื่องอบแหง 
6. เครื่องรีดผม 
7. เครื่องอบไอนํ้า 
8. เครื่องทําลอนผมชนิดแบนและชนิดกลม 
9. ช้ันวางอุปกรณ 
10. ชุดหวีและแปรง 
11. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก เยลและแวก แชมพู ครีมนวด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือสระผม นวดผม เซท็ผม 
- แบบทรงผมสั้น – ยาว 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการสระผม นวดผม เซท็ผม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1302 ตัดผมชายระดบั 1 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางศีรษะ หลักการและกระบวนการตัดผมชายเบื้องตน 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมชาย 
4. ตัดผมชายทรงสงู 
5. โกนหนวด-เคราและกันหนาตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. นวดเพื่อสุขภาพและผอนคลายตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักเบื้องตนในการตัดผมชาย การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสราง
ศีรษะของลูกคา  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมชาย  การตัดผมชายทรงสูง  การโกนหนวด-เคราและ
กันหนา  การนวดเพื่อสุขภาพและผอนคลาย  และการคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ   

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการตัดผม 
1. การวิเคราะหลักษณะของเสนผม 
2. การวิเคราะหโครงสรางของศีรษะ 
3. การเลือก-ออกแบบทรงผม 
4. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตัดผม 
1. การตัดผมทรงสงูแบบนักเรียน ½ ซ.ม. 
2. การตัดผมทรงสงูแบบไวหวี 
3. การตัดผมทรงสงูแบบอเมริกัน 

3 งานนวด 
1. การนวดเพื่อสุขภาพ 
2. การนวดเพื่อผอนคลายกลามเน้ือ 

4 งานคํานวณตนทุนและราคาคาบรกิาร 
1. การคํานวณตนทุน 
2. การกําหนดราคาคาบรกิาร 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผมชาย 
2. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผม 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผมกรรไกรซอย 
8. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก ดามมีดโกนพรอมใบมีด ผาคลมุพรอมกิ๊บ แปงฝุน ผาปดจมูก สําล ี            

 แอลกอฮอลล 
9. ชุดแปรง ไดแก แปรงออน แปรงแข็ง ชุดภูแปรง 
10. ชุดหวี ไดแก หวีเล็ก หวีใหญ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- หนังสือแบบผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัดผมชาย 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 



447 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1303 ตัดผมชายระดบั 2 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางศีรษะ หลักการและกระบวนการตัดผมชาย 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมชาย 
4. ตัดผมทรงกลางตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. ตัดผมทรงตํ่าตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. ซอยผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. สระและดรายผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
8. ทําสีผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
9. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตัดผมชาย การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะของ
ลูกคา  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมชาย การตัดผมชายทรงกลาง การตัดผมชายทรงตํ่า การซอยผม  
การสระ-ดรายผม การทําสีผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการตัดผม 
1. การวิเคราะหลักษณะของเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. การเลือก-ออกแบบทรงผม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตัดผม 
1. การตัดผมแบบทรงกลาง 
2. การตัดผมแบบทรงตํ่า 
3. การซอยผม 

3 งานสระผม ดรายผมและทําสผีม 
1. การสระผม  
2. การดรายผม 
3. การทําสีผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

4 งานคํานวณตนทุนและราคาคาบรกิาร 
1. การคํานวณตนทุน 
2. การกําหนดราคาคาบรกิาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผม 
2. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผม 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผม 
8. กรรไกรซอยฟนปลา 
9. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก ดามมีดโกนพรอมใบมีด ผาคลมุพรอมกิ๊บ แปงฝุน ผาปดจมูก สําลี  

 แอลกอฮอลล 
10. ชุดหวี  ไดแก หวีเล็ก หวีใหญ 
11. ชุดแปรง ไดแก แปรงออน แปรงแข็ง ชุดภูแปรง 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- หนังสือ/รปูภาพทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัดผม การสระ-ดรายผม และทําสผีม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีพื้นฐานความรูตัดผมชายระดับ 1 มากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1304 ตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
4. เลือก-ออกแบบทรงผมสไตลสมัยนิยม 
5. ตัดผมชายสไตลสมัยนิยมตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. เปลี่ยนสผีมตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพตัดผมชายสไตลสมัยนิยมเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตัดผมชาย การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ  
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตัดผมชา การเลือก-ออกแบบทรงผมสไตลสมัยนิยม การตัดผมชายสไตล
สมัยนิยม การเปลี่ยนสีผม การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพตัดผมชายสไตล
สมัยนิยมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการตัดผมชาย 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ   
2. การเลือก-ออกแบบทรงผมสไตลสมัยนิยม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
1. การตัดผมสไตลสมัยนิยมดวยปตตาเลี่ยน 
2. การซอยผมสไตลสมัยนิยมดวยกรรไกร 

3 งานเปลี่ยนสีผม 
1. การผสมนํ้ายาสีผม 
2. การโกรกผม 
3. การลงสผีม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

4 งานอาชีพธุรกิจตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผมชาย 
2. เคาทเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผมไฟฟา 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผม 
8. กรรไกรซอยผม 
9. ดามมีดโกน พรอมใบมีดโกน 
10. ผาคลุมซอย 
11. หัวหุนเทียม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- หนังสือ/รปูภาพทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัดผม การสระ-ดรายผม และทําสผีม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการตัดผมมากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1305 เทคนคิการซอยผม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการ กระบวนการและเทคนิคการซอยผม 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการซอยผม 
4. ซอยผมดวยเทคนิคตาง ๆ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพซอยผมเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการซอยผม การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ เครื่องมือ
และวัสดุ อุปกรณการซอยผม การซอยผมดวยเทคนิควิธีการตาง ๆ  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
และการประกอบอาชีพซอยผมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการซอยผม 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ   
2. การเลือก-ออกแบบทรงผม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานซอยผมดวยเทคนิคตาง ๆ 
1. การซอยผมสไลด 
2. การซอยผมยาว 
3. การซอยผมสั้น 
4. การซอยผมเปดห ู
5. การจัดการหลงัการซอยผม 

3 งานซอยผมเชิงธุรกิจ 
1. การคํานวณตนทุนและคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจซอยผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกรซอย 
2. กรรไกรซอยฟนปลา 
3. เคาทเตอรพรอมกระจกเงา 
4. ผาคลุมซอย 
5. หวีซอยเล็ก-ใหญ 
6. ปตตะเลี่ยนไรสาย 
7. ดามมีดพรอมใบมีดสไลด 
8. เลเซอรโคม 
9. ผาขนหนู 
10. ถาดรองนํ้ายา 
11. แปรงไดรเปยก 
12. แปรงไดรกลม 
13. หวีใหญ 
14. สเปรยฝุน 
15. สเปรยนํ้า 
16. แฮรโคท 
17. มูสใสผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการซอยผม ดัดผม 
- ภาพแบบทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการซอยผมเบื้องตนมากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชางานเสริมสวย 
1403-1306 ซอยผม ดัดผม Advance 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการกระบวนการการซอยผม ดัดผมแอดวานซ 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการซอยผม ตัดผมแอดวานซ 
3. ซอยผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. ดัดผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการซอยผม-ดัดผม เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการซอยผม-ตัดผม                
แอดวานซ  การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ การซอยผมแอดวานซ การดัดผมแอดวานซ   
การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ การวางแผนประกอบอาชีพซอยผม-ตัดผมแอดวานซเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานซอยผมแอดวานซ 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ   
2. การเลือก เตรียม ใชและการบํารุงเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการปฏิบัติงาน 
3. การซอยผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. การจัดการหลงัการซอยผม 

2 งานดัดผมแอดวานซ 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. การดัดผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. การจัดการหลงัการตัดผม 

3 งานอาชีพธุรกิจซอยผม-ดัดผมแอดวานซ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจซอยผม-ดัดผมแอดวานซ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
2. เกาอี้น่ังไฮดรอลิก 
3. เกาอี้น่ังปรบัได 
4. กรรไกรซอย 
5. กรรไกรซอยฟนปลา 
6. ปตตะเลี่ยนไรสาย 
7. ผาคลุมซอย 
8. ดามใบมีดสไลด 
9. ผาขนหนู 
10. ถาดรองนํ้ายา 
11. หวีซอย 
12. แปรงไดรเปยก 
13. แปรงไดรกลม 
14. หวีใหญ 
15. หวีหาง 
16. ผาคลุมกันเปอน 
17. แกนดัด+กระดาษพันแกน 
18. กระบอกฉีดนํ้า 
19. กระบอกใสนํ้ายาดัด 
20. ผลิตภัณฑดัดผม 
21. ผลิตภัณฑบํารุงผม 
22. กิ๊บแบงผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการซอยผม ดัดผม 
- ภาพแบบทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีพื้นฐานการตัด-ซอยผมชาย 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2101 จัดชอดอกไมแสดงความยินด ี 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการจัดชอดอกไมแสดงความยินดี 
2. เลือกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณการจัดชอดอกไมทรงกลม ทรงร ี
3. จัดชอดอกไมทรงกลมตามแบบที่กําหนด 
4. จัดชอดอกไมทรงรีตามแบบที่กําหนด 
5. เก็บรักษาชอดอกไม 
6. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดชอดอกไมแสดงความยินดี การเลือกใช การเตรียมใชและ
บํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดชอดอกไมแสดงความยินดี ทรงกลม ทรงรี ตกแตงชอ
ดอกไม การเก็บรักษาการคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเลอืกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมอื วัสดุและอปุกรณในการจัดชอดอกไม 
1. การเลือกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมอื วัสดุและอปุกรณ ในการปฏิบัติงาน 
2. การเลือกดอกไมและใบไมในการจัดชอดอกไม 
3. การเลือกใชโบวและกระดาษหอชอดอกไม 

2 การจัดชอดอกไมและการตกแตง 
1. การจัดชอดอกไมทรงกลม และการตกแตง 
2. การจัดชอดอกไมทรงรีและการตกแตง 
3. การดูแลรักษาชอดอกไม 

3 การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. คิดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมิน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ถังแชดอกไม 
2. กรรไกรตัดกานดอกไม 
3. กระบอกฉีดนํ้า 
4. ลวดเคลือบ 
5. กระดาษหอชอดอกไม 
6. ฟลอราเทป 
7. เทปใส 
8. ริบบิ้นขนาดตาง ๆ  
9. โอเอซสี 
10. กระดาษฟอยด 
11. พลาสติกยืด (WRAP) 
12. ดามจับชอสําเร็จรูป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2102 จัดดอกไมงานศพ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการออกแบบ การเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ 
2. วัสดุ อุปกรณ ในการจัดอกไมงานศพ 
3. ออกแบบการจัดดอกไมงานศพ 
4. จัดดอกไมงานศพ รปูแบบตาง ๆ  
5. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ การจัดดอกไมงานศพ 
เทคนิคการจัดดอกไมงานศพ คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ   

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดดอกไมงานศพ 
1. การออกแบบดอกไมงานศพ 
2. การเลือกใชการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการจัดดอกไมงานศพ 

2 เทคนิคการจัดดอกไมงานศพ 
1. ออกแบบดอกไมงานศพ 
2. จัดดอกไมหนาหีบศพ พวงหรีด กรอบรูป รูปแบบตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร ตัดกิ่งไม 
2. คีมตัดลวด 
3. มีด 
4. ภาชนะสําหรบัจัด 
5. ภาชนะแชดอกไม ใบไม 
6. กระบอกฉีดนํ้า 
7. โฟมปกดอกไมสด 
8. ลวดกรงไก 
9. ลวด 
10. ดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2103 จัดดอกไมงานมงคลสมรส 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ ออกแบบ การเตรียม การเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ
 วิธีการเก็บรักษาดอกไมในงานมงคลสมรส 

2. ออกแบบ เตรียม เลือก ใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมมงคลสมรส 
3. จัดดอกไมงานมงคลสมรส 
4. เก็บรักษาดอกไม  งานมงคลสมรส 
5. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณและ
วิธีการเก็บรักษาดอกไมในงานมงคลสมรส จัดดอกไม ที่ใชในงานมงคลสมรส  คิดราคาตนทุนและกําหนด
ราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดดอกไมงานมงคงสมรส 
1. การออกแบบดอกไมงานมงคลสมรส 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานมงคลสมรส 
3. การเกบ็รกัษาดอกไมในงานมงคลสมรส 

2 ออกแบบและจัดดอกไมงานมงคลสมรส 
1. ออกแบบจัดพานขันหมาก พานแหวนหมั้นพานเงิน 
2. ออกแบบ จัดพานรบันํ้าสงัข 
3. ออกแบบรอยมาลัยบาว-สาว มาลัยชํารวย 

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. เก็บรักษาดอกไมงานมงคลสมรส 
2. คิดคํานวณตนทุน 
3. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกรตัดกิ่งไม 
2. ภาชนะจัดดอกไมงานแตงงาน 
3. มีด คีมตัดลวด 
4. ภาชนะสําหรบัแชดอกไม 
5. กระบอกฉีดนํ้า 
6. อุปกรณการประดิษฐดอกไมสด 
7. ดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดพานดอกไมสด 
- ตําราการรอยมาลัย 
- หนังสือการจัดดอกไมสดในพิธี และโอกาสตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2104 งานประดิษฐเครื่องแขวนเลก็ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการออกแบบ การเตรียมการเลือกใช เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ
 วิธีการเก็บรักษาเครื่องแขวนเล็ก 

2. ออกแบบและจัดตกแตงเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง 
3. เก็บรักษาเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลกัการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช เครือ่งมอื วัสดุ และอุปกรณ และ
วิธีการ เก็บรกัษาเครื่องแขวนเล็ก ออกแบบ ประดิษฐและเกบ็รักษาเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ คิดราคา
ตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐเครื่องแขวนเล็ก 
1. การออกแบบเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
2. การเตรียมการเลือกใช เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณงานเครือ่งแขวนเล็ก 
3. การเกบ็รกัษาเครือ่งแขวนเลก็ประเภทตาง ๆ  

2 ประดิษฐเครื่องแขวนเล็ก 
1. ออกแบบเครือ่งแขวนเลก็ประเภทตาง ๆ  
2. เตรียม เลือกใช เครือ่งมอื วัสดุ และอุปกรณงานเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
3. ประดิษฐเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
4. เก็บรักษาเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร 
2. คีมตัดลวด 
3. วัสดุ อุปกรณในการประดิษฐเครื่องแขวนเล็ก 
4. เข็ม 
5. มีด คัทเตอร 
6. ภาชนะใสวัสดุเครื่องแขวนเล็ก 
7. ผาขาวบาง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการประดิษฐเครื่องแขวนจากดอกไมสด 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชาดอกไมสด 
1403-2105 จัดพานพุม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการจัด การออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และ
 อุปกรณในการจัดพานพุม 

2. ออกแบบ เตรียมใชวัสดุ อปุกรณ ในการจัดพานพุมตามลกัษะงาน 
3. จัดพานพุม ตามลักษณะงาน 
4. เก็บรักษา พานพุมตามข้ันตอน 
5. การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการจัดการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช เครื่องมือ วัสดุ และ
อุปกรณ ในการจัดพานพุม ออกแบบ จัดและเก็บรักษา พานพุมรูปแบบตาง ๆ  ตามลักษะงาน คิดราคา

ตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดพานพุม 
1. การออกแบบพานพุม 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการจดัพานพุม 

2 จัดพานพุม 
1. จัดพานพุม รปูแบบตาง ๆ  ตามลักษณะงาน 
2. เก็บรักษาพานพุม 

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตช้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร คีม มีด 
2. ภาชนะจัดพานพุม 
3. วัสดุจัดพานพุม 
4. ผาขาวบาง 
5. กระบอกฉีดนํ้า 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ที่ รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดพานพุม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-2106 งานประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการออกแบบการเตรียมการเลอืกใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณวิธีการ
 เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญ 

2. ออกแบบและจัดตกแตงเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
3. ประดิษฐเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
4. เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
5. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ  วิธี
เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 
1. การออกแบบเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
2. การเตรียมการเลือกใชเครื่องมือวัสดุ และอุปกรณเครือ่งแขวนใหญ 
3. การเกบ็รกัษาเครือ่งแขวนใหญประเภทตาง ๆ  

2 ประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 
1. ออกแบบเครือ่งแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
2. เตรียมเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณงานครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
3. ประดิษฐเครื่องแขวนใหญประเภทตาง 
4. เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. วัสดุเครื่องแขวนใหญ เชนดอกรกั ดอกพุด และดอกขา 
2. อุปกรณเครื่องแขวนใหญ 
3. เข็ม ดาย 
4. กรรไกร มีด คัตเตอร 
5. ผาพันโครง 

เอกสารปรกะอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ที่ รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการประดิษฐเครือ่งแขวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2301 มาลัยมงคล 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการรอยมาลัยมงคล 
2. เลือกใชวัสดุและอปุกรณสําหรับรอยมาลัยมงคล 
3. มัดดอกขาและรอยอบุะ 
4. รอยมาลัยซีก มาลัยกลม มาลัยเกลียว มาลัยแบน 
5. รอยมาลัยสองชายและมาลัยบาว-สาว 
6. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
7. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชวัสดุและอุปกรณ มัดดอกขา การรอยอุบะมาลัยซีก มาลัยกลม 
มาลัยเกลียว มาลัยแบน การประกอบมาลัยมงคลแบบตาง ๆ  การเก็บรักษา คิดราคาตนทุนและกําหนด

ราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการรอยพวงมาลัยมงคล 
1. การเลือก การเตรียมวัสดุและอุปกรณในการรอยมาลัยมงคล 
2. การออกแบบมาลัยมงคล 
3. ข้ันตอนและวิธีการรอยมาลัยแบบตาง ๆ  

2 รอยมาลัยมงคล 
1. การมัดดอกขา และการรอยอบุะ 
2. การรอยมาลัยซีกมาลัยกลม มาลัยเกลียว และมาลัยแบน 
3. รอยมาลัยสองชาย และมาลัย บาว-สาว 
4. การเกบ็รกัษาช้ินงานสําเรจ็ 

3 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ดอกกุหลาบ ดอกพุด ดอกรัก ดอกกระเม็ง ใบแกว ใบกระบอื 
2. ดายรอยมาลัย 
3. วาสลิน 
4. ริบบิ้น 
5. ถุงพลาสติก 
6. เข็มรอยมาลัย 
7. คีมปากจิง้จก 
8. กระบอกฉีดนํ้า 
9. กรรไกร 
10. ผาขาวบาง 
11. ถาดใสดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการรอยมาลัย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชางานใบตอง 
1403-3101 งานบายศรปีากชาม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเตรียม การเลือก การใชวัสดุ อุปกรณงานบายศรีปากชาม 
2. ประดิษฐตกแตงบายศรปีากชาม 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเตรียม การเลือก การใชวัสดุอุปกรณงานบายศรีปากชาม ประดิษฐ
ตกแตงบายศรีปากชาม การเก็บรักษาช้ินงาน การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานประดิษฐบายศรปีากชาม 
1. การเตรียมการเลือก การใชวัสดุอุปกรณงานบายศรีปากชาม 
2. การเกบ็รกัษาช้ินงาน 

2 งานประดิษฐตกแตงบายศรีปากชาม 
1. บายศรีปากชามแบบด้ังเดิม 
2. บายศรีปากชามแบบประยุกต 

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ใบตอง 
2. ดอกไม 
3. เข็มมือ 
4. ดาย 
5. กรรไกร 
6. ไมเสียบลูกช้ิน,ไมกลัด 
7. กระบอกฉีดนํ้า 
8. พาน 
9. ชาม 
10. ไขตม,แตงกวา,กลวยนํ้าวา,ขาวสุก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานใบตอง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



479 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานใบตอง 

1403-3301 งานใบตองเบือ้งตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสตูร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกการเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณในงานใบตอง 
2. พับกลีบใบตอง ประดิษฐกระทงลอย ภาชนะใบตองบายศร ี
3. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกการเตรียม การใชวัสดุ อุปกรณงานใบตอง การพับกลบีใบตอง 
ประดิษฐกระทงลอย ภาชนะใบตอง บายศรี การเกบ็รักษาช้ินงาน คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูเกี่ยวกบังานใบตอง 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณงานใบตอง 
2. วิธีเก็บรักษาช้ินงานสําเร็จ 

2 งานประดิษฐงานใบตอง 
1. การพับกลบีใบตองแบบตาง ๆ  
2. กระทงลอย 
3. ภาชนะใบตอง 
4. บายศร ี

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมิลผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มมือเบอร 8,9 
2. กรรไกร 
3. ดายสีเขียว เบอร 60 
4. กระบอกฉีดนํ้า 
5. ลวด 
6. โฟม 
7. ใบตอง 
8. ดอกไม 
9. เข็มหมุดตัวเล็ก 
10. พลาสติกยืดหออาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานใบตอง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกและเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานใบตอง 

