


 

 

 



 

( ก ) 

คํานํา 
 

หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช ๒๕๕๘  เปนหลักสูตรที่พัฒนาข้ึนใหสอดคลองกับ
พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. ๒๕๔๒ (และที่แกไขเพิ่มเติม)  พระราชบัญญัติการอาชีวศึกษา 
พ.ศ. ๒๕๕๑ และแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ เปนไปตามนโยบายรัฐบาล ตลอดจนความ
เจริญกาวหนาทางเทคโนโลยี สภาพเศรฐกิจและสังคม ทั้งในระดับชุมชนทองถ่ินและระดับชาติ เพื่อให
ผูเรียนสามารถเลือกเรียนไดอยางเหมาะสมตามความถนัด ความสนใจและโอกาสของผูเรียน เปนการ
ขยายโอกาสทางการศึกษาเพื่อการเรียนรูตลอดชีวิต สงเสริมการสรางอาชีพและรายไดของประชาชนของ
ประเทศ 

 
การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นตามกรอบมาตรฐานหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 

๒๕๕๑ น้ี ดําเนินการโดยหนวยศึกษานิเทศก สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา เปนหลักสูตรที่
มุงเนนสมรรถนะอาชีพตามความตองการของสถานประกอบการและเจาของอาชีพ เพื่อใหผูผ านการ
ฝกอบรมมีสมรรถนะตามที่หลักสูตรกําหนด สามารถนําไปใชในการประกอบอาชีพ พัฒนาอาชีพเดิม เปน
อาชีพเสริม เปลี่ยนอาชีพใหม และหรือเพื่อการศึกษาตอ  หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่ดําเนินการในครั้งน้ี 
เปนหลักสูตรที่ใชระยะเวลาในการฝกอบรมต้ังแต ๖ ช่ัวโมงข้ึนไป โดยมีทั้งหลักสูตรที่พัฒนามาจาก
หลักสูตรเดิมและหลักสูตรที่พัฒนาข้ึนใหม จํานวน ๒๔ สาขาวิชา ใน ๕ ประเภทวิชา คือ ประเภทวิชา
อุตสาหกรรม ประเภทวิชาพาณิชยกรรม ประเภทวิชาศิลปกรรม ประเภทวิชาคหกรรม และประเภทวิชา
อุตสาหกรรมทองเที่ยว รวมจํานวนทั้งสิ้น ๕๙๘ หลักสูตร  ทั้งน้ี เพื่อใหสถานศึกษาอาชีวศึกษาไดนําไปใช
ในการจัดฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้น ตลอดจนใชเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นของ
สถานศึกษาตอไป 

 
 หนวยศึกษานิเทศก ขอขอบคุณคณะกรรมการดําเนินงาน ผูบริหารสถานศึกษา ครูผูสอน ศึกษานิเทศก 
ผูทรงคุณวุฒิภาครัฐและเอกชน และผูมีสวนเกี่ยวของทุกทาน ซึ่งไดอุทิศสติปญญา ความรู ประสบการณ  
ตลอดจนสละเวลามาชวยพัฒนาการอาชีวศึกษาและการผลิตกําลังคนของประเทศชาติในครั้งน้ี 

 
 
 

สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
กันยายน ๒
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สารบัญ 