1403-3302 งานบายศรีโอกาสตาง ๆ  75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเตรียม การเลือก การใชวัสดุ อุปกรณงานบายศรีโอกาสตาง ๆ  
2. ประดิษฐบายศรีโอกาสตาง ๆ  
3. คิดราคาตนทุน กําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรูเกี่ยวกับบายศรี การเตรียม การเลือก การใชวัสดุอุปกรณ งานบายศรี
โอกาสตาง ๆ  การออกแบบประดิษฐตกแตง บายศรีโอกาสตาง ๆ   การเก็บรักษาช้ินงาน การคิดราคาตนทุน
และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การประดิษฐบายศรีโอกาสตาง ๆ  
1. การออกแบบบายศรีโอกาสตาง ๆ  
2. การเตรียม การเลอืก การใชวัสดุอปุกรณงานบายศรโีอกาสตาง ๆ  

2 บายศรีโอกาสตาง ๆ  
1. บายศรีสูขวัญ 
2. บายศรีประกอบพิธีกรรม 
3. บายศรีงานอปุสมบท 
4. บายศรีงานมงคลสมรส 

3 คิดคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตช้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ใบตอง 
2. ดอกไม 
3. พานโครงบายศรี(โฟม) 
4. กรรไกร 
5. เข็ม ดาย 
6. ไมเสียบลูกช้ิน,ไมกลัด ลวด 
7. ถาด 
8. กระบอกฉีดนํ้า 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานใบตอง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



483 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานใบตอง 

1403-3303 งานบายศรใีบตอง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกการเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณสําหรบังานบายศรีใบตอง 
2. พับกลีบใบตอง ประกอบตัวบายศรี ตกแตงบายศรีแบบตาง ๆ  
3. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกการเตรียม การใชวัสดุ อุปกรณสําหรับงานบายศรีใบตองพับกลีบ
ใบตอง ประกอบดวยบายศรี ตกแตงบายศรีแบบตาง ๆ  การเก็บรักษาช้ินงาน การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูเกี่ยวกบับายศรีใบตอง 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณงานบายศรีใบตอง 
2. บายศรีชนิดตาง ๆ  
3. วิธีเก็บรักษาช้ินงานสําเร็จ 

2 งานประดิษฐงานบายศรีใบตอง 
1. พับกลีบใบตองและประกอบตัวบายศร ี
2. บายศรีปากชาม 
3. บายศรีเทพ 
4. บายศรีพรหม 
5. บายศรีใหญ 

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มมือเบอร 8, 9 
2. กรรไกร 
3. ดาย เบอร 60 
4. ใบตอง 
5. ดอกไม 
6. เข็มหมุดตัวเล็ก 
7. ที่เย็บกระดาษพรอมไสเย็บกระดาษ 
8. ไมเสียบลูกช้ิน 
9. พานทอง 
10. โครงไมบายศร ี
11. ขาต้ังบายศรียาย 
12. ลวด 
13. กะละมัง 
14. กระบอกฉีดนํ้า 
15. คีมตัดลวด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานใบตอง งานบายศร ี

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4101 แกะสลักแตงจานอาหาร 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชการเตรียมเครื่องมือ วัสดุแล อุปกรณ สําหรับแกะสลักตกแตง
 จานอาหาร 

2. ออกแบบงานแกะสลกัตกแตงจานอาหาร 
3. แกะสลักผกัและผลไมรปูแบบตาง ๆ  เพื่อตกแตงจานอาหาร 
4. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
5. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณและการออกแบบงาน
แกะสลักสําหรับตกแตงงานอาหาร แกะสลักผักและผลไมตกแตงจานอาหารรูปแบบตางๆ  วิธีการเก็บรักษา
ช้ินงานการคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานออกแบบแกะสลกัแตงจานอาหาร 
1. การเลือกการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณแกะสลักตกแตงจานอาหาร 
2. การออกแบบงานแกะสลักตกแตงจานอาหาร 
3. การเกบ็รกัษาช้ินงานแกะสลักตกแตงจานอาหาร 

2 งานแกะสลักตกแตงจานอาหาร 
1. ออกแบบงานแกะสลกัตกแตงจานอาหาร 
2. แกะสลักตกแตงจานอาหารแบบตาง ๆ  
3. เก็บรักษาช้ินงานทีส่ําเร็จ 

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดปอก 
2. มีดแกะสลัก 
3. มีดหั่น 
4. เขียง 
5. กาละมงั 
6. ภาชนะสําหรบัตกแตง 
7. ผาขาวบาง 
8. ผักและผลไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราแกะสลักตกแตงจานอาหาร 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4102 แกะสลักผกัและผลไม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ ในงานแกะสลกัผกั-ผลไม 
2. แกะสลักผกัและผลไมรปูทรงพื้นฐาน 
3. แกะสลักผกัและผลไมรปูแบบตางๆ เพือ่การตกแตง 
4. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
5. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในงานแกะสลักผักและผลไม 
การแกะสลักผักและผลไมรูปทรงพื้นฐาน และแกะสลักผักและผลไม เพื่อจัดตกแตง การเก็บรักษาช้ินงาน 
การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานแกะสลักผักและผลไม 
1. การเลือกการเตรียม เครื่องมือวัสดุ อุปกรณในงานแกะสลักผักและผลไม 
2. วิธีการเก็บรักษาช้ินงาน แกะสลักผักและผลไม 

2 แกะสลัก ผักและผลไม 
1. แกะสลักผกัและผลไมรปูทรงพื้นฐาน 
2. แกะสลักผกัและผลไมเพือ่การจัดตกแตง 

3 การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 

 

 

 



488 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมิลผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. มีดปอก 
3. เขียง 
4. กะละมัง 
5. ฟลมพลาสติกติดยึด (WRAP) 
6. ผักและผลไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานแกะสลกั 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4103 แกะสลักสบู 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช เครื่องมอื วัสดุและอปุกรณ
 ภาชนะและวิธีการเก็บรักษา 

2. ออกแบบเตรียม เลอืกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณ ในการแกะสลักสบู 
3. แกะสลักสบูและจัดลงภาชนะ 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะสลักสบูออกแบบการเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและ
อุปกรณ วิธีการเก็บรักษา แกะสลักสบูลายพื้นฐานและดอกไมแบบตาง ๆ  จัดแตงลงภาชนะ คิดคํานวณ
ตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม วัสดุอุปกรณในการแกะสลักสบู 
1. การเลือกเตรียมสบูในการแกะสลัก 
2. การเลือก เตรียมอปุกรณในการแกะสลัก 
3. การเลือกภาชนะที่ใชในการบรรจ ุ

2 งานออกแบบและแกะสลักสบู 
1. แกะสลักสบูลายพื้นฐาน 
2. แกะสลักสบูเปนดอกไมแบบตาง ๆ  
3. จัดตกแตงลงในภาชนะ 

3 งานเกบ็รักษา คิดตนทุน กําหนดราคาขาย และจัดจําหนาย 
1. การเกบ็รกัษาช้ินงาน 
2. คิดคํานวณตนทุน 
3. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกปฏิบัติ 
ตรวจสอบกระบวนการทํางาน 
ตรวจผลงาน 

แบบทดสอบ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

20 
30 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. สบู 
3. ภาชนะสําหรบัตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการแกะสลักของออน 
- หนังสือการแกะสลักสบู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



491 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4301 แกะสลักผกัและผลไมในงานอาหาร 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียม เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานแกะสลักผักและ
 ผลไม 

2. แกะสลักผกัและผลไม ลายพื้นฐาน 
3. แกะสลักผกัและผลไม รูปแบบตาง ๆ  เพื่อการตกแตงงานอาหาร 
4. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
5. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในงานแกะสลักผักและ
ผลไม การแกะสลักผักและผลไมลายพื้นฐาน แกะสลักผักและผลไมตกแตงงานอาหาร การเก็บรักษาช้ินงาน 
การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูในงานแกะสลกัผกัและผลไม 
1. การเลือก การเตรียมเครื่องมือวัสดุ อุปกรณในงานแกะสลักผักและผลไม 
2. วิธีการเก็บรักษาช้ินงานและสลักผักและผลไม 

2 งานแกะสลักผักและผลไม 
1. แกะสลักผกัและผลไมลายพื้นฐาน 
2. แกะสลักผกัและผลไมเพือ่ตกแตงงานอาหาร 

4 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. คิดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 



492 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. มีดปอก 
3. เขียง 
4. กะละมัง 
5. ผาขาวบาง 
6. ฟลมพลาสติกยืด (WRAP) 
7. ผักและผลใม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานแกะสลกั 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5101 ดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาต ิ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับลักษณะและคุณสมบัติของวัสดุธรรมชาติ หลักการออกแบบ การเตรียมวัสดุ
 และอุปกรณ สําหรบัประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 

2. ออกแบบดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
3. ประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะและคุณสมบัติของวัสดุธรรมชาติ หลักการออกแบบ การเลือกใช
เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในการประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ เทคนิคการยอมสี ออกแบบดอกไม
จากวัสดุธรรมชาติ ประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
1. การออกแบบ 
2. การเตรียม เครือ่งมอื การเลือกใชวัสดุ และอุปกรณ ในการประดิษฐดอกไมจากวัสดุ

 ธรรมชาติ 
2 เทคนิคการยอมส ี

1. การเลือกใชส ี
2. วิธียอมส ี

3 ออกแบบดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 
1. ออกแบบดอกไมประเภทกลีบดอกช้ันเดียว 
2. ออกแบบดอกไมประเภทกลีบซอน 

4 ประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
1. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกช้ันเดียว 
2. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกซอน 

5 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 



494 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คีมตัดลวด 
2. กรรไกร 
3. วัสดุจากธรรมชาติgเชน ใบบาง,เปลือกขาวโพด,ใยบวบ ฯลฯ 
4. เครื่องรีดกลีบดอกไม 
5. กาว 
6. กระดาษพันกาน 
7. ลวดสําเร็จ 
8. เกสรดอกไม 
9. กานตน 
10. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5301 ดอกไมประดิษฐจากกระดาษ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความร ูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ  การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณในการประดิษฐ
 ดอกไมจากกระดาษ 

2. ออกแบบดอกไมประดิษฐจากกระดาษชนิดตาง ๆ 
3. ประดิษฐดอกไมประดิษฐจากกระดาษชนิดตาง ๆ 
4. จัดดอกไมประดิษฐจากกระดาษในภาชนะตาง ๆ 
5. คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ เครื่องมือ เครื่องใชวัสดุ และอุปกรณใชในการประดิษฐ

ดอกไมจากกระดาษ ออกแบบ ทําแบบดอกไม เตรียมวัสดุ อุปกรณ ประดิษฐดอกไมจากกระดาษ การจัด
ดอกไมประดิษฐลงภาชนะตาง ๆ คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย  

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากกระดาษ 
1. การออกแบบดอกไมประดิษฐ 
2. การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการประดิษฐดอกไมจากกระดาษ 
3. การออกแบบกลบีดอกไมกระดาษ 

2 ประดิษฐดอกไมจากกระดาษชนิดตางๆ 
1. ประดิษฐดอกไมจากกระดาษยน 
2. ประดิษฐดอกไมจากกระดาษสา 
3. ประดิษฐดอกไมจากกระดาษอัดลาย 

3 จัดดอกไมประดิษฐในภาชนะตาง ๆ 
1. จัดดอกไมประดิษฐในภาชนะทรงสงู 
2. จัดดอกไมประดิษฐในภาชนะทรงเต้ีย 

4 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดาษชนิด  
2. กรรไกร 
3. แบบตัดกลีบดอก 
4. แบบอัดกลีบดอก 
5. ลวด 
6. กาว 
7. คีม 
8. กระดาษพันกาน (ฟลอราเทป) 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยดอกไมจากกระดาษ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5302 ดอกไมประดิษฐจากผา 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความร ูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ  การเลือกเครื่องมือ เครื่องใชและวัสดุ อุปกรณประดิษฐ
 ดอกไมจากผา 

2. ออกแบบดอกไมประดิษฐจากผาตามรปูแบบที่กําหนด 
3. ประดิษฐดอกไมจากผาตามรูปแบบทีก่ําหนด 
4. จัดดอกไมประดิษฐจากผาลงภาชนะตาง ๆ 
5. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ การเลือก

เครื่องมือวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐดอกไมจากผาออกแบบและประดิษฐดอกไมจากผา การจัดดอกไม
ประดิษฐจากผาในภาชนะตาง ๆ  การคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากผา 
1. การออกแบบ 
2. การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ 

2 ออกแบบดอกไมประดิษฐจากผา 
1. ออกแบบดอกไมประเภทกลีบดอกช้ันเดียว 
2. ออกแบบดอกไมประเภทดอกซอน 

3 ประดิษฐดอกไมจากผา 
1. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกช้ันเดียว 
2. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกซอน 

4 จัดดอกไมประดิษฐจากผาในภาชนะตาง ๆ 
1. จัดดอกไมในภาชนะทรงสงู 
2. จัดดอกไมในภาชนะทรงเต้ีย 

5 คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ผา 
2. กรรไกร 
3. แบบตัดกลีบดอก 
4. แบบอัดกลีบดอก 
5. ลวด 
6. กาว 
7. คีม 
8. กระดาษพันกาน (ฟลอราเทป) 
9. ส ี
10. อุปกรณลงส ี
11. แจกัน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยดอกไมจากผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 

 
 



499 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5303 ดอกไมประดิษฐจากดนิสําเร็จรปู 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณในการ
 ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 

2. ออกแบบ ดอกไมประดิษฐจากดินสําเร็จรูป ตามรูปแบบทีก่ําหนด  
3. ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในการ
ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป ออกแบบและประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป การจัดดอกไมประดิษฐ
จากดินสําเร็จรูปลงในภาชนะตาง ๆ  การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากดินสําเรจ็รปู 
1. การออกแบบประดิษฐดอกไมจากดินสําเรจ็รปู 
2. การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 
3. ประเภทดอกไมประดิษฐจากดิน 

2 ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 
1. ดอกไมประเภทกลบีดอกช้ันเดียว 
2. ดอกไมประเภทกลบีซอน 

3 จัดดอกไมประดิษฐจากดินสําเรจ็รปูลงภาชนะตาง ๆ 
1. จัดดอกไมลงภาชนะทรงสงู 
2. จัดดอกไมลงภาชนะทรงเต้ีย 

4 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 
 

การวัดและประเมินผล  



500 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ดินสําเรจ็รูป 
2. ลวด 
3. เครื่องรีด 
4. เหล็กคลงึ 
5. เหล็กแหลม 
6. กาวลาเทก็ซ 
7. แลคเกอร 
8. สีนํ้ามัน 
9. กรรไกร 
10. พิมพตัดกลีบดอก/ใบ 
11. อุปกรณอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยดอกไมจากดินสําเร็จรูป 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6101 ริบบิ้นโปรยทาน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการประดิษฐริบบิ้นโปรยทานแบบตาง ๆ  
2. ประดิษฐริบบิ้นโปรยทานแบบตาง ๆ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติความเปนมาและความสําคัญของการประดิษฐริบบิ้นโปรยทานรูปแบบตาง ๆ                  

การเตรียมวัสดุ อุปกรณ ในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทานประดิษฐริบบิ้นโปรยทานรูปแบบตาง ๆ                  
คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 
1. การเลือกวัสดุในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 
2. การเตรียมอปุกรณในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 

2 ประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 
1. ริบบิ้นโปรยทานลายดอกกหุลาบ 
2. ริบบิ้นโปรยทานลายดอกบัว 
3. ริบบิ้นโปรยทานลายขัด 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ริบบิ้น 
2. กรรไกร 
3. สกอตเทป 
4. เหรียญ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากรบิบิ้น 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6102 รองเทาแฟนซี 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ ออกแบบ การเลือกใช วัสดุ อุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซ ี
2. ออกแบบประดิษฐรองเทาแฟนซ ี
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคนิคการออกแบบ การเลือกใชวัสดุอุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซี 

ออกแบบ ประดิษฐรองเทาแฟนซีจากวัสดุตาง ๆ  คิดคํานวณตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเทคนิคการออกแบบ การเลอืกใชวัสดุ อุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซ ี
1. ออกแบบรองเทาแฟนซ ี
2. เลือกใชวัสดุ อุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซ ี
3. คิคคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

2 งานประดิษฐรองเทาแฟนซ ี
1. ออกแบบประดิษฐรองเทาแฟนซจีากวัสดุตาง ๆ 
2. ประดิษฐรองเทา แตะจากกระดุม และวัสดุอื่น ๆ 
3. ประดิษฐรองเทาผาใบ จากกระดุมและวัสดุอื่น ๆ 

3 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย  
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็ม กรรไกร 
2. รองเทา 
3. วัสดุตกแตงรองเทา 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐประดอย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6103 กลองทิชชูจากกระดาษสา 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกีย่วกับการเลือกกระดาษสา วัสดุ อุปกรณในการทํากลองทิชชูจากกระดาษสา 
2. ประดิษฐกลองทิชชูจากกระดาษสา 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชกระดาษสา เพื่อนํามาประดิษฐกลองใสทิชชู เลือกวัสดุอุปกรณใน

การทํากลอง ออกแบบกลองทิชชู เทคนิควิธีการทํากลองทิชชูจากกระดาษสา คิดราคาตนทุนและกําหนด
ราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุ อุปกรณ ในการทํากลองทิชชูกระดาษสา 
1. การเลือกวัสดุในการทํากลองทิชชูกระดาษสา 
2. การเตรียมอปุกรณในการทํากลองทิชชูกระดาษสา 

2 ออกแบบกลองกระดาษสา 
1. กลองทิชชูทรงเหลี่ยม 
2. กลองทิชชูทรงกลม 

3 ประดิษฐกลองทิชชูจากกระดาษสา 
1. กลองทิชชูทรงเหลี่ยม 
2. กลองทิชชูทรงกลม 

4 คิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 
 

 
รวม 100 

 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดาษสา 
2. แผนรองตัด 
3. กรรไกร 
4. คัตเตอร 
5. ไมบรรทัดเหล็ก 
6. กาว/แปรงทากาว 
7. สกอตเทป 
8. วัสดุตกแตงอื่นๆ 
9. กลองทิชชู 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากกระดาษสา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได  
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6104 งานประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ ออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ 
2. ออกแบบ เตรียม เลือกใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 
3. ประดิษฐของชํารวย ประเภทเครือ่งใชเครือ่งตกแตงจากหนังเทียม 
4. คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ 
ประดิษฐของชํารวยประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตงจากหนังเทียม คิดคํานวณตนทุนและ กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการประดิษฐองชํารวยจากหนังเทียม 
1. การออกแบบงานประดิษฐของชํารวยประเภทเครือ่งใชจากหนังเทียม 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมอื วัสดุและอุปกรณ 

2 งานออกแบบและประดิษฐช้ินงานจากหนังเทียม 
1. ออกแบบและประดิษฐคียโคฟเวอร (Keg Cover) จากหนังเทียม 
2. ออกแบบและประดิษฐกระเปาใสเศษสตางคจากหนังเทียม 
3. ออกแบบและประดิษฐซองใสโทรศัพทจากหนังเทียม 

3 งานคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทนุ 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

20 
30 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. หนังเทียม 
2. ดาย 
3. เข็ม 
4. อุปกรณใชกบังานหนัง 
5. กาวยาง 
6. กรรไกร 
7. คัทเตอร 
8. แผนรองตัด 
9. หวงกุญแจ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการประดิษฐงานหนังเทียม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6105 ชอดอกไมประดิษฐจากธนบตัร 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช วัสดุ อุปกรณ ประดิษฐชอดอกไมจาก
 ธนบัตร 

2. ออกแบบ  เตรียม เลือกใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
3. ประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช วัสดุ และอุปกรณประดิษฐ         
ชอดอกไมจากธนบัตร รูปแบบตาง ๆ  คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
1. การออกแบบประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
2. การเตรียมการเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

2 ออกแบบและประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
1. ออกแบบและประดิษฐดอกไมจากธนบัตรแบบตาง ๆ  
2. ออกแบบชอดอกไมจากธนบัตรรูปแบบตาง ๆ  
3. ประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร รูปแบบตาง ๆ  

4 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ธนบัตร 
2. ลวด 
3. เทปกาว 2 หนา 
4. ใบไมประดิษฐ 
5. ฟอราเทป  
6. เทปใส 
7. กระดาษหอดอกไมแบบตาง ๆ  
8. ลวด ริบบิ้น 
9. ริบบิ้นขนาดตาง ๆ  
10. วัสดุตกแตงชอดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการประดิษฐดอกไมจากธนบัตร 
- หนังสือการประดิษฐชอดอกไม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6106 โบวประดษิฐจากริบบิ้น 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชวัสดุ อุปกรณ 
2. ออกแบบ เตรียม เลือกใชวัสดุอุปกรณในการประดิษฐโบว 
3. ประดิษฐโบวจากริบบิ้น 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช วัสดุ อุปกรณ ประดิษฐโบว 
รูปแบบตาง ๆ  คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 
1 หลักการประดิษฐโบวจากริบบิ้น 

1. การออกแบบโบวจากริบบิ้น 
2. การเตรียม การเลอืกใชวัสดุ อุปกรณ 

2 ออกแบบและประดิษฐโบว 
1. ออกแบบและประดิษฐโบว สําหรับตกแตงกลองของขวัญ 
2. ออกแบบและประดิษฐโบว สําหรับตกแตงเสื้อผาและเครื่องประดับ 