เร่ือง     หนา 

1. คํานํา     ก 

2. คําสั่ง ใหใชหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช ๒๕๕๘ ข 

3. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย 1 

4. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 3 

 4.1 กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี  

     1401-1101 เสื้อคอกระเชา 5 

     1401-1102 เสื้อลูกไม 9 

     1401-1103 ผาถุงสําเรจ็ 13 

     1401-1104 โจงกระเบนสําเร็จรูป 17 

     1401-1105 ชุดจั๊มสูท 18 

     1401-1301 กระโปรงเบื้องตน 25 

     1401-1302 เสื้อเบื้องตน 29 

     1401-1303 กระโปรงสมัยนิยม 33 

     1401-1304 เสื้อสมัยนิยม 1 37 

     1401-1305 เสื้อสมัยนิยม 2 41 

     1401-1306 ชุดติดกัน 45 

     1401-1307 กางเกงสตรีเบื้องตน 49 

     1401-1308 กางเกงสตรีสมัยนิยม 1 53 

     1401-1309 กางเกงสตรีสมัยนิยม  2 57 

     1401-1310 ชุดเจาสาว 61 

     1401-1311 ชุดไทย 65 

     1401-1312 เสื้อลานนา 69 

 4.2 กลุมวิชางานเสื้อผาชาย  

     1401-2301 เสื้อผาบรุุษเบื้องตน 73 

     1401-2302 กางเกงบรุุษเบื้องตน 77 

     1401-2303 เสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 81 

 4.3 กลุมวิชางานเสื้อผาเด็ก  

     1401-3301 ชุดนักเรียน 85 

 4.4 กลุมวิชางานเสื้อผาอุตสาหกรรม  

     1401-4301 งานเย็บจักรอุตสาหกรรม 89 
     1401-4302 ชุดกีฬาผายืด 93 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 4.5 กลุมวิชางานปกจักร  

     1401-5301 งานปกตัวอักษรและการปกปะ 97 

     1401-5302 งานปกลวดลาย 101 

     1401-5303 งานปกเครื่องหมายบนช้ินงาน 105 

     1401-5304 งานปกและประดิษฐของใช 109 

 4.6 กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกจิเครือ่งแตงกาย  

     1401-6101 ออกแบบโลโกเสื้อผา 113 

     1401-6102 งานซอมแซมและปรับเปลี่ยนรปูทรงเสื้อผา 115 

     1401-6103 ชุดกันเปอน 119 

     1401-6104 เสื้อมอฮอม 123 

     1401-6105 กางเกงชาวเล 127 

     1401-6106 กางเกงแมว 131 

     1401-6107 เสื้อสุนัข 135 

     1401-6108 ชุดตุกตา 139 

     1401-6109 ผามานแบบจบี 143 

     1401-6110 ศิลปะการตกแตงเสือ้ดวยมือ 145 

     1401-6201 งานดัดแปลงเสื้อผายีนส 149 

     1401-6301 ออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 153 

     1401-6302 ธุรกิจซกั อบ รีด 157 

5. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 166 

6. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 168 

 6.1 กลุมวิชางานขนมอบ  

     1402-1101 กะหรี่ปบ 170 

     1402-1102 โดนัท 169 

     1402-1103 ธุรกิจชีสเคก 173 

     1402-1104 แตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 177 

     1402-1105 ขนมปง 181 

     1402-1106 คุกกี ้ 185 

     1402-1107 ขนมเปยะ 187 

     1402-1108 เคก 191 
     1402-1109 พายพัฟเพสตรี ้ 193 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 6.1 กลุมวิชางานขนมอบ  

     1402-1301 คุกกี้และเคก 197 

     1402-1302 โดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี ้ 201 

     1402-1303 พาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 205 

     1402-1304 แตงหนาเคก 209 

     1402-1305 เคกและการแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 213 
     1402-1306 ขนมอบยอดนิยม 217 

 6.2 กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย  

     1402-2101 ขาวเหนียวมูน 7 สี 221 

     1402-2102 ขนมไทยยอดนิยม 225 

     1402-2103 อาหารจานเดียวประเภทเสน 229 

     1402-2104 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ 233 

     1402-2105 อาหารมงัสวิรัติ 237 

     1402-2106 แกะสลักผกัผลไมในงานอาหาร 241 

     1402-2107 เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 243 

     1402-2108 ศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 247 

     1402-2109 อาหารไทยยอดนิยม 249 

     1402-2301 ขนมไทยชาววัง 253 

     1402-2302 อาหารไทยชาววัง 257 

     1402-2303 อาหารจานเดียว 261 

     1402-2304 อาหารไทยพื้นบาน 265 

     1402-2305 อาหารไทย 4 ภาค 269 

     1402-2306 ธุรกิจขาวราดแกง 273 

     1402-2307 ขนมไทย 277 

     1402-2308 อาหารไทย 281 

 6.3 กลุมวิชางานอาหารนานาติ  

     1402-3101 ซูชิ 285 

     1402-3102 โทโกยาก ิ 287 

     1402-3103 ราเมน 289 

     1402-3104 เครปญี่ปุน 293 

     1402-3105 ขาวมันไก 297 

     1402-3106 สเต็กเพื่อการคา 301 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 6.3 กลุมวิชางานอาหารนานาชาติ  