4 คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ริบบิ้นชนิดตาง ๆ  
2. ดาย 
3. ลวด 
4. เทปกาว 
5. ดอกไมและใบไมตกแตง 
6. กรรไกร 
7. ปนกาว 
8. กาวซิลิโคน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากรบิบิ้น 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6107 ศิลปะเดคพูารท 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเลอืกใชเครือ่งมือ วัสดุ และอปุกรณ การเกบ็รักษางานเดคูพารท 
2. วางแผน ออกแบบงานเดคูพารท 
3. ปฏิบัติงานเดคูพารทตามรูปแบบที่กําหนด 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับหลักการเลือกเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ  ในการจัดทํางาน             
เดคูพารท การเก็บรักษางานเดคูพารท วางแผนออกแบบงานเดคูพารท เทคนิควิธีการ และข้ันตอนการ
ทํางานเดคูพาร คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐงานเดคูพารท 
1. การเลือกวัสดุในการทําเดคูพารท 
2. การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการทําเดคูพารท 

2 การออกแบบเดคูพารท 
1. ออกแบบงานเดคูพารทรูปแบบตาง ๆ  

3 ปฏิบัติงานเดคูพารทตามรูปแบบที่กําหนด 

4 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ 

1. วัสดุธรรมชาติและวัสดุอื่นๆ เชน ผลิตภัณฑจากใบลาน ผกัตบขวา ไมไผ 
2. พลาสติก แกวโลหะฯลฯ 
3. กาวสําหรบัทําเดคูพารท (สูตร 1 และสูตร 2) 
4. กระดาษเน็บค่ิน (กระดาษเข็ดปาก) 
5. สีอะคลริิค (สีครีม) 
6. นํ้ามันเพอรโพส 
7. นํ้ามันวาณิช 
8. แปรงขนแพะ 
9. ฟองนํ้า 
10. ชุดกันเปอนพลาสติก 
11. ไดรเปาผมขนาดใหญ 
12. อุปกรณอื่นๆ เชน กรรไกร พูกัน เข็มหมุด ฯลฯ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือศิลปะประดิษฐเดคูพารท 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6108 งานปนแปง 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชเค่ืองมอื วัสดุ และอุปกรณ วัสดุใหเหมาะสมกบัช้ินงาน 
2. เลือกใชสีและแปงใหมีความเหมาะสมกบัวัสดุ/ช้ินงาน 
3. ปนผักผลไม ดอกไม ตนบอนไซ จัดวางบนวัสดุอยางสมดุล เหมาะสมกบัภาชนะ 
4. คิดคํานวณราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในงานปนแปง คุณสมบัติของแปง
แตละชนิด วิธีการผสมแปง ทฤษฎีสีและการผสมสี การออกแบบงานปนแปง ผสมแปงแตละชนิด ผสมสี  
ปนผัก ผลไม ดอกไม ตนบอนไซ จัดตกแตงบนวัสดุ คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานใชวัสดุและอุปกรณในงานปนแปง 
1. การเลอืกวัสดุในงานปนแปง 
2. การเตรียมเครื่องมือ อุปกรณในงานปนแปง 

2 งานเลอืกสีและเตรียมแปง 
1. ทฤษฎีสี 
2. หลักการใชส ี
3. การผสมแปง 

3 งานปนแปง ตามรูปแบบที่กําหนด 
1. ปนผักและผลไม 
2. ปนดอกไม 
3. ปนบอนไซ 

4 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหล็กกลิ้งชนิด 2 หัว 
2. กรรไกรปลายแหลม 
3. กาวลาเทก็ซ 
4. โลช่ันสีขาว 
5. ครีมพอล 
6. สีนํ้ามันสเีขียว สีเหลือง สีแดง สีชมพู สีนาตาล สีดํา สีนํ้าเงนิ สีฟา สีสม สีขาว 
7. แปงขาวเหนียว 
8. แปงอเนกประสงค 
9. แปงญีปุ่น 
10. ลวดพันกานสีขาว/สีเขียว เบอร 24 , 26 , 39 
11. กลองใสของขนาด 12 น้ิว 
12. ขอนไม 
13. จานเซรามิค ขนาด 3 น้ิว 
14. พานเซรามิคขนาด 3 น้ิว 
15. กระถาง ขนาด 2 น้ิว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากแปง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6109 งานประดิษฐของชํารวย 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบการเลือกใช วัสดุ และอุปกรณ ในการประดิษฐ 
2. ออกแบบของชํารวยตามรปูแบบที่กําหนด 
3. ประดิษฐของชํารวยตามรปูแบบที่กําหนด 
4. คิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการประดิษฐของ
ชํารวย ลักษณะของชํารวยแตละชนิด คุณสมบัติของวัสดุที่นํามาใชออกแบบ ประดิษฐของชํารวยคิดคํานวณ
ตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐของชํารวย 
1. การออกแบบประดิษฐของชํารวย 
2. การเลือกซื้อวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐของชํารวย 

2 ประดิษฐของชํารวย 
1. ของชํารวยในโอกาสตาง ๆ  
2. ของชํารวยประเภทตาง ๆ  

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็ม ดาย # 10 
2. กรรไกร 
3. มีดคัตเตอร 
4. กระดาษแข็ง 
5. โฟม 
6. ริบบิ้น+ดอกไม 
7. ยางมัดของ 
8. ตะกรา 
9. ไมแขวนเสื้อ 
10. สายยางเล็ก 
11. ผา(ผลิตภัณฑ) 
12. กาว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐของชํารวยและของที่ระลึก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6110 ผลติภณัฑงานกระดาษสา 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบเลือกใชเครื่องมือวัสดุอุปกรณคุณสมบัติของกระดาษสา 
2. ออกแบบผลิตภัณฑจากกระดาษสา 
3. ผลิตภัณฑจากกระดาษสาตามรูปแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ คุณสมบัติของ
กระดาษสา ออกแบบ และประดิษฐผลิตภัณฑจากกระดาษสา การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุและอุปกรณและเครื่องมือ ในการประดิษฐงานจากกระดาษสา 
1. การเลือกใชวัสดุในการประดิษฐงานจากกระดาษสา 
2. การเตรียมเครื่องมือและ อุปกรณในการประดิษฐงานจากกระดาษสา 

2 คุณสมบัติของกระดาษสาและทฤษฎีการใชส ี
1. การเลือกกระดาษสา 
2. การเลือกส ี
3. การยอมกระดาษสา 

3 ออกแบบช้ินงานประดิษฐจากกระดาษสา 
1. ออกแบบช้ินงานประเภทของใชจากกระดาษสา 
2. ออกแบบช้ินงานประเภทของที่ระลกึจากกระดาษสา 

4 ประดิษฐช้ินงานจากกระดาษสา 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดาษสา 
2. ส ี
3. ลวด 
4. กรรไกร 
5. กาว 
6. อุปกรณในการลงส ี
7. เกสรดอกไม 
8. กระดาษพันกาน 
9. กระดาษแข็ง 
10. กรอบรูป 
11. คัตเตอร 
12. แผนรองตัด 
13. ไมบรรทัดเหล็ก 
14. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือผลิตภัณฑจากกระดาษสา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6111 งานประดิษฐจากเชือก 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเลอืกใชเครือ่งมือ อปุกรณ และวัสดุใหเหมาะสมกับช้ินงาน 
2. เลือกใชเชือกใหมีความเหมาะสมกับงาน 
3. ประดิษฐงานจากเชือกตามรูปแบบที่กําหนด 
4. คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเลือก การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในงานประดิษฐ            
จากเชือก คุณสมบัติและลักษณะของเชือกแตละประเภท วิธีมัดปมเชือก การเลือกวัสดุตกแตง ออกแบบ
งานประดิษฐจากเชือก การมัดปมในรูปแบบตาง ๆ  การคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกเครือ่งมอื วัสดุ และอุปกรณ งานประดิษฐจากเชือก 
1. การเลือกวัสดุ 
2. การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ 

2 งานมัดเชือกพื้นฐาน 
1. การมัดปมตัวป ู
2. การมัดปมตัวหนอน 
3. การมัดเงื่อน/ปมแท็ต 

3 ประดิษฐงานเชือกตามรูปแบบทีก่ําหนด 
1. ประเภทของใชและตกแตง 
2. ประเภทเครื่องประดับ 

4 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เชือกชนิดตาง ๆ  
2. หวงไม/พลาสติก 
3. ลูกปดไม/พลาสติก 
4. ไฟแช็ค 
5. แผนบอรด 
6. เข็มหมุด 
7. กรรไกร 
8. เข็มโครเชท 
9. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากเชือก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6112 งานประดิษฐตามสมัยนิยม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ ออกแบบ การเลือก การเตรยีม เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ  
 ในงานประดิษฐตามสมัยนิยม 

2. ออกแบบ งานประดิษฐตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง 
3. ประดิษฐช้ินงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง 
4. คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจัดจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ  การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานประดิษฐ
ตามสมัยนิยม ออกแบบ ประดิษฐงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครื่องตกแตง  คิดคํานวณตนทุน 
กําหนดราคาจัดจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจดัประดิษฐงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครือ่งตกแตง 
1. ออกแบบงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครื่องตกแตง 
2. เลือกการเตรียม เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานประดิษฐตามสมัยนิยมประเภท

 เครื่องใชเครื่องตกแตง 

2 ประดิษฐงานตามสมัยนิยมประเภทเครือ่งใชเครือ่งตกแตง 
1. ออกแบบช้ินงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครือ่งตกแตง 
2. ประดิษฐช้ินงานตามสมัยนิยม ประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง 

3 คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจัดจําหนาย  
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาจัดจําหนาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. อุปกรณงานประดิษฐ 
2. วัสดุประดิษฐช้ินงาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐประดอย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6113 กระเปาสานพลาสตกิ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวิธีทํากระเปาสานพลาสติก 
2. ปฏิบัติการสานกระเปาดวยเสนพลาสติกตามรูปแบบทีก่ําหนด 
3. คํานวณราคาตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวิธีสานลายเบื้องตน วัสดุอุปกรณที่ใชในการทํากระเปาสานเสนพลาสติก 
ข้ันตอนและเทคนิควิธีการทํากระเปาสานเสนพลาสติกแบบตาง ๆ  การดูแลรักษาช้ินงาน คํานวณราคา
ตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุอุปกรณและเครื่องมอืที่ใชในงานกระเปาสานพลาสติก 
1. การเลือกวัสดุที่ใชในงานกระเปาสานพลาสติก 
2. การเตรียมเครื่องมืออปุกรณในงานกระเปาสานพลาสติก 

2 สานลายเบื้องตน 
1. ลายขัด 
2. ลายสาน 
3. ลายกางปลา 

3 ออกแบบและประดิษฐกระเปาสานเสนพลาสติกตามรปูแบบที่กําหนด 
1. ออกแบบงานสานรูปทรงเหลี่ยม 
2. ออกแบบงานสานรูปแบบกลม 

4 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสนพลาสติก 
2. แมพิมพ รปูแบบทรงกระเปา 
3. หูสําเรจ็ 
4. ลวด 
5. หนังหุมมุม 
6. กระดุมแปป 
7. ตาไก 
8. เครื่องตอก 
9. คอน 
10. เครื่องปม 
11. คีมตัดลวด 
12. กรรไกร 
13. คัตเตอร 
14. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐผลิตภัณฑจากวัสดุสังเคราะห 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6114 แปรรูปเสื่อกกเปนของใช 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกวัสดุ อุปกรณ ในการทําของใชจากเสือ่กก 
2. ประดิษฐของใชจากเสื่อกก 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชเสื่อกก เพื่อนํามาแปรรูปเปนของใช เลือก วัสดุอุปกรณ เทคนิค

วิธีการแปรรูป คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุอุปกรณในการทําของใช 
1. การเลือกวัสดุในการทําของใช 
2. การเตรียมอปุกรณในการทําของใช 

2 แปรรปูเสื้อกกเปนกลองทิชชูรปูทรงตาง ๆ  
1. กลองทิชชูทรงกลม 
2. กลองทิชชูทรงเหลี่ยม 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสื่อกก 
2. แผนรองตัด 
3. กรรไกร 
4. คัตเตอร 
5. ไมบรรทัดเหล็ก 
6. กาว/แปรงทากาว 
7. สกอตเทป 
8. ผากุน 
9. ผารองใน 
10. อุปกรณตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือผลิตภัณฑจากเสือ่กก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6115 งานประดิษฐตนไมมงคล 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ ในการประดิษฐตนไมมงคล 
2. ออกแบบและประดิษฐตนไมมงคลตามรปูแบบที่กําหนด 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธบิายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเลือกใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือในการประดิษฐตนไมมงคล หลักการ

รอยลูกปด เลื่อม การออกแบบรูปทรงของตนไมมงคล ข้ันตอนการประดิษฐตนไมมงคล คิดราคาตนทุนและ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกวัสดุ อุปกรณสําหรับประดิษฐตนไมมงคล 
1. การเลือกวัสดุสําหรบัประดิษฐตนไมมงคล 
2. การเตรียมอปุกรณสําหรับประดิษฐตนไมมงคล 

2 งานออกแบบและประดิษฐตนไมมงคล 
1. ประดิษฐตนไมมงคลจากลูกปด 
2. ประดิษฐตนไมมงคลจากเลื่อม 
3. ประดิษฐตนไมมงคลจากหิน 

3 งานคํานวณตนทุนการผลิตและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ลวดเงา 
2. ลูกปด 
3. หิน 
4. เลื่อม 
5. คีมตัดลวด 
6. คีมปากจิง้จก 
7. ภาชนะทรงเต้ีย 
8. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐประดอย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6116 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเลอืกใชเครือ่งมือ วัสดุ อปุกรณ 
2. ออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุสงัเคราะห 
3. ประดิษฐงานจากวัสดุสังเคราะหตามแบบทีก่ําหนด 
4. คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับการเลือกและเตรียม วัสดุ อุปกรณ  เครื่องมือในงานประดิษฐจาก                 
วัสดุสังเคราะห คุณสมบัติของวัสดุสังเคราะห  ออกแบบประดิษฐและตกแตง งานประดิษฐจาก                    
วัสดุสังเคราะห คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกใชวัสดุ อปุกรณ และเครื่องมือ งานประดิษฐจากวัสดุสงัเคราะห 
1. การเลือกวัสดุงานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 
2. การเตรียมเครื่องมืออปุกรณจากวัสดุสังเคราะห 

2 งานออกแบบตกแตงงานประดิษฐจากวัสดุสงัเคราะห 
1. ประเภทเครื่องประดับ 
2. ประเภทตกแตงบาน 

3 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 
1. ประเภทเครื่องประดับ 
2. ประเภทตกแตงบาน 

4 งานคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 
 
 
 

การวัดและประเมินผล  



532 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. หัวแรงพรอมมีด 
2. กรรไกรปลายแหลม 
3. กาวลาเทก็ซ 
4. ตุดตูตอกขนาดตาง ๆ  
5. กระดุมหัวสเีงิน/สีทอง 
6. สีเขียนแกวสเีขียว สีเหลือง สีแดง สีชมพู สีเงิน/ทอง สีนํ้าเงนิ สีฟา สีสม สีขาว 
7. แผนพลาสติกชนิดหนา 
8. แผนอะคิลิค 
9. หนังพีวีซี คละส ี
10. ตะขอสําหรับเครื่องประดับ 
11. โซและหวงพลาสติกคละส ี
12. ถุงแกว 
13. ลูกปดชนิดตาง ๆ  
14. พวงกุญแจ 
15. หวงโลหะคละขนาด 
16. กรรไกรตัดผา 
17. ใยสังเคราะห 
18. เชือกเทียน/เชือกหนัง 
19. เหล็กแหลมดานเล็ก 
20. เชือกสงัเคราะห 
21. อุปกรณสังเคราะหใชตกแตง 
22. แผนรองตัด 
23. ฟุตเหล็กขนาด 12 น้ิว 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐผลิตภัณฑจากวัสดุสังเคราะห 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6117 ของชํารวยและของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ ออกแบบ การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ  
 ในงานควิลท (Quilt) 

2. ออกแบบ ของชํารวยของทีร่ะลกึประเภทงานควิลท (Quilt) 
3. ประดิษฐของชํารวยของทีร่ะลกึประเภทงานควิลท (Quilt) 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณใน
งานควิลทออกแบบ และประดิษฐของชํารวย ของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) คิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการออกแบบและจัดประดิษฐของชํารวยของทีร่ะลกึประเภทงานควิลท (Quilt) 
1. การออกแบบของชํารวยของทีร่ะลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในงานควิลท (Quilt) 

2 งานประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึประเภทของควิลท (Quilt) 

1. ออกแบบของชํารวยของทีร่ะลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 
2. ประดิษฐของชํารวย ของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 

3 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร 
2. เข็ม ดาย 
3. วัสดุในงานควิลท (Quilt) 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานเย็บปกถักรอยดวย Quilt 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6201 งานประดิษฐประเภทกระดาษ 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเลอืกใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณสําหรบัประดิษฐ
 งานประเภทกระดาษ 

2. ออกแบบรปูทรงช้ินงาน และสรางรปูทรงช้ินงาน 
3. ประดิษฐช้ินงานจากวัสดุประเภทกระดาษตามรปูแบบที่กําหนด 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ            
การประดิษฐงานประเภทกระดาษ ออกแบบ สรางรูปทรงช้ินงาน และประดิษฐงาน ประเภทกระดาษตาม
รูปแบบที่กําหนด คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกใชวัสดุ อุปกรณสําหรบัประดิษฐ วัสดุประเภทกระดาษ 
1. เลือกวัสดุ 
2. เตรียมอปุกรณ 

2 งานออกแบบรปูทรง ช้ินงานประดิษฐ วัสดุประเภทกระดาษ 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

3 ประดิษฐวัสดุประเภทกระดาษตามรปูแบบที่กําหนด 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

4 งานคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดาษชนิดตาง ๆ  
2. คีมปากตัด 
3. คีมปากแหลม 
4. พลาสติกปูโตะ 
5. สีประเภทตาง ๆ  
6. แลคเกอร นํ้ามันสน ยูรเิทน ฯลฯ 
7. แปรงทาสีขนาดตาง ๆ  
8. ทินเนอร 
9. กรรไกร 
10. ลวด 
11. แมแบบอื่นๆ ตามตองการเชนดินนํ้ามัน แบบซลิิโคน ลูกโปง สําเรจ็ ฯลฯ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากกระดาษ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6202 งานประดิษฐผลติภณัฑจากผา 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณใน
 การประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 

2. ออกแบบช้ินงานผลิตภัณฑจากผา 
3. ประดิษฐช้ินงานผลิตภัณฑจากผา 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือวัสดุอุปกรณ                
ในการประดิษฐผลิตภัณฑจากผา ออกแบบและประดิษฐช้ินงานผลิตภัณฑจากผา การคิดราคาตนทุนและ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกใชวัสดุอุปกรณในการประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 
1. เลือกเครือ่งมอื อุปกรณ 
2. เตรียมวัสดุในการประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 

2 ออกแบบและประดิษฐผลิตภัณฑจากผาตามรปูแบบที่กําหนด 
1. ผลิตภัณฑประเภทของทีร่ะลึก 
2. ผลิตภัณฑประเภทของใชและของตกแตง 

3 คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. จักรเย็บผา 
2. กรรไกร 
3. โตะปฏิบัติการ 
4. ผาชนิดตาง ๆ  
5. ฟองนํ้า/ใยโพลีเอสเตอร 
6. อุปกรณในการตัดเย็บ 
7. โรเลอรคัดเตอร 
8. ไมบรรทัดสําหรับงานตัดเย็บ 
9. แผนรองตัด 
10. วัสดุในการตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6203 เครื่องประดบัจากคริสตัล ลกูปดและหนิ 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชวัสดุ และอุปกรณเครื่องมือ ใชสําหรับงานเครือ่งประดับจาก
 คริสตัล ลูกปด และหิน 

2. รอยครสิตัลลูกปดและหินเปนเครือ่งประดับ 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสตูร 

 ศึกษาและปฏิบัติการใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ สําหรับงานรอยเครื่องประดับจากคริสตัลลูกปด 
และหิน อานแบบลวดลายข้ันตอนการรอยคริสตัล ลูกปดและหินเปนเครื่องประดับ คิดคํานวณราคาตนทุน
และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุและอุปกรณสําหรบังานรอยครสิตัล ลูกปดและหินเปนเครื่องประดับ 
1. การเลือกวัสดุสําหรบังานรอยครสิตัล ลกูปดและหินเปนเครือ่งประดับ 
2. การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ สําหรบังานรอยครสิตัล ลกูปดและหินเปน

เครื่องประดับ 
2 งานรอยและครสิตัล ลกูปดและหิน เปนเครือ่งประดับตามแบบทีก่ําหนด 

1. ประเภทสรอยคอ 
2. สรยอขอมือ 
3. ประเภทแหวน 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมนิผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คีมปากแหลม 
2. คีมปากตัด 
3. หัวแรง 
4. ปนกาว 
5. กรรไกร 
6. ที่ตัดกระดาษขนาด 18 น้ิว 
7. คีมตัดเหล็ก 
8. โลหะชนิดตาง ๆ  
9. พลาสติก 
10. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากครสิตัล 
- หนังสืองานประดิษฐจากลูกปด หิน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6204 งานประดิษฐวัสดเุหลอืใชประเภทโลหะและพลาสตกิ 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการออกแบบ  การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณสําหรับงาน
 ประดิษฐจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 

2. ออกแบบและประดิษฐงานจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในงานประดิษฐ
จากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก ออกแบบและประดิษฐงานจากวัสดุเหลือใช ประเภทตาง ๆ  
การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐงานจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 
1. การออกแบบงานประดิษฐ วัสดุเหลือใชจากเหล็กและพลาสติก 
2. เตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ งานประดิษฐ วัสดุเหลือใชจากเหล็กและ

พลาสติก 
2 ออกแบบและประดิษฐงานวัสดุเหลอืใชจากเหล็กและพลาสติก 

1. ประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง  
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

3 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คีมปากแหลม 
2. คีมปากตัด 
3. หัวแรง 
4. ปนกาว 
5. กรรไกร 
6. ที่ตัดกระดาษขนาด 18 น้ิว 
7. คีมตัดเหล็ก 
8. โลหะชนิดตาง ๆ  
9. พลาสติก 
10. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากวัสดุเหลือใช 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6301 กระเปาสตางคทํามือ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความร ูเกี่ยวกับเลอืกวัสดุและอุปกรณ 
2. ออกแบบและสรางแบบกระเปาสตางคดวยมือ 
3. ตัดเย็บและตกแตงกระเปาสตางค 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะกระเปาสตางคทําดวยมือ ขนาดมาตรฐานของกระเปาสตางค 
วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณในการตัดเย็บ การวัดขนาด การสรางแบบกระเปาสตางคแบบตาง ๆ  เทคนิค
การตัดเย็บกระเปาสตางคแบบตาง ๆ  คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกผาและวัสดุตกแตงกระเปาสตางคทํามือ 
1. วิธีการเลือกผา 
2. เตรียมวัสดุ อุปกรณ 

2 งานออกแบบและสรางแบบกระเปาสตางคทํามือแบบตาง ๆ  
1. ออกแบบและสรางแบบกระเปาทํามือแบบตาง ๆ  

3 งานตัดเย็บและตกแตงกระเปาสตางคทําดวยมือ 
1. กระเปาสตางครปูทรงเลขาคณิต 
2. กระเปาสตางครปูทรงเลียนแบบธรรมชาติ 
3. กระเปาสตางครปูทรงอสิระ 

4 งานราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ 

1. ผา 
2. โตะรีดผา 
3. เตารีด 
4. กรรไกรตัดผา 
5. ไมบรรทัด 
6. สายวัดตัว 
7. กระดาษสรางแบบ 
8. ชอลค/ปากกาเขียนผา 
9. ดินสอเขียนแบบ 
10. เข็มมือ 
11. เช็มหมุด 
12. ใยโพลีเอสเตอร 
13. วัสดุอุปกรณในการตกแตง 
14. ดาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยกระเปาจากผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6302 งานประดิษฐของชํารวยและของที่ระลึก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึ 
2. ประดิษฐของชํารวยแของที่ระลกึตามรปูแบบที่กําหนด 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่วกับหลักการออกแบบ การเลือกใชวัสดุและอุปกรณ ในการประดิษฐของชํารวย 

และของที่ระลึกตามสมัยนิยม  การประดิษฐของชํารวยและของที่ระลึกในงานตาง ๆ คิดราคาตนทุนและ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกวัสดุอปุกรณประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลึก 
1. การเลือกวัสดุในการประดิษฐ 
2. การเลือกเครื่องมืออปุกรณในการประดิษฐ 

2 งานออกแบบของชํารวยและของที่ระลึก 

3 งานประดิษฐขอและของชํารวยและชองที่ระลึกในงานตาง ๆ  
1. ของที่ระลึกในงานมงคล 
2. ของที่ระลึกในงานอวมงคล 

4 งานคํานวณตนทุนการผลิตและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มดาย #10 
2. กรรไกร 
3. มีดคัตเตอร 
4. กระดาแข็ง 
5. โฟม 
6. ริบบิ้น+ดอกไม 
7. ยางมัดของ 
8. ตะกรา 
9. ไมแขวนเสื้อ 
10. สายยางเล็ก 
11. ผา (ผลิตภัณฑ) 
12. วัสดุอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐของที่ระลึก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6303 งานประดิษฐจากวัสดุเหลอืใชประเภทโลหะและพลาสติก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเลอืกใชวัสดุและอุปกรณ การประดิษฐวัสดุเหลือใช 
2. ออกแบบและประดิษฐวัสดุเหลือใชตามรูปแบบที่กําหนด 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชวัสดุและอุปกรณในการประดิษฐ วัสดุเหลือใช 

ประเภทตางๆ การประดิษฐวัสดุเหลือใช คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานออกแบบช้ินงานจากวัสดุเหลอืใช 
1. เลือกเครือ่งมอื อุปกรณ 
2. เลือกวัสดุ 

2 งานออกแบบช้ินงานจากวัสดุเหลอืใช 
1. การออกแบบวัสดุเหลือใชเปนของใช 
2. การออกแบบวัสดุเหลือใชเปนของประดับ 
3. การออกแบบวัสดุเหลือใชของตกแตง 

3 งานประดิษฐเหลือใช 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของประดับ 
3. ประเภทของตกแตง 

4 งานคํานวณตนทุนการผลิตและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มดาย #10 
2. กรรไกร 
3. มีดคัตเตอร 
4. ปนยิงกาว 
5. ตุดตู 
6. ที่รองตัด/แทนตัด 
7. ไดรเปาผม 
8. คีมตัด/ปากแหลม 
9. วัสดุเหลือใชประเภทตาง ๆ  
10. ส ี
11. หัวแรง 
12. เชือกชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยของจากวัสดุเหลือใช 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6304 หัตถกรรมงานเชือก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ ในงานหัตถกรรมงานเชือก 
2. เลือกใชเชือกใหมีความเหมาะสมกับงาน 
3. ออกแบบและสรางช้ินงานจากเชือกตามรูปแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกและเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณเครื่องมือ ในงานหัตถกรรมจาก
เชือก คุณสมบัติของเชือก วิธีการมัด ผูก ถักปม การออกแบบช้ินงานในรูปแบบตาง ๆ คิดคํานวณตนทุน
และกําหนดราคาขาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียมเครื่องมือ  วัสดุ และอุปกรณ ในงานหัตถกรรมงานเชือก 
1. การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ 
2. การเลือกใชเชือก 

2 งานมัดปมพื้นฐาน 
1. การผกูลาย 
2. การมัดปม 
3. การถัก 

3 งานออกแบบและสรางงานจากเชือก 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 
3. ประเภทเครื่องประดับ 

4 คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. คิดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เชือก ชนิดตาง ๆ  
2. แผนบอรด 
3. เข็มหมุด 
4. ลูกปด 
5. หิน 
6. ไฟแชก 
7. กรรไกร 
8. คีมตัดลวด 
9. ปากคีบ 
10. อุปกรณตกแตงในงานประดิษฐ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานหัตถกรรมจากเชือก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6305 งานประดษิฐจากครสิตัล ลกูปด และหิน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเลอืกใชเครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ และอปุกรณสําหรบั
 งานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน 

2. ออกแบบงานประดิษฐจากครสิตัล ลกูปด และหิน 
3. ประดิษฐงานคริสตัล ลูกปดและหิน 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติการเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียมการ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และ
อุปกรณ ในงานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน ออกแบบและประดิษฐงานจากคริสตัล ลูกปดและหิน 
การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐงานจากคริสตัล ลูกปด และหิน  
1. การออกแบบ 
2. การเตรียม การเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณ 

2 ออกแบบช้ินงานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปดและหิน 
3 ประดิษฐงานจากคริสตัลลกูปดและหิน 

1. ประเภทของทีร่ะลึก 
2. ประเภทของใชและตกแตง 
3. ปรเภทของเครื่องประดับ 

4 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คริสตัล ลูกปด หิน ชนิดตาง ๆ  
2. เอ็น ลวด เชือกเทียน 
3. คีมตัดลวด 
4. คีมปากจิง้จก 
5. ปากคีม 
6. วัสดุตกแตงอื่นๆ 
7. ภาชนะสําหรบัใสอปุกรณในการปฏิบัติงาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากครสิตัล 
- หนังสืองานประดิษฐจากลูกปด หิน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

ลําดับ ระยะเวลาเรียน (ชั่วโมง) จํานวนหลักสูตร 
1  1 - 30 11 
2 31 - 60 2 
3 61 - 90 4 
4   91 - 120 - 
5 121 - 150  - 
6 151 - 180  - 
7 181 - 210  - 
8 211 - 240  - 
9 241 ช่ัวโมงข้ึนไป - 

                   รวม 17 

 
 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม  สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

กลุมวิชางานสมุนไพร กลุมวิชางานธุรกิจจัดตกแตงพิธีและสถานที ่กลุมวิชางานบรบิาล 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 
1 1404-1101 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพ 30 
2 1404-1102 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 30 
3 1404-1103 ผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน 30 
4 1404-1104 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 30 

5 1404-1105 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 30 
6 1404-2101 จัดชอติดเสือ้แบบตาง ๆ 6 
7 1404-2102 ตกแตงสถานที่ดวยลกูโปง 6 
8 1404-2103 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 12 
9 1404-2104 แบคดรอปดอกไมกระดาษ (BACKDROP) 12 
10 1404-2105 พวงหรีดดอกไมจันทน 15 
11 1404-2106 จับจีบและผกูผา 30 
12 1404-2301 จัดดอกไมแบบสากล 75 
13 1404-2302 จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 75 
14 1404-2303 จัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ 75 
15 1404-2304 งานตกแตงสถานที ่ 75 
16 1404-3201 งานดูแลผูสูงอายุ 45 
17 1404-3206 งานผูชวยผูพิการ 45 

รวม 17 หลักสูตร 
 

 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1101 ผลติภณัฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรวัสดุอปุกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร 
2. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทยาหมอง ยาดมสมุนไพร นํ้ามันสมุนไพร  
3. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทแชมพสูระผมผสมสมุนไพร ครีมนวดผมผสมสมุนไพร 
4. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลผิวพรรณ 
5. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลรักษาชองปาก 
6. แปรรปูผลิตภัณฑประเภทเครื่องด่ืมสมุนไพร 
7. คิดคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสมุนไพร การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร 
แปรรูปผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทยาหมอง ยาดมสมุนไพร นํ้ามันสมุนไพร แปรรูปผลิตภัณฑสมุนไพร
ประเภทแชมพูสระผม ครีมนวดผม แปรรูปผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลผิวพรรณ แปรรูปผลิตภัณฑ
สมุนไพรประเภทดูแลรักษาชองปาก แปรรูปผลิตภัณฑประเภทเครื่องด่ืมสมุนไพร คิดคํานวณราคาตนทุน
และกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสมุนไพรและการเลือกใชวัสดุอปุกรณ 
1. ความรูเกี่ยวกับสมุนไพร 
2. การเกบ็ การแปรสภาพ การเก็บรักษา และเทคนิคการเตรียมสมุนไพร 
3. การนําสมุนไพรไปใชในทางที่ถูกตอง 
4. การจําแนกสมุนไพรในการดูแลรกัษาสุขภาพ 
5. การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพือ่งานอาชีพ 

2 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทยาหมอง ยาดมสมุนไพร นํ้ามันสมุนไพร 
1. การทํายาหมองสมุนไพร 
2. การทํายาดมสมุนไพร 
3. การทํานํ้ามันเหลืองสมุนไพร 
4. การทําพมิเสนนํ้า 
5. การทํายาดมสมมือ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลทรงผม 
1. การทําแชมพสูระผมผสมสมุนไพรใบหมี ่
2. การทําครมีนวดผมผสมสมุนไพรใบหมี ่
3. การทํานํ้ามันสมุนไพรบํารุงผม 
4. การทําซลิคกี้แฮรโคดสมุนไพร 
5. การทําครมีสมุนไพรหมักผม 

4 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลผิวพรรณ 
1. การทําครมีสมุนไพรมะขาม 
2. การทําผงขัดผิวผสมสมุนไพร 
3. การทําโลช่ันสมุนไพรบํารุงผิว 
4. การทําครมีสมุนไพรอาบนํ้า 
5. การทําสบูกอนสมุนไพร 
6. การทํานํ้าแรสําหรับอาบ 
7. การทํานํ้านมสําหรับอาบ 
8. การทําแปงสมุนไพรขัดผิว 
9. การทําแปงเย็นสมุนไพร 
10. การทําเกลอืขัดผิว 

5 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลรักษาชองปาก 
1. การทํายาสีฟนผงสมุนไพร 
2. การทํายาสีฟนครีมสมุนไพร 
3. การทํานํ้ายาบวนปากผสมสมุนไพร 

6 แปรรปูผลิตภัณฑประเภทเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. การทํานํ้าผักผลไม 
2. การทํานํ้าชารางจืด 
3. การทํานํ้าชาตะไคร 
4. การทํานํ้าชาแกนฝาง 
5. การทํานํ้าคลอโรฟลล 
6. การทํานํ้าชาใบหมอน 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสยัในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้าพลาสติกกนเรียบ 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
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26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. ตะหลิว 
35. หมอน่ึง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย, เกษมบรรณกิจ, 2522. 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสรมิการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ  

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได  
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1102 ผลติภณัฑสมุนไพรเพื่อความงาม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรเพือ่ความงาม 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 
3. ผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสมุนไพรเพื่อความงาม การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชใน
งานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรความงาม ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร คิดคํานวณราคาตนทุนและ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสมุนไพรเพื่อความงาม 
1. ความหมายของสมุนไพร ลักษณะของสมุนไพร การขยายพนัธุสมุนไพร 
2. การเกบ็ การแปรสภาพ การเก็บรักษา และเทคนิคการเตรียมสมุนไพร 
3. การนําสมุนไพรไปใชในทางที่ถูกตอง 
4. การจําแนกสมุนไพรในการดูแลรกัษาสุขภาพความงาม 
5. การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพือ่ความงาม 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพและความงามชนิดตาง ๆ  
1. ทําผงขัดสมุนไพรหนาเดง 
2. ทําครีมสมุนไพรนวดหนา 
3. ทําลูกประคบหนา 
4. ทําผงสมุนไพรขัดผิว 
5. ทําเกลือขัดผิว 
6. ทําผงธัญพืชพอกผิว 
7. ทํานํ้ามันสมุนไพรบํารุงผิว 
8. ทําครีมสมุนไพรมะเขือเทศ 
9. ทําครีมสมุนไพรมะขามนมสด 
10. ทําสมุนไพรแชมือ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

11. ทําสมุนไพรขัดมือ 
12. ทําสมุนไพรพอกมือ 
13. ทํานํ้ามันสมุนไพรนวดมือ 
14. ทําสมุนไพรแชเทา 
15. ทําสมุนไพรขัดเทา 
16. ทําแปงสมุนไพรดับกลิ่นเทา 
17. ทําครีมสมุนไพรทาแกสนเทาแตก 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
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15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้าพลาสติกกนเรียบ 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. ตะหลิว 
35. หมอน่ึง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย, เกษมบรรณกิจ, 2522. 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ  

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1103 ผลติภณัฑที่ใชในครัวเรอืน 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสารวัตถุดิบที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑ 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรอืน 
3. ผลิตผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน 
4. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสารวัตถุดิบ การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการผลิต
ผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือนชนิดตาง ๆ ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  คิดคํานวณราคาตนทุนและ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสารวัตถุดิบ  
1. การเลือกใชสารวัตถุดิบ 
2. การเลือกใชวัสดุอปุกรณสําหรับงานผลิตผลิตภัณฑที่ใชในครวัเรือน 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน  
1. ทํานํ้ายาซักผา 
2. ทํานํ้ายาขจัดคราบฝงลึก 
3. ทํานํ้ายาซักผาออม 
4. ทํานํ้ายาลางขวดนม 
5. ทํานํ้ายาปรบัผานุม 
6. ทํานํ้ายารีดผาเรียบ 
7. ทํานํ้ายาลางพื้น 
8. ทํานํ้ายาลางรถ 
9. ทํานํ้ายาเช็ดกระจก 
10. ทํานํ้ายาอัดกลบี 
11. ทํานํ้ายาถูพื้นฆาเช่ือโรค 
12. ทําสบูลางมือ 
13. ทําเจลลางมือ 
14. ทํานํ้ายาสมุนไพรลางจาน 
15. ทํานํ้ายาซักผาไหม  
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงานิ 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 
รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้า 
21. ไมพาย 
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22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. หมอน่ึง 
35. ตะหลิว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย , เกษมบรรณกิจ, 2522. 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ  

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1104 ผลติภณัฑเพื่องานเกษตรกรรม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรและสารวัตถุดิบที่ใชในการผลติผลิตภัณฑ 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 
3. ผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสมุนไพร สารวัตถุดิบ การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชใน
งานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรมได ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร คิดคํานวณราคา
ตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกีย่วกับสารวัตถุดิบ 
1. การเลือกใชสารวัตถุดิบ 
2. การเลือกใชวัสดุอปุกรณสําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 
1. ทํานํ้ายาจุลินทรียEM 
2. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบแมลงและหนอน 
3. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบหนอนและเพลี้ย 
4. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบหรือกําจัดหมัดกระโดด 
5. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบเช้ือราและไร 
6. ทํานํ้ายาสมุนไพรปองกันใบขาวไหมรีดผาเรียบ 
7. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบหญาและศัตรูพืช 
8. ทํานํ้ายาฮอรโมนผลไม 
9. ทํานํ้ายาสมุนไพรสารสกัดพืชหมกั 
10. ทํานํ้ายาสมุนไพรปองกันและกําจัดแมลง 
11. ทํานํ้ายาสมุนไพรสารสกัดเปลือกมังคุดกําจัดเช้ือรา 
12. ทําสารสกัดสมุนไพรเรงดอกไลแมลง 
13. ทําสารสกัดสมุนไพรปองกันเช้ือราในผลไม 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

14. ทํานํ้ายาสมุนไพรปองกันกําจัดศัตรูพืชทั่วไป 
15. ทํานํ้ายาสมุนไพรบํารุงผิวกระตุนผลผลิต 
16. ทําสารสกัดสมุนไพรปองกันผลรวง 
17. ทําสารสกกัสมุนไพรชีวภาพนมสด 
18. ทําสารสกัดสมุนไพรจากกากถ่ัวเหลือง 
19. ทําสารสกัดสมุนไพรเรงยอด 
20. ทําฮอรโมนพืชสเีขียว 
21. ทําฮอรโมนเรงดอก 
22. ทําฮอรโมนผลไมสุก 
23. ทําจุลินทรียกําจัดศัตรูพืช 
24. ทําสารสกัดสมุนไพรบํารุงผิวกระตุนการสืบพันธุ 
25.  ทําสารสกัดสมุนไพรเพิ่มความหวานใหแกผลไม 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2.  กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้า 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. หมอน่ึง 
35. ตะหลิว 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย, เกษมบรรณกิจ, 2522.  

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1105 ผลติภณัฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรและสารวัตถุดิบที่ใชในการผลติผลิตภัณฑ 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลติภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 
3. ผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทยชนิดตาง ๆ ได 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสมุนไพร สารวัตถุดิบ การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชใน
งานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทยชนิดตาง ๆ ได ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ คิด
คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสารวัตถุดิบ  
1. การเลือกใชสารวัตถุดิบ 
2. การเลือกใชวัสดุอปุกรณสําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 
1. ทําลูกประคบผม 
2. ทํานํ้ายาสมุนไพรสระผม 
3. ทําโคลนหมักผมสมุนไพร 
4. ทํานํ้ามันหมกัผมนวดหนังศีรษะ 
5. ทําครีมโกรกผมหงอก 
6. ทําเกลืออโรมา 
7. ทําเกลือนํ้ามันอโรมา 
8. ทําเกลือขัดผิว 
9. ทําครีมสมุนไพรมะเขือเทศ 
10. ทําครีมสมุนไพรมะขามนมสด 
11. ทําครมีสมุนไพรนวดหนา 
12. ทําลูกประคบหนา 
13. ทําผงสมุนไพรพอกหนา ขัดหนา บํารงุผิวหนา 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

14. ทําผงสมุนไพรขัดผิว 
15. ทํานํ้ามันสมุนไพรบํารุงผิว 
16. ทําผงสมุนไพรธัญพืชพอกผิว 
17. ทําสมุนไพรแชมือ 
18. ทําสมุนไพรขัดมือ 
19. ทํานํ้ามันสมุนไพรนวดมือ 
20. ทําสมุนไพรพอกมือ 
21. ทําสมุนไพรแชเทา 
22. ทําสมุนไพรขัดเทา 
23. ทําแปงสมุนไพรดับกลิ่นเทา 
24. ทําครีมสมุนไพรทาแกสนเทาแตก 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงานิ 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้า 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. หมอน่ึง 
35. ตะหลิว 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย , เกษมบรรณกิจ, 2522.  