     1402-3107 ธุรกิจแซนดวิช 305 

     1402-3108 สลัดเพื่อสุขภาพ 309 

     1402-3112 เทคนิคการหั่นเพือ่ประกอบอาหาร 321 

     1402-3201 อาหารจีน 323 

     1402-3202 อาหารญี่ปุน 325 

     1402-3203 อาหารอสิลาม 327 

     1402-3204 อาหารเวียดนาม 331 

     1402-3301 อาหารยุโรป 335 

     1402-3302 งานประกอบอาหารในเรือ 337 

     1402-3303 อาหารวางยอดนิยม 341 

 6.4 กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรปู  

     1402-4101 เตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด 345 

     1402-4102 ไสกรอกอีสาน 349 

     1402-4103 เครื่องด่ืมสมุนไพร 353 

     1402-4104 ธุรกิจชานมไขมุก 357 

     1402-4105 นํ้าเตาหู ปาทองโกสังขยาใบเตย 361 

     1402-4106 ไอศครีมโฮมเมด 365 

     1402-4107 ธุรกิจกาแฟ 369 

     1402-4301 งานถนอมอาหาร 371 

     1402-4302 งานแปรรูปอาหาร 375 

     1402-4303 งานถนอมอาหารและแปรรูป 379 

7. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 383 

8. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 385 

 8.1 กลุมวิชางานเสรมิสวย  

     1403-1101 แตงเลบ็ 389 

     1403-1102 กําจัดขนดวยเสนดาย 393 

     1403-1103 กําจัดขน (แว็กซ) 395 

     1403-1104 บุคลิกภาพของชางเสริมสวย 397 

     1403-1105 ดัดผมสปาเพิรม 399 

     1403-1106 ยืดผมรบีอรนด้ิง 401 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 8.1 กลุมวิชางานเสรมิสวย  