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได หรือมีความสนใจ 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจจัดตกแตงพิธีและสถานที ่

1404-2101 จัดชอตดิเสือ้แบบตาง ๆ  6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  
2. เลือกเครือ่งใชวัสดุ อุปกรณ การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  
3. จัดชอติดเสือ้แบบตาง ๆ  
4. คิดคํานวณราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  ออกแบบเตรียมและเลือกใชวัสดุ อุปกรณใน
การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  การคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณในการจัดชอติดเสื้อ 
1. เลือกวัสดุ อุปกรณในการจัดชอติดเสื้อ 
2. เตรียมดอกไม ใบไมที่ใชในการทําดอกไมติดเสื้อ 

2 จัดดอกไมติดเสื้อแบบตาง ๆ  
1. การจัดชอดอกไมติดเสื้อแบบของสด 
2. การจัดชอดอกไมติดเสื้อแบบดอกไมแหง 

3 คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
 

 
 



580 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ดอกไม ใบไม สดทีจ่ะเลือกปฏิบัติงาน 
2. ดอกไม ใบไม แหงทีจ่ะเลือกปฏิบัติงาน 
3. ริบบิ้น ด้ิน มุก เสนมกุ 
4. เข็มกลัดติดเสือ้ ไม เทปกาวยืดสีเขียว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจัดชอดอกไมติดเสื้อ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



581 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2102 ตกแตงสถานที่ดวยลกูโปง 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ เลือก การเตรียม การใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณตกแตงสถานที่จาก
 ลูกโปง 

2. ออกแบบตกแตงสถานที่จากลูกโปง 
3. ตกแตงสถานทีจ่ากลกูโปง 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนด กําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ  การเลือก การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณตกแตง
สถานที่จากลูกโปง ออกแบบตกแตงสถานที่จากลูกโปงแบบตาง ๆ  คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยที ่ ช่ือหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการตกแตงสถานทีจ่ากลูกโปง 
1. การออกแบบตกแตงสถานทีจ่ากลูกโปง 
2. การเลือกการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณตกแตงสถานที่จากลูกโปง 

2 ตกแตงสถานทีจ่ากลกูโปง 
1. ออกแบบตกแตงสถานที่จากลูกโปง 
2. ตกแตงสถานทีจ่ากลกูโปง 

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

 



582 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตัวสูบเปาลูกโปง 
2. ลูกโปงชนิดสีแบบตาง ๆ  
3. ซุม 
4. กรรไกร 
5. คีมตัดลวด 
6. ริบบิ้น 
7. อุปกรณตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานตกแตงดวยลูกโปง 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



583 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2103 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือก การเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณ การจับจีบผาระบายตกแตงโตะ 
2. จับจีบผาระบายตกแตงโตะแบบตาง ๆ  
3. คิดคํานวณราคาตนทุน และกําหนดราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  ความรูเกี่ยวกับการเลือก การเตรียม การใชวัสดุ อุปกรณการจับจีบ ผา

ระบายตกแตงโตะ จับจีบผาระบายโตะอาหารแบบตาง ๆ  การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเกี่ยวกับการจับจีบผาระบายตกแตงโตะ 
1. การเลือกการเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณการจับจีบผาระบายโตะ 

2 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 
1. จับจีบผาระบายโตะแบบตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและ กําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
 
 
 

 



584 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ผาฝาย  
2. ผาใยสังเคราะห  
3. ผาปูโตะ 
4. เครื่องยิง ลูกเครื่องยิง 
5. เข็มหมุดหัวมุก 
6. ลวด 
7. เชือกฟาง 
8. คีมตัดลวด 
9. โตะกลม โตะสีเ่หลี่ยม 
10. ริบบิ้นตาง ๆ  
11. เม็ดมุก 
12. ด้ินทอง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจบัจบีผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 



585 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2104 แบคดรอปดอกไมกระดาษ (BACKDROP) 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ เลือกเตรียม  ใชวัสดุ อุปกรณในงานแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
2. ออกแบบแบคดรอปดอกไมกระดาษแบบตาง ๆ  
3. ประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษแบบตาง ๆ  
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการออกแบบ  การเลือก การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณงาน
แบคดรอปดอกไมกระดาษ ออกแบบประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษแบบตาง ๆ  คิดราคาตนทุน
และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
1. การออกแบบแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
2. การเลือก การเตรียม เครือ่งมือ วัสดุ และอุปกรณตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 

2 ประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
1. ออกแบบแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
2. ประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
 



586 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 
1. กระดาษชนิดสตีาง ๆ  
2. แบคดรอป 
3. กรรไกร 
4. เครื่องยิงพรอมลวดยิง 
5. กาวลาเทก็ซ กาวอเนกประสงค 
6. วัสดุตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



587 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2105 พวงหรดีและดอกไมจันทน 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือก เตรียมใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
2. ประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทนตามรปูแบบ 
3. การคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณในการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 

ออกแบบพวงหรีด ดอกไมจันทน ประดิษฐพวงหรีดแบบตาง ๆ  ประดิษฐดอกไมจันทนดอกเดียว ประดิษฐ
ดอกไมจันทนชอประธาน การเก็บรักษา การคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูเกี่ยวกบัการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
2. การออกแบบพวงหรีดและดอกไมจันทน 

2 งานประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
1. ประดิษฐพวงหรีดแบบตาง ๆ  
2. ประดิษฐดอกไมจันทนดอกเดียว และดอกไมจันทนชอประธาน 
3. การเกบ็รกัษาช้ินงาน 

3 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ที่ แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
 



588 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โครงพวงหรีดแบบตาง ๆ  
2. กระดาษชนิดตาง ๆ  และวัสดุอื่นๆ 
3. ลวด  ดาย 
4. กรรไกร 
5. ไมไผเหลากลม 
6. กาวเอนกประสงค 
7. คีมตัดลวด 
8. ธูป-เทียน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจัดพวงหรีด 
- หนังสือการประดิษฐดอกไมจันทน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2106 จับจีบและผูกผา 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัความสําคัญ รูปแบบ การจับจีบ และผกูผาประดับ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับการจับจีบ และออกแบบ การผูกผาแบบตาง ๆ  
3. จับจีบ ผูกผาแบบตาง ๆ ตามข้ันตอน 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย  

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ความสําคัญ รูปแบบ การจับจีบและผูกผา การเลือก เตรียม ใชและ                
ดูแลรักษาอุปกรณ ข้ันตอนและวิธีการเลือกผา การออกแบบและปฏิบัติการจับจีบและผูกผา เพื่อใชใน
โอกาสตาง ๆ  การเก็บรักษาผา การคิดราคาตนทุนและราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเลือก เตรียมใชวัสดุ อุปกรณในงานจับจีบและผกูผา 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณในการจับจีบและผูกผา 
2. การดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณในการจับจีบและผูกผา 

2 การปฏิบัติงานจบัจบีและผูกผา 
1. การจบัจบีผารูปแบบตาง ๆ  
2. การผกูผาตกแตง เวที ตกแตงสถานทีต่าง ๆ  

3 การคิดราคาตนและกําหนดราคาขาย 
1. การคิดคาตอบแทนคาบริการในงานจบัจบีและผูกผา 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ผลงานสําเรจ็ 
สังเกตการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต  

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ผาแบบตาง ๆ  สําหรบัการจบัจบี และผูกผา 
2. เข็มหมุด เข็ม ดาย 
3. ลวด เชือกฟาง 
4. คีมตัดลวด 
5. กรรไกรตัดผาและดาย 
6. ริบบิ้นตาง ๆ  เม็ดมุก และด้ิน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจบัจบีผาตกแตง 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2301 จัดดอกไมแบบสากล 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือกใชเครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล 
2. จัดดอกไม รปูทรงพื้นฐานและแบบประยุกต 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล รูปทรง 

พื้นฐานและแบบประยุกต คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย  

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล 
1. เลือกเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในงานจัดดอกไมแบบสากล 
2. การใชเครื่องมือวัสดุ อุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล 

2 งานจัดดอกไมแบบสากล 
1. การจัดดอกไมรปูทรงพื้นฐาน 11 รูปทรง 
2. การจัดดอกไมแบบสากล แบบประยุกต 

3 งานคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชดอกไม ใบไม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. คีมตัดลวดใหญ 
4. กรรไกรตัดกิ่งขนาดใหญ 
5. วัสดุ ของสด ดอกไม ใบไม ตามงานทีจ่ะปฏิบัติ 
6. กอนโฟมปกดอกไมสด 
7. ถังนํ้าพลาสติก 
8. กระดาษสา ถุงพลาสติก ริบบิ้น ไมแหลม ยางวง 
9. กลองใส วัสดุ อุปกรณ 
10. แจกัน รูปแบบตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- กีรติ  ชนา  จัดดอกไมแบบสากลข้ันพื้นฐาน 
- กีรติ  ชนา  จัดดอกไมแบบสากลระดับมอือาชีพ 
- ประวิช  หัมพานนท  การประดิษฐดอกไมสด 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2302 จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกิจ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการจัดดอกไม การออกแบบวางแผนในการจัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 
2. จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการจัดดอกไมตามหลักศิลปะ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดอกไม            

การเตรียมดอกไม ใบไม การเก็บรักษาดอกไมกอนและหลังจัดการใชดอกไมทดแทน การวางแผน การจัด
ดอกไม จัดดอกไม เชิงธุรกิจ รูปทรงการจัดดอกไม การออกแบบและการจัดดอกไม จัดดอกไมเชิงธุรกิจ
รูปทรงการจัดดอกไม การออกแบบและการจัดดอกไมแบบสากล เตรียม วัสดุ และอุปกรณสําหรับจัด
ดอกไมตามหลักองคประกอบศิลป จัดดอกไมเชิงธุรกิจ คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการจัดดอกไม การออกแบบวางแผนการจัดดอกไมแบบสากลธุรกิจ 
1. หลักการจัดดอกไมแบบสากล 
2. การออกแบบวางแผนในการจัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกิจ 

2 งานจัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกิจ 
1. จัดดอกไมตามองคประกอบศิลป 
2. จัดดอกไมหองประชุม เวที และมีดอกไมงานมงคลสมรส 
3. จัดดอกไมตกแตงสถานที่ตาง ๆ  

3 งานคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. การคิดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชดอกไม สด 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. ขาเหลก็สําหรบัจัดดอกไม 
4. คีมตัดลวดใหญ 
5. กรรไกร ตัดกิ่งขนาดใหญ 
6. วัสดุของสดและแหง ดอกไม ใบไมตามงานที่ จะปฏิบัติ 
7. กอนโฟม ปกดอกไมสด โฟมปกดอกไม แหง 
8. ถังนํ้าพลาสติก 
9. ลวดกรรไกรอยางบาง 
10. กระดาษสา ถุงพลาสติก ริบบิ้น เชือกฟาง ไมแหลม ยางวง 
11. กลองใสวัสดุ อุปกรณ 
12. แจกันรปูทรงตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- กีรติ  ชนา จัดดอกไมแบบสากลระดับมืออาชีพ 
- ประวิช  หัมพานนท  การประดิษฐดอกไมสด 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2303 จัดดอกไมในงานพิธตีาง ๆ  75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือกใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมงานพิธีตาง ๆ  
2. จัดดอกไมงานมงคลสมรส งานศพและหองประชุม 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในการจัดดอกไม การเตรียมดอกไม

ใบไม การเก็บรักษาดอกไมกอนและหลังจัด การใชดอกไมทดแทน การวางแผนการจัดดอกไม การออกแบบ
การจัดดอกไมในงานมงคลสมรส งานศพ และหองประชุม การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ ในการจัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ  
1. เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณในการจัดดอกไมงานมงคลสมรส 
2. เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณในการจัดดอกไมงานศพ 
3. เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณ ในการจัดดอกไมตกแตงหองประชุม 

2 จัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ  
1. การจัดดอกไมงานมงคลสมรส 
2. การจัดดอกไมงานศพ 
3. การจัดดอกไมหองประชุม 

3 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณราคาตนทุน 
2. การกําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแช ดอกไม ใบไม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. คีมตัดลวดใหญ 
4. กรรไกรตัดกิ่งขนาดใหญ 
5. วัสดุ ของสด และของแหง ดอกไม  ใบไม ตามงานทีจ่ะปฏิบติั 
6. กอนโฟม ปกดอกไมสด และโฟมปกดอกไมแหง 
7. โครงเหล็กซุมโคง และหรอืซุมสี่เหลี่ยม ตามโอกาสที่ใช 
8. ถุงพลาสติก ริบบิ้น เชือกฟาง ไมแหลม ยางวง 
9. กลองใสวัสดุ อุปกรณ 
10. ถาดและภาชนะรองดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 
- หนังสือธุรกจิรานดอกไม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2304 งานตกแตงสถานที ่ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการเตรียม การเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณในการจัดดอกไม การจบั
 จีบและผกูผาตกแตงสถานที ่

2. จัดดอกไมตกแตงสถานทีต่าง ๆ  
3. จับจีบและผกูผา ตกแตงสถานที ่
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในการจัดดอกไม 
การจับจีบ และผูกผาตกแตงสถานที่ คิคราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือก ใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ 
1. เลือกเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการจัดดอกไมตกแตงสถานที ่
2. เลือกและเตรียมเครือ่งมือวัสดุ  และอุปกรณ ในการจีบจีบ ผูกผาตกแตงสถานที ่
3. การใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในการจัดดอกไม การจบัจีบ ทีผู่กผา เพื่อตกแตง

 สถานที ่
2 จัดดอกไม การจับจีบ ผูกผา ตกแตงสถานที ่

1. การจัดดอกไมซุม และ แบล็คดรอป 
2. การจัดดอกไมตกแตงเวท ี
3. การจัดดอกไมตกแตงโตะและมมุหอง 
4. การจบัจบี ผูกผา ตกแตงสถานที ่

3 คิดราคาตนทุนแและกําหนดราคาขาย  
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ผลงานสําเรจ็ 
การสงัเกต 

แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกตการปฏิบัติงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแช ดอกไม ใบไม 
2. ผาชนิดตาง ๆ  ที่ใชในการผูก และการจับจีบ 
3. โตะปฏิบัติการ 
4. คีมตัดลวดใหญ 
5. กรรไกร ตัดกิ่ง ขนาดใหญ 
6. วัสดุ ของสด และของแหงดอกไม ใบไม ตามงานทีจ่ะปฏิบัติ 
7. กอนโฟมปกดอกไมสดและโฟมกปกดอกไมแหง 
8. ถังนํ้าพลาสติก 
9. โครงเหล็กรปู แบบตาง ๆ  
10. กลองใสวัสดุ อุปกรณ 
11. ลวด เข็มหมุด เชือก ริบบิ้น ไมแหลม ยางวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานบรบิาล 

1404-3201 งานดูแลผูสูงอาย ุ 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสรรีะของรางกายมนุษย 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทและลกัษณะของผูสูงอายุ 
3. ดูแลและรักษาเบื้องตนสําหรับผูสงูอายุ 
4. จัดกิจกรรมสําหรับผูสงูอายุตามลักษณะของผูสงูอายุ 
5. จัดการโภชนาการสําหรบัผูสูงอายุ 
6. ใชสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรบัผูสงูอายุตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสรีระของรางกายมนุษย ประเภทและลักษณะของผูสูงอายุ การดูแลและ

รักษาเบื้องตนผูสูงอายุ วิธีการชวยเหลือผูสูงอายุ การจัดกิจกรรมสําหรับผูสูงอายุ โภชนาการสําหรับ
ผูสูงอายุ การใชผลิตภัณฑจากธรรมชาติเพื่อบําบัด สิ่งอํานวยความสะดวก จิตวิทยาและจรรยาบรรณในงาน
อาชีพ 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 สรรีะของรางกายมนุษย 
1. สวนตาง ๆ ในรางกายมนุษย 
2. การดูแลรางกายเบื้องตน 
3. การพัฒนาทักษะดานความจําของผูสูงอายุ 

2 ประเภทและลักษณะกจิกรรมของผูสงูอายุ 
1. การใชสมองในการปฏิบัติตามคําสั่ง 
2. การใชความจําเพื่อทํากิจกรรมในผูสงูอายุ 
3. การโตตอบระหวางผูสูงอายุกับผูเกี่ยวของ (ผูดูแล บุตรหลาน) 

3 งานดูแลผูสูงอายุเบือ้งตน 
1. การฝกโยคะพื้นฐาน 
2. การนวดเบือ้งตนเพื่อผอนคลาย (นอง แขน หลงั บา และไหล) 

4 กิจกรรมการฝกบรหิารรางกายของผูสูงอายุ 
1. กิจกรรมเขาจงัหวะ 
2. กิจกรรมบําบัดดวยนํ้า 
3. กิจกรรมที่เหมาะสมสําหรับผูสูงอายุ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 การจัดสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรบัผูสูงอายุ 
1. การจัดพาหนะ 
2. การจัดอปุกรณชวยในการเคลือ่นไหว หรือเคลื่อนที ่

6 โภชนาการสําหรับผูสูงอายุ 
1. อาหารสําหรับผูสงูอายุ 
2. เคล็ดลบัเพื่อสุขภาพสําหรับผูสงูอายุ   

7 การใชผลิตภัณฑธรรมชาติเพือ่การบําบัด 
1. การบําบัดดวยนํ้าแร 
2. การบําบัดดวยสมุนไพรไทย 

8 การบันทึกขอมลู กิจกรรม โภชนาการ คลินิกยา 
1. บันทึกขอมลูเบื้องตนของผูสงูอายุ 
2. บันทึกขอมลูดานสุขภาพ ยา ของผูสูงอายุ 
3. บันทึกเกี่ยวกับกิจกรรมบําบัด 

9 จิตวิทยาและจรรยาบรรณในงานอาชีพ 
1. การเรียนรูดานจิตวิทยาเกี่ยวกบัผูสูงอายุ 
2. การพัฒนาเกม – กิจกรรมชะลอ“อลัไซเมอร” ในผูสูงอายุ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
ลักษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรม 
ไมนอยกวารอยละ 80 ของหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
อบรม 

10 
40 
30 
10 
10 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องวัดความดัน 
2. เครื่องช่ังนํ้าหนัก วัดสวนสงู 
3. วิทยุ เทป ซีดีไมโครโฟน เครื่องเสียง 
4. เครื่องเขาเลม ตารางสี่เหลี่ยมเพื่อจัดทําสันทนาการ(กันลื่น) 
5. โพเด่ียมในการจัดทํากิจกรรม การสื่อสาร พบปะพูดคุย 
6. โตะประชุมยาว 8-15 ที่น่ัง จัดเปนรูปตัว U 
7. โตะ เกาอี้  
8. รองเทาผาใบ 
9. เครื่องออกกําลังกายของผูสงูอายุ 
10. กระดานไวทบอรด และปากกา 
11. หองเรียนภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ  
12.  สนามสําหรบัทํากจิกรรมเพื่อผอนคลาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการดูแลผูสงูอายุ 
- พชร  พุทธิเนตร . การศึกษาสิง่อํานวยความสะดวกผูสงูอายุและผูพกิาร. 2557 (วช.2555) 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- www.thaihealth.or.th 
- www.hp.anamai.moph.go.th health topical 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

     มีพื้นความรูไมตํ่ากวาระดับมัธยมศึกษาตอนตน และอายุไมตํ่ากวา 18 ป 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานบรบิาล 

1404-3202 งานผูชวยผูพิการ 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการดูแลผูพิการกฎหมาย และสิทธิประโยชนทีเ่กี่ยวของกับผูพิการ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับทฤษฎีรางกายมนุษย 
3. แสดงความรูเกี่ยวกับการสื่อสารและเครือ่งชวย (กายอุปกรณ) ชนิดตาง ๆ  
4. เลือกใชสิ่งอํานวยความสะดวกชวยเหลอืผูพกิาร 
5. ฟนฟูสุขภาพจากผลิตภัณฑสมุนไพรและการนวด 
6. จัดการโภชนาการสําหรบัผูพกิาร 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการดูแลผูพิการ ทฤษฎีรางกายมนุษย วิธีการชวยเหลือผูพิการแตละ

ประเภท การฟนฟูสุขภาพจากผลิตภัณฑสมุนไพรและการนวด โภชนาการสําหรับผูพิการ สิทธิประโยชน
ของผูพิการพึงไดรับ พระราชบัญญัติที่เกี่ยวของกับผูพิการ เจตคติที่ดีตอผูพิการ และจรรยาบรรณในงาน
อาชีพ 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการดูแลผูพกิาร 
1. ประเภทและลักษณะของผูพกิาร 
2. การดูแลผูพิการ 

2 ทฤษฎีรางกายมนุษย 
1. สวนตาง ๆ ในรางกาย 
2. การดูแลรางกายเบื้องตน 

3 การสือ่สารและการใชเครือ่งชวย (กายอุปกรณ) 
1. การใชไมเทาขาว 
2. การใชวีลวอคเกอร 
3. การใชรถวีลแชร 

4 การใชสิ่งอํานวยความสะดวกชวยเหลือผูพิการ 
1. การเรียกใชยานพาหนะในการเดินทาง 
2. การขอวัสดุ-อุปกรณเพื่อการดํารงชีวิต 
3. วิธีการชวยเหลือผูพิการใหถูกวิธีตามประเภทพิการ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 การฟนฟสูุขภาพจากผลิตภัณฑสมุนไพร 
1. ลูกประคบสมุนไพร 
2. ยาดม 
3. ยาหมอง 

6 การฟนฟสูุขภาพาจากการนวด  (ภูมิปญญาไทย) 
1. การนวดผอนคลาย 
2. การนวดเพื่อฟนฟูกลามเน้ือ 
3. การพัฒนาเกม-กิจกรรม เพื่อพฒันาดานการเคลื่อนไหว   

7 โภชนาการสําหรับผูพิการ 
1. อาหารสําหรับผูพิการ 
2. เคล็ดลบัเพื่อสุขภาพผูพิการ 

8 เจตคติและจรรยาบรรณในงานอาชีพ 
1. ความขยัน อดทน 
2. ความมีนํ้าใจ เอื้อเฟอเผื่อแผ 
3. ความรักและศรัทธาในงานอาชีพ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
ลักษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรม 
ไมนอยกวารอยละ 80 ของหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
อบรม 

10 
40 
30 
10 
10 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องคอมพิวเตอร เครื่องพิมพ และหมึกพมิพ 
2. เครื่องเย็บกระดาษ และลวดเย็บ 
3. เครื่องเขาเลม 
4. เครื่องถายเอกสาร กระดาษ 
5. เครื่องวัดความดัน 
6. ชุดโปรแกรมเพื่อการเรียนรูของพิการ 
7. นาฬิกามีสัญญาณเสียง  
8. เครื่องคิดเลขมเีสียง 
9. แผน CD และแผน DVD 
10. รถวีลแชร ไมเทาขาว วีลวอคเกอร และกายอปุกรณที่เกี่ยวของ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือผูชวยผูพิการ 
- พชร  พุทธิเนตร . การศึกษาสิง่อํานวยความสะดวกผูสงูอายุและผูพกิาร. 2557 (วช.2555) 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- มูลนิธิสงเสรมิอาชีพคนตาบอด 
- มูลนิธิปญญานุกลู 
- มูลนิธิบานนนทภูม ิ
- สมาคมคนตาบอดแหงประเทศไทย 
- สมาคมคนพิการแหงประเทศไทย 
- มูลนิธิเด็กออทสิติกแหงประเทศไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

     มีพื้นความรูไมตํ่ากวาระดับมัธยมศึกษาตอนตน และอายุไมตํ่ากวา 18 ป 
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ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
วาดวยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

พ.ศ. 2558 

____________________________ 

 

โดยที่ไดมีประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง กรอบมาตรฐานหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น         
พ.ศ. 2551 ลงวันที่ 17 กันยายน 2551  เพื่อประโยชนในการรักษามาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ เพื่อเปนสวน
หน่ึงของเกณฑการรับรองวิทยฐานะและมาตรฐานการศึกษาและเพื่อใหการบริหารงาน  ดานวิชาการดําเนินไป
อยางมีประสิทธิภาพ  ดังน้ัน  เพื่อใหการจัดการศึกษาและการประเมนิผลการเรียน  ตามหลักสูตรวิชาชีพระยะ
สั้นของสถานศึกษาในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา มีคุณภาพ ไดมาตรฐาน จึงสมควรออก
ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตาม
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

อาศัยอํานาจตามมาตรา 30 แหงพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการกระทรวงศึกษาธิการ 
พ.ศ.2546 และที่แกไขเพิ่มเติม จึงออกระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัด
การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2558 ไวดังน้ี 

ขอ 1 ระเบียบน้ีเรียกวา “ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัด
การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2558” 

ขอ 2 ระเบียบน้ีใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2558 
ขอ 3 ใหใชระเบียบน้ีบังคับแกสถานศึกษาในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่จัด

การศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
ขอ 4 ใหยกเลิก ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษาและ

การประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2550 
บรรดาระเบียบ ขอบังคับและคําสั่งอื่นใดในสวนที่กําหนดไวแลว หรือซึ่งขัดหรือแยงกับระเบียบน้ี

ใหใชระเบียบน้ีแทน 
ขอ 5 ในระเบียบน้ี 
“หลักสูตร” หมายความวา หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่มีสมรรถนะอยางนอยหน่ึงหนวย

สมรรถนะและมีระยะเวลาในการเรียนไมนอยกวา 6 ช่ัวโมง ที่ไดพัฒนาหลักสูตรและอนุมัติหลักสูตรโดย
สถานศึกษา  

“ประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ” หมายความวา คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพสําหรับผูสําเร็จ
การศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่มีสมรรถนะอยางนอยหน่ึงหนวยสมรรถนะและมีระยะเวลาใน        
การเรียนไมนอยกวา  6 ช่ัวโมง ใชอักษรยอวา “ปวพ.” 

“สถานศึกษา” หมายความวา วิทยาลัยในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ที่จัด
การศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

“หัวหนาสถานศึกษา” หมายความวา ผูอํานวยการวิทยาลัยในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการ   
การอาชีวศึกษา ที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

/“นักศึกษา”... 



 
 

 

 

“นักศึกษา” หมายความวา ผูที่ไดลงทะเบียนเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
“การศึกษานอกระบบ” หมายความวา การจัดการศึกษาวิชาชีพที่มีความยืดหยุนในการกําหนด

จุดมุงหมาย รูปแบบ วิธีการศึกษา ระยะเวลา การวัดและการประเมินผลที่เปนเงือ่นไขของการสําเร็จการศึกษา 
โดยเน้ือหาและหลักสูตรจะตองมีความเหมาะสมและสอดคลองกับสภาพปญหาและความตองการของบุคคล   
แตละกลุม 

“สถานประกอบการ” หมายความวา บริษัท หางหุนสวน ราน รัฐวิสาหกิจ หนวยงานของรัฐและ
เอกชน ทั้งในประเทศและตางประเทศที่รวมมือกับสถานศึกษาเพื่อจัดการศึกษา  

“ครูที่ปรึกษา” หมายความวา ครูที่สถานศึกษามอบหมายใหทําหนาที่ใหคําปรึกษา ใหคําแนะนํา 
ติดตามผลการเรียน และตักเตือน ดูแลความประพฤติของนักศึกษา 

“วิทยากร” หมายความวา ผูประกอบอาชีพตามหลักสูตร ภูมิปญญาทองถ่ิน ผูเช่ียวชาญ ผูทรงคุณวุฒ ิ
ที่สถานศึกษาเชิญเปนผูสอนหรือรวมเปนผูสอนในการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

ขอ 6 ใหรองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ ไดรับมอบหมายจากเลขาธิการ
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา รักษาการใหเปนไปตามระเบียบน้ี และใหมีอํานาจตีความและวินิจฉัยปญหา
เกี่ยวกับการปฏิบัติตามระเบียบน้ี 

หมวด 1 

หลักสูตร 

ขอ 7 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นเปนการศึกษานอกระบบ โดยใหสถานศึกษาพัฒนาหลักสูตร       
ตามกรอบการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่กําหนดแนบทายระเบียบน้ีโดยการมีสวนรวมของ           
สถานประกอบการ ผูประกอบอาชีพตามหลักสูตร สังคม ชุมชนที่มีสวนเกี่ยวของ และคํานึงถึงการที่นักศึกษา   
จะนําไปใชประโยชนเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต การประกอบอาชีพเสริม การเปลี่ยนอาชีพใหม          
การพัฒนางานในอาชีพเดิม การเขาทดสอบมาตรฐานอาชีพ การเขาทดสอบมาตรฐานฝมือแรงงาน            
การเขาศึกษาตอในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง และระดับปริญญาตรี
สายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการ 

ขอ 8 ใหสถานศึกษากําหนดระบบประกันคุณภาพหลักสูตรแตละหลักสูตรใหชัดเจน อยางนอย
ประกอบดวย 4 ประเด็นคือ 

(1)  คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา 
(2)  การบริหารหลักสูตร 
(3)  ทรัพยากรประกอบการจัดการศึกษา 
(4)  ความตองการของตลาดแรงงาน สังคมและชุมชน 
ขอ 9 ใหสถานศึกษาเปนผูอนุมัติหลักสูตรและจัดทําทะเบียนหลักสูตรของสถานศึกษาแลว

รายงานใหสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ ภายใน 30 วันนับแตวันที่อนุมัติหลักสูตร 
ในกรณีที่สถานศึกษายกเลิกหลักสูตรใดหรือปรับปรุง แกไข เพิ่มเติมหลักสูตรใดใหสถานศึกษา

รายงานใหสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ ภายใน 30 วันนับแตวันที่ประกาศยกเลิกหลักสูตร
หรือประกาศปรับปรุง แกไข เพิ่มเติมหลักสูตร 

/หมวด 2... 

 



 
 

 

หมวด 2 

การเปนนักศึกษา 

ขอ 10 พื้นความรูและคุณสมบัติของผูมีสิทธ์ิเขาศึกษาในแตละหลักสูตรใหเปนไปตามที่กําหนดไว
ในหลักสูตร 

ขอ 11 ใหสถานศึกษาพิจารณารับสมัครและคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาในหลักสูตรตางๆไดตาม
ความตองการของตลาดแรงงาน สังคมและชุมชน และความพรอมของสถานศึกษา 

ขอ 12 สถานศึกษาอาจใหมีการตรวจรางกายโดยแพทยปริญญา เฉพาะผูที่ไดรับการคัดเลือก   
เขาศึกษาในบางหลักสูตรก็ได 

ขอ 13 ผูที่ไดรับการคัดเลือกเขาศึกษา จะมีสภาพเปนนักศึกษาเมื่อไดลงทะเบียนเขาเรียน        
ในหลักสูตรตางๆและชําระเงินคาธรรมเนียมตางๆตามที่สถานศึกษากําหนด โดยมีผูปกครองซึ่งสถานศึกษา
เช่ือ ถือมาให คํารับรองและทําหนังสือมอบตัว เวนแต นัก ศึกษาที่บรรลุ นิติภาวะแลว สถานศึกษา                
อาจใหผูปกครองมาใหคํารับรองและทําหนังสือมอบตัวหรือไมก็ได 

ขอ 14 ใหสถานศึกษาจัดการประชุมช้ีแจงและปฐมนิเทศนักศึกษา เพื่อใหทราบแนวทาง
การศึกษา และระเบียบ ขอบังคับและประกาศตางๆที่เกี่ยวของ 

ในกรณีที่นักศึกษายังไมบรรลนิุติภาวะ ใหสถานศึกษาพิจารณาเชิญผูปกครองเขารวมประชุมดวย 
ขอ 15 สถานศึกษาอาจออกบัตรประจําตัวใหแกนักศึกษาก็ได 
บัตรประจําตัว ตองระบุ เลขที่  ช่ือสถานศึกษา รหัสสถานศึกษา ช่ือ ช่ือสกุลนักศึกษา             

รหัสประจําตัวนักศึกษา เลขประจําตัวประชาชน ช่ือหลักสูตร วันออกบัตร วันหมดอายุ ลายมือช่ือหัวหนา
สถานศึกษาหรือผูไดรับมอบหมายใหทําการแทน และใหมีรูปถายครึ่งตัวของนักศึกษา หนาตรง ไมสวมหมวก 
ไมสวมแวนตาดํา ถายไวไมเกิน 6 เดือน ติดลงในบัตร กับใหมีลายมือช่ือของนักศึกษาและใหมีตราสถานศึกษา
บนบัตรโดยใหติดที่รูปถายบางสวน 

บัตรประจําตัวน้ีใหมีอายุเทากับระยะเวลาการศึกษาตามหลักสูตร 
ขอ 16 สถานศึกษาอาจแตงต้ังครูที่ปรึกษาประจํากลุมนักศึกษาแตละหลักสูตร เพื่อทําหนาที่     

ใหคําปรึกษาใหคําแนะนํา ติดตามผลการเรียน และตักเตือนดูแลความประพฤติของนักศึกษา 
ขอ 17 การพนสภาพนักศึกษา ใหเปนตามกรณีใดกรณีหน่ึงตอไปน้ี 
(1)  สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
(2)  ลาออก 
(3)  ถึงแกกรรม 
(4)  สถานศึกษาสั่งใหพนสภาพนักศึกษาในกรณีใดกรณีหน่ึงตอไปน้ี 

 ก. ขาดเรียน ขาดการฝกอาชีพ ติดตอกันเกินรอยละ 20 ของจํานวนช่ัวโมงการเรียนของ
หลักสูตร 

 ข. ไดรับโทษจําคุกโดยคําพิพากษาถึงที่สุดใหจําคุกในระหวางการเปนนักศึกษา เวนแตเปน
โทษสําหรับความผิดที่ไดกระทําโดยประมาทหรือความผิดลหุโทษ  ทั้งน้ียกเวนกรณีที่สถานศึกษาจัดการศึกษา
ตามหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้นใหผูตองขังอยูแลว 

ค. ขาดพื้นความรูหรือขาดคุณสมบัติ ตามขอ 10 
 

/ขอ 18 ในกรณี.... 

 



 
 

 

 
ขอ 18 ในกรณีที่นักศึกษาประพฤติฝาฝนระเบียบ ขอบังคับของสถานศึกษาใหสถานศึกษา

พิจารณาลงโทษตามระเบียบของสถานศึกษาภายใตระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวาดวยการลงโทษนักเรียน
และนักศึกษา พ.ศ. 2548 
 

หมวด 3 

การจัดการเรยีนการสอนและการวัดผลและประเมินผลการเรียน 

ขอ 19 ใหสถานศึกษากําหนดวัน เวลาในการจัดการเรียนการสอนแตละหลักสูตรไวในการรับ
สมัครเขาศึกษา 

ขอ 20 ใหสถานศึกษาจัดกลุมการเรียนการสอนไดตามความเหมาะสมกับหลักสูตรแตละ
หลักสูตร โดยมีจํานวนนักศึกษาตอกลุมไมนอยกวา 10 คน และไมเกิน 20 คน  

ในกรณีที่มีเหตุผลและความจําเปนที่ตองจัดกลุมเรียนแตกตางไปจากเกณฑที่กําหนด ใหอยูใน
ดุลพินิจของหัวหนาสถานศึกษา โดยใหคํานึงถึงมาตรฐานและคุณภาพการศึกษา  

ขอ 21 ใหสถานศึกษาดําเนินการใหครู วิทยากร จัดทําแผนการจัดการเรียนรูที่เนนการฝกปฏิบัติ 
และจัดการเรียนการสอนดวยเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลายที่มุงเนนสมรรถนะอาชีพเพื่อใหนักศึกษาปฏิบัติ
ไดจริง และบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะที่พึงประสงค และหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงในทุกหลักสูตร 

ขอ 22 ในการจัดทําแผนการจัดการเรียนรูใหครู วิทยากร กําหนดวิธีการวัดผลและประเมินผล    
ที่หลากหลายและเหมาะสม และนําผลจากการวัดผลและประเมินผลไปใชในการพัฒนานักศึกษา 

ขอ 23 ใหครู วิทยากร แจงวิธีการจัดการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผลการเรียน      
ใหนักศึกษาทราบกอนการจัดการเรียนการสอนดวย 

ขอ 24 นักศึกษาตองมีเวลาเขาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 ของจํานวนช่ัวโมงการเรียนของ
หลักสูตร จึงจะมีสิทธ์ิไดรับการประเมินผลการเรียนเพื่อการสําเร็จการศึกษา 

ในกรณีที่มีความจําเปนอยางแทจริง หัวหนาสถานศึกษาอาจพิจารณาผอนผันใหเปนรายๆไป 
ขอ 25 การประเมินผลการเรียนใหใชตัวเลขแสดงระดับผลการเรียน ดังน้ี 

 4.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดีเย่ียม 
 3.5   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดีมาก 
 3.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดี 
 2.5   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดีพอใช 
 2.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑพอใช 
 1.5   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑออน 
 1.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑออนมาก 
 0        หมายถึง  ผลการเรียนตํ่ากวาเกณฑ (ตก) 

 

/ขอ 26 ผูสําเรจ็... 

 

 



 
 

 

ขอ 26 ผูสําเร็จการศึกษาตองมีคุณสมบัติ ดังตอไปน้ี 
(1)  เปนผูที่มีสิทธิไดรับการประเมินผลการเรียนเพื่อการสําเร็จการศึกษา ตามขอ 24 
(2)  เปนผูทีผ่านเกณฑประเมินทุกสมรรถนะของหลักสูตร 
(3)  เปนผูที่ไดระดับผลการเรียนต้ังแต 1.0 ข้ึนไป 
ขอ 27 ใหหัวหนาสถานศึกษาเปนผูอนุมัติผลการเรียนและการสําเร็จการศึกษา 

หมวด 4 
เอกสารการศึกษา 

ขอ 28 สถานศึกษาตองจัดใหมีเอกสารการศึกษา ดังตอไปน้ี 
(1) ระเบียนแสดงผลการเรียนประจําตัวนักศึกษา ตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ีซึ่งใชช่ือยอวา       

“รบ.1 ปวพ.58” และตองเก็บรักษาไวตลอดไป 
การจัดทํา “รบ.1 ปวพ.58” ใหหัวหนางานทะเบียนหรือผูที่ไดรับมอบหมายใหทําการแทนเปน

ผูจัดทํา ลงลายมือช่ือพรอมทั้ง วัน เดือน ป และใหหัวหนาสถานศึกษาหรือผูที่ไดรับมอบหมายใหทําการแทน
เปนผูลงนามรับรองผลการเรียนและการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

(2) รายงานผลการเรยีนของผูที่สาํเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ตามแบบที่กําหนด
ทายระเบียบน้ี ซึ่งใชช่ือยอวา “รบ.2 ปวพ.58” และตองเก็บรักษาไวตลอดไป 

(3) ประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ ตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ี 
ขอ 29 ใหสถานศึกษาจัดทําประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ และสําเนาระเบียนแสดงผลการเรียน

ประจําตัวนักศึกษา มอบใหแกผูสําเร็จการศึกษา 
ขอ 30 ใหสถานศึกษาจัดทําสําเนาระเบียนแสดงผลการเรียนประจําตัวนักศึกษาจากตนฉบับ 

ที่สถานศึกษาตองเก็บรักษาไว และประทับตรา“สําเนาถูกตอง”แลวใหหัวหนางานทะเบียนหรือผูที่ไดรับ
มอบหมายใหทําการแทนลงลายมือช่ือรับรองสําเนาพรอมทั้งวัน เดือน ป ที่ออกสําเนา 

ขอ 31 ในกรณีที่นักศึกษาหรือผูสําเร็จการศึกษา ตองการระเบียนแสดงผลการเรียนประจําตัว
นักศึกษา ฉบับภาษาอังกฤษ (Transcript) ใหสถานศึกษาจัดทําตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ี และเก็บ
รักษาไวตลอดไป โดยจัดทําสําเนาและประทับตรา CERTIFIED TRUE COPY แลวใหหัวหนางานทะเบียนหรือ 
ผูที่ไดรับมอบหมายใหทําการแทนลงลายมือช่ือรับรองสําเนาพรอมทั้งวัน เดือน ป ที่ออกสําเนามอบใหแก
นักศึกษาหรือผูสําเร็จการศึกษา 

ขอ 32 ในกรณีที่ผูสําเร็จการศึกษาตองการประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ ฉบับภาษาอังกฤษให
สถานศึกษาจัดทําตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ี 

ขอ 33 ใหสถานศึกษาจัดทําสําเนารายงานผลการเรียนของผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร
วิชาชีพระยะสั้น แตละหลักสูตร แตละรุนจากตนฉบับที่สถานศึกษาตองเก็บรักษาไว และประทับตรา     
“สําเนาถูกตอง” แลวใหหัวหนาสถานศึกษาลงลายมือช่ือรับรองสําเนา พรอมทั้ง วัน เดือน ป ที่ออกสําเนา 
แลวรวมจัดสงสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ปละ 2 ครั้งดังน้ี 

(1)รายงานผลการเรียนของผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ระหวางวันที่        
1 ตุลาคม ถึงวันที่ 31 มีนาคม ระยะเวลา 6 เดือน ของทุกป ใหจัดสงภายในวันที่ 30 เมษายน ของป 

(2)รายงานผลการเรียนของผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ระหวางวันที่        

1 เมษายน ถึงวันที่ 30 กันยายน ระยะเวลา 6 เดือน ของทุกป ใหจัดสงภายในวันที่ 31 ตุลาคม ของป 

/บทเฉพาะกาล... 

 



 
 

 

บทเฉพาะกาล 

 ขอ 34 สถานศึกษาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นกอนวันทีร่ะเบียบน้ีใชบงัคับ
ใหถือปฏิบัติตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษาและการประเมินผล
การเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2550 จนกวานักศึกษาจะสําเรจ็การศึกษาตามหลักสูตร 

ประกาศ ณ วันที่  4  กันยายน  2558 

 

 

(นายชัยพฤกษ เสรีรักษ) 

เลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

 

 



 
 

 

กรอบการพัฒนาหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
แนบทายระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

วาดวยการจัดการศกึษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ พ.ศ. 2558 

 

 
๑. สถานศึกษาแตงต้ังคณะกรรมการสํารวจวิเคราะหความตองการกําลังคน ความตองการอาชีพและความ

พรอมของสถานศึกษา ซึ่งประกอบดวย หัวหนางานพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน หัวหนาแผนกวิชา
และครูผูสอน เพื่อสํารวจวิเคราะหความตองการอาชีพ ความตองการกําลังคนในทองถ่ิน รวมทั้งความ
พรอมของสถานศึกษา และกฎ ระเบียบขอบังคับที่เกี่ยวของกับงานอาชีพ เพื่อใชเปนขอมูลในการตัดสินใจ
เลือกอาชีพที่จะพัฒนาหลักสูตร 

๒. สถานศึกษาแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ซึ่งประกอบดวยหัวหนางานพัฒนา
หลักสูตรและการเรียนการสอน หัวหนาแผนกวิชา ครูผูสอนและผูเช่ียวชาญดานอาชีพ ดําเนินการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นใหสอดคลองกับลักษณะของงานอาชีพและสมรรถนะของผูปฏิบัติงานที่อาชีพน้ัน
ตองการตามแบบการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

๓. สถานศึกษาแตงต้ังคณะกรรมการพิจารณาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นประกอบดวยรองผูอํานวยการฝาย
วิชาการ ผูเช่ียวชาญดานหลักสูตร ผูเช่ียวชาญดานอาชีพ ผูแทนสมาคมหรือองคกรวิชาชีพ ผูแทนชุมชน 
และผูแทนคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร จํานวน ๗-๑๐ คน เพื่อดําเนินการทวนสอบความถูกตอง
เหมาะสมของหลกัสูตรและรายละเอียดที่เกี่ยวของหากเห็นวาควรปรับปรุงแกไข ใหสงกลับคณะกรรมการ
พัฒนาหลักสูตรเพื่อพิจารณาปรับปรุงแกไข หากเห็นวาถูกตองเหมาะสมแลวใหนําเสนอผูอํานวยการ
สถานศึกษาเพื่ออนุมัติหลักสูตร 

๔. สถานศึกษาจัดทําทะเบียนหลักสูตรที่ผานการอนุมัติ และรายงานใหสํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษาทราบ 

๕. สถานศึกษาติดตามประเมินผลการนําหลักสูตรไปใชเพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตร อยางนอยใน ๔ 
ประเด็น สําหรับใชเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร รวมทั้งการปรับปรุงและพัฒนามาตรฐานและ
คุณภาพการจดัการศึกษาใหสอดคลองกับมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ ไดแก 
(๑). คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา 

(๒). การบริหารหลักสูตร 

(๓). ทรัพยากรประกอบการจัดการศึกษา 

(๔). ความตองการของตลาด แรงงาน สังคมและชุมชน 

 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 

การกําหนดรหัสหลกัสตูรวิชาชีพระยะสั้น/หลักสตูรฝกอบรมวิชาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประเภทวิชา (รหัสตัวท่ี 2) ชวงระยะเวลาเรียน (รหัสตัวท่ี 6) 
1 = ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
2 = ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
3 = ประเภทวิชาศิลปกรรม 
4 = ประเภทวิชาคหกรรม 
5 = ประเภทวิชาเกษตรกรรม 
6 = ประเภทวิชาประมง 
7 = ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
8 = ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสิง่ทอ 
9 = ประเภทวิชาเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร 

1 = ระยะเวลาเรียน      1  –  30 ช่ัวโมง 
2 = ระยะเวลาเรียน 31  –  60   ช่ัวโมง 
3 = ระยะเวลาเรียน 61  –  90   ช่ัวโมง 
4 = ระยะเวลาเรียน 91  – 120   ช่ัวโมง 
5 = ระยะเวลาเรียน     121  – 150   ช่ัวโมง 
6 = ระยะเวลาเรียน     151  – 180   ช่ัวโมง 
7 = ระยะเวลาเรียน     181  – 210   ช่ัวโมง 
8 = ระยะเวลาเรียน     211  – 240   ช่ัวโมง 
9 = ระยะเวลาเรียน ต้ังแต 241 ช่ัวโมงข้ึนไป 

 

  

X X X - 1 2 3 

ลําดับที่รายวิชา ตั้งแต 01-99 

ชวงระยะเวลาเรียน 

4 - 5 6 7 8 

กลุมวิชาชีพ/กลุมงานอาชีพ 

สาขาวิชา 

ประเภทวิชา 

1 = หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน 

รหัสสถานศึกษา 



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ ประเภทวิชาอตุสาหกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   ชางยนต เลข  1  หมายถึง  งานจักรยานยนต 

เลข  2  หมายถึง  งานเคร่ืองยนตเล็ก 
เลข  3  หมายถึง  งานเคร่ืองยนต 
เลข  4  หมายถึง  งานไฟฟารถยนต 
เลข  5  หมายถึง  งานระบบสงกําลังรถยนต 
เลข  6  หมายถึง  งานเคร่ืองลางรถยนต 
เลข  7  หมายถึง  งานอิเล็กทรอนิกสยานยนต 
เลข  8 หมายถึง   งานบริการยานยนต 

เลข  02   หมายถึง   ชางกลโรงงาน เลข  1  หมายถึง  งานชางกลโรงงาน 
เลข  03   หมายถึง   ชางเชื่อมโลหะ เลข  1  หมายถึง  งานชางเชื่อมโลหะ 
เลข  04   หมายถึง   ชางไฟฟา เลข  1  หมายถึง  งานชางไฟฟา 

เลข  2 หมายถึง   งานชางบํารุงรักษาระบบไฟฟา 
                      ขนสงทางราง 

เลข  05   หมายถึง   ชางอิเล็กทรอนิกส เลข  1  หมายถึง  งานพ้ืนฐานชางอิเล็กทรอนิกส 
เลข  2  หมายถึง  งานเสียงและภาพ 
เลข  3  หมายถึง  งานโทรคมนาคม 
เลข  4  หมายถึง  งานเคร่ืองใชสํานักงาน 
เลข  5  หมายถึง  งานระบบควบคุม 

เลข  06   หมายถึง   ชางกอสราง เลข  1  หมายถึง  งานเขียนแบบกอสราง 
เลข  2  หมายถึง  งานไม 
เลข  3  หมายถึง  งานคอนกรีต 
เลข  4  หมายถึง  งานปูน 
เลข  5  หมายถึง  งานประปา – สุขภัณฑ 
เลข  6  หมายถึง  งานสีและตกแตงพ้ืนผิว 
เลข  7  หมายถึง   งานสํารวจ 

เลข  07   หมายถึง   ชางพิมพ เลข  1  หมายถึง  งานพิมพ 
เลข  08   หมายถึง   ชางเคร่ืองทําความเย็น เลข  1  หมายถึง  งานเคร่ืองทําความเย็น 

 

  



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   บัญช ี เลข  1  หมายถึง  งานบัญชี 
เลข  02   หมายถึง   การขาย เลข  1  หมายถึง  งานขาย 
เลข  03   หมายถึง   การเลขานุการ เลข  1  หมายถึง  งานเลขานุการ 
เลข  04   หมายถึง   คอมพิวเตอร เลข  1  หมายถึง  งานคอมพิวเตอร 
เลข  05   หมายถึง   ธุรกิจและการจัดการ เลข  1  หมายถึง  งานโลจิสติกส 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ ประเภทวิชาอตุสาหกรรมทองเที่ยว 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   การโรงแรม เลข  1  หมายถึง  งานโรงแรมและบริการ 
เลข  02   หมายถึง   การทองเท่ียว เลข  1  หมายถึง  งานทองเท่ียวและบริการ 

เลข  2  หมายถึง  งานนวดแผนไทย 
เลข  3  หมายถึง  งานสปาและความงาม 

 
 
เลข  03   หมายถึง   ภาษาเพ่ืองานโรงแรมและ เลข  1  หมายถึง  ภาษาไทย 

เลข  2  หมายถึง  ภาษาอังกฤษ 
เลข  3  หมายถึง  ภาษาจีน 
เลข  4  หมายถึง  ภาษาญี่ปุน 
เลข  5  หมายถึง  ภาษาเกาหลี 

  การทองเท่ียว 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้  ประเภทวิชาคหกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   ผาและเคร่ืองแตงกาย เลข  1  หมายถึง  งานเสื้อผาสตรี 

เลข  2  หมายถึง  งานเสื้อผาชาย 
เลข  3  หมายถึง  งานเสื้อผาเด็ก 
เลข  4  หมายถึง  งานเสื้อผาอุตสาหกรรม 
เลข  5  หมายถึง  งานปกจักร 
เลข  6  หมายถึง  งานออกแบบและธุรกิจ 
                      เคร่ืองแตงกาย 

เลข  02   หมายถึง   อาหารและโภชนาการ เลข  1  หมายถึง  งานขนมอบ 
เลข  2  หมายถึง  งานอาหารไทยและขนมไทย 
เลข  3  หมายถึง  งานอาหารนานาชาติ 
เลข  4  หมายถึง  งานถนอมอาหารและแปรรูป 

เลข  03   หมายถึง   คหกรรมศาสตรท่ัวไป เลข  1  หมายถึง  งานเสริมสวย 
เลข  2  หมายถึง  งานดอกไมสด 
เลข  3  หมายถึง  งานใบตอง 
เลข  4  หมายถึง  งานแกะสลัก 
เลข  5  หมายถึง  งานดอกไมประดิษฐ 
เลข  6  หมายถึง  งานประดิษฐ 

เลข  04   หมายถึง   คหกรรมธุรกิจ เลข  1  หมายถึง  งานสมุนไพร 
เลข  2  หมายถึง  งานธุรกิจจัดตกแตงพิธีและสถานท่ี 
เลข  3  หมายถึง  งานบริบาล 



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ ประเภทวิชาศิลปกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   วิจิตรศิลป เลข  1  หมายถึง  งานจิตรกรรม 

เลข  2  หมายถึง  งานปฏิมากรรม 
เลข  02   หมายถึง   ออกแบบ เลข  1  หมายถึง  งานออกแบบตกแตง 

เลข  2  หมายถึง  งานออกแบบผลิตภัณฑ 
เลข  3  หมายถึง  งานออกแบบพาณิชยศิลป 

เลข  03   หมายถึง   หัตถกรรม เลข  1  หมายถึง  งานจักสาน  
เลข  2  หมายถึง  งานเพนทสี 
เลข  3  หมายถึง  งานผา 
เลข  4  หมายถึง  งานโลหะรูปพรรณ 
เลข  5  หมายถึง  งานหลอ 
เลข  6  หมายถึง  งานหนัง 
เลข  7  หมายถึง  งานไม 
เลข  8  หมายถึง  งานเคร่ืองเคลือบดินเผา 
เลข  9  หมายถึง  งานอ่ืน ๆ (งานแกว ...) 

เลข  04   หมายถึง   ถายภาพและวีดิทัศน เลข  1  หมายถึง  งานศิลปการถายภาพ 
เลข  2  หมายถึง  งานการถายภาพโฆษณา 
เลข  3  หมายถึง  งานวีดิทัศน 

เลข  05   หมายถึง   เคร่ืองประดบัและอัญมณี เลข  1  หมายถึง  งานการออกแบบและตนแบบ 
เลข  2  หมายถึง  งานรูปพรรณ 
เลข  3  หมายถึง  งานประดับอัญมณี 
เลข  4  หมายถึง  งานเจียรไนอัญมณี 
เลข  5  หมายถึง  งานการวิเคราะหอัญมณี 

เลข  06   หมายถึง   ดนตรี เลข  1  หมายถึง  ดนตรีไทย 
เลข  2  หมายถึง  ดนตรีสากล 
เลข  3  หมายถึง  ดนตรีพ้ืนบาน 
เลข  4  หมายถึง  ลีลาศ  

เลข  07   หมายถึง   คอมพิวเตอรกราฟก เลข  1  หมายถึง  งานคอมพิวเตอรกราฟกอารต 
เลข  2  หมายถึง  งานแอนิเมชั่น 
เลข  3  หมายถึง  งานมัลติมีเดีย 

เลข  08   หมายถึง   พยากรณ เลข  1  หมายถึง  งานโหราศาสตร 

 

  



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้  ประเภทวิชาเกษตรกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   พืชศาสตร เลข  1  หมายถึง  งานพืชไร 

เลข  2  หมายถึง  งานพืชสวน 
เลข  02   หมายถึง   สัตวศาสตร เลข  1  หมายถึง  งานสัตวปก 

เลข  2  หมายถึง  งานสัตวเล็ก 
เลข  3  หมายถึง  งานสัตวใหญ 
เลข  4  หมายถึง  งานสัตวนํ้า 

เลข  03   หมายถึง   อุตสาหกรรมเกษตร เลข  1  หมายถึง  งานผลิตภัณฑพืช 
เลข  2  หมายถึง  งานผลิตภัณฑสัตว 
เลข  3  หมายถึง  งานผลิตภัณฑสัตวนํ้า 

เลข  04   หมายถึง   เทคโนโลยีการจัดการเกษตร เลข  1  หมายถึง  งานชางเกษตร 
เลข  2  หมายถึง  งานธุรกิจเกษตร 

 

  



 
 

 

 
 
 

คําสั่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 



 
 

 

 
 

 
 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่ /2558 

เรื่อง แตงต้ังคณะกรรมการดําเนินงานโครงการพัฒนาหลกัสตูรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ 
 
 
 

 สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ตระหนักถึงความสําคัญของการจัดการอาชีวศึกษา 
โดยมีจุดมุงหมายเพื่อผลิตกําลังคนที่มีสมรรถนะและคุณลักษณะที่พึงประสงคสอดคลองกับความตองการของ
สถานประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระตามลักษณะภูมิภาคและยุทธศาสตรของจังหวัด ซึ่งการ
ดําเนินการดังกลาวจําเปนตองมีหลักสูตรที่มุงเนนสมรรถนะอาชีพ และเปดโอกาสใหชุมชน สถานประกอบการ
และหนวยงานที่เกี่ยวของไดมีสวนรวมในการพัฒนา เพื่อใหมั่นใจวาผูสําเร็จการศึกษามีความรู ทักษะ 
ประสบการณในงานอาชีพ รวมทั้งมีเจตคติและกิจนิสัยที่พึงประสงค สามารถนําไปประยุกตใชเพื่อพัฒนา
ตนเองและงานอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 จากนโยบายดังกลาว สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา จึงมอบหมายใหหนวย
ศึกษานิเทศกดําเนินโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ เพื่อใหการดําเนิน
โครงการฯ เปนไปดวยความเรียบรอย บรรลุเปาหมายอยางมีประสทิธิภาพ จึงขอแตงต้ังผูดํารงตําแหนงและผูมี
รายช่ือเปนคณะกรรมการดังน้ี 

คณะกรรมการท่ีปรึกษา 
1. นายชัยพฤกษ  เสรีรักษ เลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
2. นายอกนิษฐ คลังแสง รองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
3. นายวณิชย อวมศร ี รองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
4. นายชาญเวช บุญประเดิม รองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
5. นายประชาคม จันทรชิต ผูอํานวยการสํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ  

รักษาการในตําแหนง ที่ปรึกษาดานมาตรฐานอาชีวศึกษา  
ชางอุตสาหกรรม 

6. นายไพฑูรย นันตะสุคนธ หัวหนาหนวยศึกษานิเทศก 
7. นายประจวบ แกวเขียว ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางสระบุร ี
8. นายประภาส คงสบาย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส 
9. นายอนันต หอมพกิุล ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางอบุลราชธานี 

10. นายสมบรูณ ชดชอย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางนครศรีธรรมราช 
11. นายพิศิษฐ พลแกว ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม 
12. นางคนึงลักขณ แสงประเสริฐ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพระนครศรีอยุธยา 
13. นายพิษณุ  รัตนเลิศลบ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพิษณุโลก 
14. นางสุรางค อภิรมยวิไลชัย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางกําแพงเพชร 

 

/คณะกรรมการ... 
 

 

 

 



 
 

 

คณะกรรมการดําเนินงาน 
1. นายไพฑูรย นันตะสุคนธ หัวหนาหนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นางสาววัลลภา อยูทอง หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นางสินีนาท ภูมิพล หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นางธีรวรรค วระพงษสทิธิกุล หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางธัญญาภรณ จําลองกลุ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
7. นายชาตร ี ชนานาฎ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
8. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
9. นายเลิศ วุฒิชาติปรีชา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 

10. นางศศิธร  กุลสริสิวัสด์ิ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
11. นายพนมพร แฉลมเขตต หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
12. นายวิชัย จิตมาลรีัตน หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
13. นางสาวโสภิดา ลิ้มวัฒนาพันธ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
14. นางสาวสุกญัญา แดงจักรศร ี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
15. นางสุดา ปลื้มพันธ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
16. นางอัมพร พีรพลานันท หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
17. นางพรทพิย เอกมหาราช สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
18. นางสาวอาร ี โอสถจันทร สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
19. นางวิพร ภักดีวานิช สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
20. นางสาวกิ่งกาญจน ศรีทองสุข สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
21. นางวิยดา   วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก        กรรมการและเลขานุการ 
22. นางสาวโสภี  นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
23. นางสาวประไพพิศ เกษพานิช หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
24. นางสาวขนิษฐา นามวงค หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. จัดเตรียมสถานที่ประชุม สงเสริมสนับสนุนการดําเนินโครงการ การจัดกิจกรรม ประสานงานกับสํานัก 

สถานศึกษา คณะกรรมการ และบุคคลที่เกี่ยวของ 
2. จัดพิธีเปด-ปด การเชิญประธานในพิธีเปด ดําเนินพิธีการในการประชุม พิธีกร บันทึกภาพหรือวีดิทัศน 

และอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 
3. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

คณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิ 
1. นายธงชัย กัณฑานนท ผูทรงคุณวุฒ ิ
2. นายอุดมศักด์ิ ธัญญรักษ ผูทรงคุณวุฒ ิ
3. นายรังษี สุขารมณ กรรมการผูจัดการ บริษัท โมโตยูกิ (ประเทศไทย) จํากัด 
4. นายกันยารัตน พัชรารักษ ผูอํานวยการอาวุโส บริษัท คันทรี กรุป (มหาชน) จํากัด 
5. นางสาวรินทรลภัส สิริวัฒนชนะ กรรมการบรหิาร บริษัท ไทยธรรมอลัไลแอนซ จํากัด 
6. นางสาวพิชญา เอกมหาราช ผูจัดการโรงเรียนแฟช่ันบางกอกดีไซนอารท 

/คณะกรรมการ... 
 



 
 

 

คณะกรรมการวิชาการและวิทยากร 
1. นายไพฑูรย  นันตะสุคนธ หัวหนาหนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นายพนมพร แฉลมเขตต หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นายชาตร ี ชนานาฎ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางสาวโสภิดา ลิ้มวัฒนาพันธุ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
7. นายวิชัย จิตมาลรีัตน หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
8. นายเลิศ วุฒิชาติปรีชา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
9. นางสุดา ปลื้มพันธ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 

10. นางอัมพร พีรพลานันท หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
11. นายจรูญ เตชะเจริญกิจ ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคกลาง กรรมการ 
12. นายสุธี โรจนบุญถึง ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคกลาง กรรมการ 
13. นางศศิธร  กุลสริสิวัสด์ิ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
14. นางสาวสุกญัญา แดงจักรศร ี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
15. นางสาววัลลภา อยูทอง หนวยศึกษานิเทศก        กรรมการและเลขานุการ 
16. นางวิยดา   วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
17. นางสาวโสภี  นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. วางแผนการดําเนินงานพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ รวบรวม เรียบเรียง และ

จัดทําเอกสารวิชาการ และเอกสารอื่น ๆ ที่เกี่ยวของประกอบการประชุมปฏิบัติการฯ 
2. เปนวิทยากรบรรยายใหความรูตามตารางการประชุมปฏิบัติการฯ 
3. เปนวิทยากรในการปฏิบัติงานกลุมตามประเภทวิชา และสาขาวิชา 
4. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสตูรวิชาชีพระยะสั้นประเภทวิชาอุตสาหกรรม  
สาขาวิชาชางยนต 

1. นายอนันต หอมพกิุล ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางอบุลราชธานี ประธานกรรมการ 
2. นายชัชวาล เทงใหญ วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรสงคราม กรรมการ 
3. นายชุมพล แกวศิร ิ วิทยาลัยสารพัดชางราชบรุ ี กรรมการ 
4. นายอํานาจ ไพศาลสุขสมปอง วิทยาลัยสารพัดชางลพบรุ ี กรรมการ 
5. นายโสภณ อินทรเพ็ญ วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
6. นายอรุณรวี เกิดสมบัติ วิทยาลัยสารพัดชางนครศรีธรรมราช กรรมการ 
7. นายปรินทร สีเที่ยงธรรม วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 
8. นายสุรสิงห ศรีชะตา วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางกลโรงงาน                                                                                                                                                
1. นายสมศักด์ิ บุญโพธ์ิ ผูอํานวยการวิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม ประธานกรรมการ 
2. นายสนธยา รอสงูเนิน วิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส กรรมการ 
3. นายกรีพล ศิริบุญสุข วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 

/4. นายตวงอัฐ... 
 



 
 

 

4. นายตวงอัฐ ตุมอญ วิทยาลัยเทคนิคมหาสารคาม กรรมการ 
5. นายสุรศักด์ิ เทพทอง วิทยาลัยเทคนิคตรงั กรรมการ 
6. นายพัชรินทร แกวเจรญิ วิทยาลัยเทคนิคยะลา กรรมการ 
7. นายศรายุทธ ทองอุทัย วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม กรรมการ 
8. นายสุพัฒน ศรีสัมฤทธ์ิ วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางเชื่อมโลหะ 
1. จาสบิเอกสมพร ชูทอง ผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพกาญจนาภิเษก 

หนองจอก 
ประธานกรรมการ 

2. นางสาวจิตราวรรณ บุตราช รองผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพกาญจนาภิเษก 
หนองจอก 

กรรมการ 

3. นายพิรชัช ชังเภา วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
4. นายวัชรศักด์ิ ดาราศาสตร วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 
5. นายธีระพงศ คชเสน วิทยาลัยสารพัดชางพัทลุง กรรมการ 
6. นายธนวัฒน จิตตใจฉํ่า วิทยาลัยการอาชีพอูทอง       กรรมการ 
๗. นายชาญณรงค สวนพาณิชย วิทยาลัยการอาชีพกาญจนาภิเษกหนองจอก กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางไฟฟา 
1. นายสมบัติ นาหลวง รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม ประธานกรรมการ 
2. นายทนง ทองมาก วิทยาลัยสารพัดชางระยอง กรรมการ 
3. นายเฉลิมศักด์ิ พงษกลาวขํา วิทยาลัยเทคนิคพิษณุโลก กรรมการ 
4. นายธีระยุทธ นุยนุน วิทยาลัยเทคนิคสัตหบี กรรมการ 
5. นายธีรพงษ เรือลม วิทยาลัยสารพัดชางแพร กรรมการ 
6. นายสุริยา เสนา วิทยาลัยสารพัดชางนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางเครื่องทําความเย็น 
1. นายอาชวิศร ถาวรสุข รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพระนคร ประธานกรรมการ 
2. นายชยพล โพธิ วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
3. นางวิจิตรา แสงศร ี วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
4. นายอนุศักด์ิ แตงภู วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
4. นายทศทิศ วินิจฉัยภาค วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางอิเล็กทรอนิกส 
1. นายอนุชิต อรรถานิธี รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางกาญจนบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายชัยพัฒนพงษ ภูสัตยคํา วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 
3. นายกฤตพล  รามสวัสด์ิ วิทยาลัยสารพัดชางพัทลุง กรรมการ 
4. นายไพโรจน พอใจ วิทยาลัยเทคนิคนาน กรรมการ 
5. นายเฉลิมชัย สุขสมบูรณ วิทยาลัยสารพัดชางพระนคร กรรมการ 
6. นายวชิระ ไชยสิงห วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
7. นายปกรณ สุขพูลผล วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 
8. นายสุธาพัฒน ภูริอริยฐานนท วิทยาลัยสารพัดชางกาญจนบรุ ี กรรมการและเลขานุการ 

/สาขาวิชา... 
 



 
 

 

สาขาวิชาชางกอสราง 
1. นายโสรัฐ นาคทัต รองผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพบานแพว ประธานกรรมการ 
2. นายสัญญา บุรา วิทยาลัยเทคนิคสระบุร ี กรรมการ 
3. นายสุเชษฐ อาจสมโภชน วิทยาลัยเทคนิคนครราชสีมา กรรมการ 
4. นายบัณฑิต ทองคํา วิทยาลัยเทคนิคนาน กรรมการ 
5. นายอาทิตย สุทธพันธ วิทยาลัยเทคนิคประจวบคีรีขันธ กรรมการ 
6. นายเอกอนันต หวังนิเวศนกุล วิทยาลัยเทคนิคดุสิต กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ 
สาขาวิชาการบัญชี 

1. นางคนึงลักขณ แสงประเสริฐ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง
พระนครศรีอยุธยา 

ประธานกรรมการ 

2. นางสุชาดา เทพพบิูล วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
3. นางสุวะดี เพชรจํารัส วิทยาลัยสารพัดชางนราธิวาส กรรมการ 
4. นางกมลมาศ หมาดหมาน วิทยาลัยสารพัดชางกระบี ่ กรรมการ 
5. นางสาวอัศณีย เวทวัง วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
6. นางพชรมน ซื่อตรง วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรสงคราม กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาการเลขานุการ 
1. นางคนึงลักขณ แสงประเสริฐ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง

พระนครศรีอยุธยา 
ประธานกรรมการ 

2. นางพชร พุทธิเนตร วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
3. นางสุกญัญา แยมย้ิม วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
4. นางสาวแพรวพรรณ บุญฤทธ์ิมนตร ี วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาคอมพิวเตอร 
1. นายประภาส คงสบาย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง 

บรรหาร-แจมใส 
ประธานกรรมการ 

2. นางสุทิศา ออนสมกฤษ วิทยาลัยเทคนิคนนทบุร ี กรรมการ 
3. นางมรกต จันทรเจริญ วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
4. นางกันนิกา มะลิตัน วิทยาลัยสารพัดชางขอนแกน กรรมการ 
5. นางสาวอพรรัตน บุญรกัษา วิทยาลัยสารพัดชางสกลนคร กรรมการ 
6. นางสาวอรุณี สุขชวย วิทยาลัยสารพัดชางชุมพร กรรมการ 
7. นางสมจิตร อุระงาม วิทยาลัยสารพัดชางสระแกว กรรมการ 
8. นายสุวิทย เดือนดาว วิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาโลจิสติกส 
1. นายวศินวุฒ ิ พุทธศิริรังษี วิทยาลัยพณิชยการอินทราชัย ประธานกรรมการ 
2. นางสาวเครอืฟา อุทธิยา วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย กรรมการ 
3. นายทวีศักด์ิ คงคาม ี วิทยาลัยการอาชีพนวมินทรราชินีมุกดาหาร กรรมการ 
4. นางชนาธิป อรุณสรุัตน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค กรรมการและเลขานุการ 

/คณะกรรมการ... 
 



 
 

 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว 
สาขาวิชาการทองเท่ียว 

1. นางธารทิพย พัชรมณีปกรณ รองผูอํานวยการวิทยาลัยบริหารธุรกจิและ 
การทองเที่ยวกรุงเทพ 

ประธานกรรมการ 

2. นางกนกพรรณ คุณาจารย วิทยาลัยสารพัดชางอุตรดิตถ กรรมการ 
3. นางสาวกันยารัตน เหลาตระกูล วิทยาลัยอาชีวศึกษาชลบุร ี กรรมการ 
4. นางสาวสาวิตร ี ฤทธา วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม กรรมการ 
5. นางกุลสิรา สุวรรณ วิทยาลัยบริหารธุรกจิและการทองเที่ยว

กรุงเทพ 
กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชานวดแผนไทย 
1. นายสมนึก พุมขุน ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางธนบรุ ี ประธานกรรมการ 
2. นางสุจิตรา เจริญภัทรเภสัช คลินิกราชาวดีการแพทยแผนไทย กรรมการ 
3. นางรัติยา ชัยเทือง วิทยาลัยสารพัดชางอุดรธานี กรรมการ 
4. นางธนัชพร คุมเมือง วิทยาลัยการอาชีพกาญจนบุร ี กรรมการ 
5. นางสายสุนี ทองดีนอก วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการ 
6. นางกนกพรรณ คุณาจารย วิทยาลัยสารพัดชางอุตรดิตถ กรรมการ 
7. นางแสงรัศม ี ปนทอง วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการและเลขานุการ 

กลุมวิชาภาษา 
1. นายพิศิษฐ พลแกว ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม ประธานกรรมการ 
2. นางวาร ี ฤทธิโยธี วิทยาลัยสารพัดชางอุดรธานี กรรมการ 
3. นางคนึงนิจ แววประเสริฐ วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
4. Miss Jin Chaoyang วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
5. Mr. Jang Ghuangyil วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
6. Miss Li Jia-Fu วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 
7. นางศรีสรุางค อนุชาติกิจเจรญิ วิทยาลัยเทคนิคลพบรุ ี กรรมการ 
8. นายทรงวุฒ ิ อุดวงค วิทยาลัยเทคนิคเชียงราย กรรมการ 
9. นายปลิว ตอเจริญ ขาราชการบํานาญ กรรมการ 

10. นางจิราภา บุพพโก วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาศิลปกรรม 
สาขาวิชาศิลปหัตถกรรม 

1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม
นครศรีธรรมราช 

ประธานกรรมการ 

2. นายสมศักด์ิ อัตโสภณ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา กรรมการ 
3. นายนพดล บุญยัง วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา กรรมการ 
4. นายวิทยา สุริยา วิทยาลัยอาชีวศึกษาแพร กรรมการ 
5. นายทวิพจน บุญเหลอื วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
6. นายทศพร ถังมณี วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
7. นายกิติศักด์ิ พุทธรัตน วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
8. นายสมพัก บัวหลวง วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

/สาขาวิชา... 



 
 

 

สาขาวิชาออกแบบ 
1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม

นครศรีธรรมราช 
ประธานกรรมการ 

2. นางสาววราภรณ ทิมประดับ วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
3. นางสาวศริญญา วรจันทร วิทยาลัยอาชีวศึกษามหาสารคาม กรรมการ 
4. นางศุลีพร ใบไพศาล วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค กรรมการ 
5. นางอัปสร ชายโอฬาร วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
6. นายอุทัย สันติวีรยุทธ วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
7. นางสาวนิภาพรรณ คงแกว วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาวิจิตรศิลป 
1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม

นครศรีธรรมราช 
ประธานกรรมการ 

2. นายธราธร แกวโสนด วิทยาลัยอาชีวศึกษาลพบรุ ี กรรมการ 
3. นางวิสา เพ็ชรธงไชย วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
4. นายชัยภัทร สอนเครือ วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมกรงุเทพ กรรมการ 
5. นายหมัดหนูด บุญเทียม วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาคอมพิวเตอรกราฟก 
1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม

นครศรีธรรมราช 
ประธานกรรมการ 

2. นายจิรายุศ จิราวัลย วิทยาลัยสารพัดชางอุบลราชธานี กรรมการ 
3. นางสาวลัดดา มุขแจง วิทยาลัยอาชีวศึกษาลพบรุ ี กรรมการ 
4. นายวีรศักด์ิ ยินดี วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาพยากรณ 
1. นายธนกฤต  แยมเผื่อน รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง

สมุทรปราการ 
ประธานกรรมการ 

2. นายณัทกิจพฒัน หอมวิจิตรกลุ วิทยาลัยเทคโนโลยีสยาม กรรมการ 
3. นางสมพร อภิสิทธิสกลุ วิทยาลัยพณิชยการธนบรุ ี กรรมการ 
4. นายพีระพล แพถนอม วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาดนตร ี
1. นายสมนึก พุมขุน ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางธนบรุ ี ประธานกรรมการ 
2. นายสนธิ ภูละมูล รองผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพพุทธมณฑล กรรมการ 
3. นายระวิ ดาบทอง รองผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต กรรมการ 
4. นายพิพัฒน ทองระอา วิทยาลัยสารพัดชางพระนคร กรรมการ 
5. นายสุรัตน อมราภรณพสิุทธ์ิ วิทยาลัยสารพัดชางเพชรบรูณ กรรมการ 
6. นายสมนึก อุนแกว วิทยาลัยสารพัดชางอุดรธานี กรรมการ 
7. นายสุรพล นามเสนา วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการ 
8. นายสุบัน แพงบุปผา วิทยาลัยสารพัดชางราชบรุ ี กรรมการ 

 

/9. นายสุริยา... 
 



 
 

 

9. นายสุริยา มันตะรักษ วิทยาลัยสารพัดชางพจิิตร กรรมการ 
10. นายพิทักษ ขจรธรรมรักษ วิทยาลัยสารพัดชางลําปาง กรรมการ 
11. นายเจรญิ ธรรมชาติ วิทยาลัยการอาชีพวังไกลกงัวล กรรมการ 
12. นายกฤษฎี ศรีจามร วิทยาลัยพณิชยการธนบรุ ี กรรมการ 
13. นางนิสสานารถ ตรีเพ็ชร วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
14. นายสุชาติ สิมม ี วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย 

1. นายชูชาติ พรามจร ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางชัยภูม ิ ประธานกรรมการ 
2. นางทัศนีย พงศสรอยเพ็ชร วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
3. นางบุษบา เจียมเกาะ วิทยาลัยสารพัดชางลพบรุ ี กรรมการ 
4. นางพนิดา พฤกภูษณ วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
5. นางวันทนีย  ถวิลการ วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 
6. นางสุทธิลักษณ เกิดสวางกุล วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม กรรมการ 
7. นางสาวสุวล ี บุญญามณี วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต กรรมการ 
8. นางสาวอรรยา นุสีวอ วิทยาลัยสารพัดชางขอนแกน กรรมการ 
9. นางมนัสนันท จันทรศักด์ิรา วิทยาลัยสารพัดชางตรงั กรรมการ 

10. นางรัตนา บํารุงวงศ วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา กรรมการ 
11. นางสาวประภา ทําจะดี วิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
1. นางยุพิน พิมศร ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพระนคร ประธานกรรมการ 
2. นางมาล ี ทองคํา วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
3. นางสาวสริินีย แซตัน วิทยาลัยสารพัดชางตรงั กรรมการ 
4. นางสาวนฤมล ทรัพยสําราญ วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรสงคราม กรรมการ 
5. นางณัชชา กุมาวรสงิห วิทยาลัยสารพัดชางอุบลราชธานี กรรมการ 
6. นางพรพรหม หาญเจรญิ วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
7. นางรัมภา ศิริวงศ วิทยาลัยสารพัดชางลําปาง กรรมการ 
8. นายสมภพ อุตสาหะ วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
9. นางจารพุรรณ สุขสมบูรณ วิทยาลัยอาชีวศึกษาขอนแกน กรรมการ 

10. นางสาวดุษฎี นอยใจบุญ วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา กรรมการ 
11. นางกัลยาณี ไขมุกข วิทยาลัยการอาชีพนครปฐม กรรมการ 
12. นางอุมาพร แขดอน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป 
กลุมงานเสริมสวย 

1. นายเจนวิทย ครองตน ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางสุมทรปราการ ประธานกรรมการ 
2. นางวราภรณ โอภาโส วิทยาลัยสารพัดชางจันทบรุ ี กรรมการ 
3. นางชฤทธิพร คงธนเกริก วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
4. นายศิวพร วรวิทย วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 

/5. นางพิชญพิมล... 
 



 
 

 

5. นางพิชญพิมล เลิศสรุิยะกลุ วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการ 
6. นางสาวกัลยา มะหะหมัด วิทยาลัยสารพัดชางสงขลา กรรมการ 
7. นายระพีพฒัน ศรีทะ วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการและเลขานุการ 

กลุมงานตัดผมชาย 
1. นายเริงศักด์ิ ใจสําราญ รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง

นครราชสีมา 
ประธานกรรมการ 

2. นายสุวรรณ พรมบุญ วิทยาลัยสารพัดชางเพชรบรูณ กรรมการ 
3. นายสมาน บุตรกะอะ วิทยาลัยสารพัดชางยะลา กรรมการ 
4. นางชลธิชา ตนโพธ์ิ วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการและเลขานุการ 

กลุมงานดอกไมประดิษฐ, งานแกะสลัก, งานสมุนไพร, งานบริบาล 
1. นางสาววิภาวรรณ สุขสวัสด์ิ รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางสี่พระยา ประธานกรรมการ 
2. นางสาวจรินทร เลี้ยงสุข วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
3. นางธนภร ฤทธิเกษม วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุราษฎรธานี กรรมการ 
4. นางพรสวรรค สระบัว วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
5. นางสาวรัชนีพร รักเรือง วิทยาลัยอาชีวศึกษาแพร กรรมการ 
6. นางจรรยา สุวรรณประเสริฐ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม กรรมการ 
7. นายชานนท บุร ี วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
8. นางปทมา พงศพัชราพันธ วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
9. นางสุวรรณี พุกภิญโญ วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา กรรมการ 

10. นางวัชร ี โอวธีระกุล วิทยาลัยสารพัดชางพระนคร กรรมการ 
11. นางเอกกาญจน  พรหมเกิด วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
12. นางพชร พุทธิเนตร วิทยาลัยสารพัดชางนครหลง กรรมการ 
12. นางวรรณา อาภาอดุล วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. จัดเตรียมขอมูลทางวิชาการ รวมกันพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ ใน

สาขาวิชาที่รับผิดชอบ ใหบรรลุผลสําเร็จอยางมีประสิทธิภาพ เพื่อใหสถานศึกษาใชเปนแนวทางในการจัดการ
เรียนการสอนอยางมีคุณภาพตรงตามวัตถุประสงค สอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ
ชุมชน 

2. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

คณะกรรมการติดตามและประเมินผลโครงการ 
1. นายพนมพร แฉลมเขตต หนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นายชาตร ี ชนานาฎ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นางสาวโสภี นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางวิยดา วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
7. นางศศิธร กุลสริสิวัสด์ิ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและเลขานุการ 
8. นางสาวขนิษฐา นามวงค หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

/คณะกรรมการ... 



 
 

 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. ติดตามและประเมินผลในระหวางดําเนินโครงการและหลังดําเนินโครงการ สรางเครื่องมือ เก็บ

รวบรวมขอมูล บันทึกขอมูล วิเคราะห/ประเมินผล และอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 
2. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

 

คณะกรรมการเอกสารวิชาการ การเงินและพัสดุ 
 

1. นางสาวโสภี นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นางธัญญาภรณ จําลองกลุ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นายอภิวัชร พจนจริาภรณ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นางวิยดา วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางเฉลมิศร ี เกตากุล ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคตะวันออก

และกรงุเทพมหานคร 
กรรมการ 

7. นางสาววัชร ี บุตระคํา ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคตะวันออก
และกรงุเทพมหานคร 

กรรมการ 

8. นางสาววันวิสาข สงวนสัตย หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
9. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและเลขานุการ 

10. นางสาวขนิษฐา  นามวงค หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
11. นางสาวชุลีพร วรรณบัณฑิตย หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 

 คณะกรรมการทําหนาที่ 
1. การเบิกจายเงินงบประมาณโครงการ การจัดซื้อ/จัดจาง เอกสารการพิมพ การลงทะเบียนและอื่น ๆ        

ที่เกี่ยวของ 
2. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

 

ทั้งน้ีต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป 

สั่ง ณ วันที่    มิถุนายน   พ.ศ.2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 

 

 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่  /2558 

เรื่อง แตงต้ังคณะกรรมการดําเนินงานโครงการพัฒนาหลกัสตูรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ 
(เพิ่มเติม) 

 
 
 

                   อนุสนธิคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ที่ 836/2558 ลงวันที่ 15 มิถุนายน 2558 เรื่อง 
แตงต้ังคณะกรรมการดําเนินงานโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพเพื่อผลิตกําลังคนที่มี
สมรรถนะและคุณลักษณะทีพ่ึงประสงคสอดคลองกับความตองการของสถานประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระ
ตามลักษณะภูมิภาคและยุทธศาสตรของจังหวัด ซึ่งการดําเนินการดังกลาวจําเปนตองมีหลักสูตรที่มุงเนนสมรรถนะ
อาชีพ และเปดโอกาสใหชุมชน สถานประกอบการและหนวยงานที่เกี่ยวของไดมีสวนรวมในการพัฒนา เพื่อใหมั่นใจวา
ผูสําเร็จการศึกษามีความรู ทักษะ ประสบการณในงานอาชีพ รวมทั้งมีเจตคติและกิจนิสัยที่พึงประสงค สามารถนําไป
ประยุกตใชเพื่อพัฒนาตนเองและงานอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ดังน้ัน เพื่อใหการดําเนินโครงการ
พัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ เปนไปอยางมีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค จึงขอ
แตงต้ังคณะกรรมการเพิ่มเติม ดังน้ี 

 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
สาขาวิชาชางกอสรางระบบขนสงทางราง 

1. นายไชยนันท แสงเมฆา ผูอํานวยการวิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายณัฎฐกฤศ สาธินีเศษฐ วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการ 
3. นายอภิชาต สรอยระยา วิทยาลัยเทคนิคประจวบคีรีขันธ กรรมการ 
4. นายสมชาติ  บุญศร ี วิทยาลัยเทคนิคอุตสาหกรรมยานยนต กรรมการ 
5. นายอํานวย ขมิ้นเครือ วิทยาลัยเทคนิคสระบุร ี กรรมการ 
6. นายอิทธิวัฒน สุวรรณรังสิมา วิทยาลัยเทคนิคนครปฐม กรรมการ 
7. นายสมศักด์ิ แกวพันธ วิทยาลัยเทคนิคเพชรบรุ ี กรรมการ 
8. นายวิชัย ตันติราพันธ วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการ 
9. นายสมควร รุงเรือง วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม กรรมการ 

10. นายธํารงศักด์ิ หมินกาหลมี วิทยาลัยเทคนิคประจวบคีรีขันธ กรรมการ 
11. นายมาโนช รังษีมณีรัตน วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการ 
12. นายสมศักด์ิ วรรณชนะ วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการและเลขานุการ 

  

 ทั้งน้ี   ต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป 
 

สั่ง   ณ   วันที่    มิถุนายน    พ.ศ.2558 
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