     1403-1107 เปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 403 

     1403-1108 ตอผม 407 

     1403-1109 ตอขนตา 409 

     1403-1110 แกะลายกราฟฟก 411 

     1403-1111 บรหิารธุรกิจรานเสริมสวย 413 

     1403-1113 นวดหนา 415 

     1403-1114 ออกแบบทรงผม 417 

     1403-1115 ตอเลบ็อะครลิิคและเพนทเล็บ 419 

     1403-1116 เกลาผม – ถักเปย 423 

     1403-1117 แตงหนา Basic 425 

     1403-1118 เขียนค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 429 

     1403-1119 ตัดแตงทรงผมสไตลแฟช่ัน 431 

     1403-1201 เซ็ทผมแนวแขงขัน 435 

     1403-1202 ตัดผมซาลอนเบื้องตน 437 

     1403-1203 ซอยผมชายฟรสีไตล 441 

     1403-1301 สระผม-เซ็ทผม 443 

     1403-1302 ตัดผมชายระดับ 1 445 

     1403-1303 ตัดผมชายระดับ 2 447 

     1403-1304 ตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 451 

     1403-1305 เทคนิคการซอยผม 455 

     1403-1306 ซอยผม ดัดผม Advance 459 

 8.2 กลุมวิชางานดอกไมสด  

     1403-2101 จัดชอดอกไมแสดงความยินดี 463 

     1403-2102 จัดดอกไมงานศพ 465 

     1403-2103 จัดดอกไมงานมงคลสมรส 467 

     1403-2104 งานประดิษฐเครื่องแขวนเลก็ 469 

     1403-2105 จัดพานพุม 471 

     1403-2106 งานประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 473 

     1403-2301 มาลัยมงคล 475 

 
 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 8.3 กลุมวิชางานใบตอง  

     1403-3101 งานบายศรปีากชาม 477 

     1403-3301 งานใบตองเบื้องตน 479 

     1403-3302 งานบายศรีโอกาสตาง ๆ 481 

     1403-3303 งานบายศรีใบตอง 483 

 8.4 กลุมวิชางานแกะสลกั  

     1403-4101 แกะสลักแตงจานอาหาร 485 

     1403-4102 แกะสลักผกัและผลไม 487 

     1403-4103 แกะสลักสบู 489 

     1403-4301 แกะสลักผกัและผลไมในงานอาหาร 491 

 8.5 กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ  

     1403-5101 ดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 493 

     1403-5301 ดอกไมประดิษฐจากกระดาษ 495 

     1403-5302 ดอกไมประดิษฐจากผา 497 

     1403-5303 ดอกไมประดิษฐจากดินสําเร็จรูป 499 

 8.6 กลุมวิชางานประดิษฐ  

     1403-6101 ริบบิ้นโปรยทาน 501 

     1403-6102 รองเทาแฟนซ ี 503 

     1403-6103 กลองทิชชูจากกระดาษสา 505 

     1403-6104 งานประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 507 

     1403-6105 ชอดอกไมประดิษฐจากธนบัตร 509 

     1403-6106 โบวประดิษฐจากริบบิ้น 511 

     1403-6107 ศิลปะเดคูพารท 513 

     1403-6108 งานปนแปง 515 

     1403-6109 งานประดิษฐของชํารวย 517 

     1403-6110 ผลิตภัณฑงานกระดาษสา 519 

     1403-6111 งานประดิษฐจากเชือก 521 

     1403-6112 งานประดิษฐตามสมัยนิยม 523 

     1403-6113 กระเปาสานพลาสติก 525 

     1403-6114 แปรรปูเสื่อกกเปนของใช 527 

     1403-6115 งานประดิษฐตนไมมงคล 529 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 8.6 กลุมวิชางานประดิษฐ  

     1403-6116 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 531 

     1403-6117 ของชํารวยและของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 535 

     1403-6201 งานประดิษฐประเภทกระดาษ 537 

     1403-6202 งานประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 539 

     1403-6203 เครื่องประดับจากครสิตัล ลกูปดและหิน 541 

     1403-6204 งานประดิษฐวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 543 
     1403-6205 กระเปาสตางคทํามือ 545 
     1403-6302 งานประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึ 547 

     1403-6303 งานประดิษฐจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 549 

     1403-6304 หัตถกรรมงานเชือก 551 

     1403-6305 งานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน 553 

9. การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นสาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 555 

9. หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พุทธศักราช 2558 557 

 9.1 กลุมวิชางานสมุนไพร  

    1404-1101 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพ 559  

    1404-1102 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 563 
    1404-1103 ผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน 567 

    1404-1104 ผลิตภัณฑเพื่องานเกษตรกรรม 571 

    1404-1105 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 575 

 9.2 กลุมวิชางานธุรกจิจัดตกแตงพิธีและสถานที ่  

    1404-2101 จัดชอติดเสือ้แบบตาง ๆ 579 
 9.3 กลุมวิชางานธุรกจิดอกไม  

    1404-2102 ตกแตงสถานที่ดวยลกูโปง 581 
    1404-2103 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 583 
    1404-2104 แบคดรอปดอกไมกระดาษ  (BACKDROP) 585 
    1404-2105 พวงหรีดและดอกไมจันทน 587 
    1404-2106 จับจีบและผกูผา 589 
    1404-2301 จัดดอกไมแบบสากล 591 
    1404-2302 จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 593 

 



 
 

 

สารบัญ (ตอ) 

เร่ือง      หนา 

 9.3 กลุมวิชางานธุรกจิดอกไม  

     1404-2303 จัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ 595 

     1404-2304 งานตกแตงสถานที ่ 597 

 9.4 กลุมวิชางานบริบาล  

     1404-3201 งานดูแลผูสูงอายุ 599 

     1404-3202 งานผูชวยผูพิการ 603 

10. ภาคผนวก  607

 10.1 ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษา 

  และการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นพ.ศ. 2558  

  10.2  กรอบการพฒันาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น    
  10.3  การกําหนดรหัสหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้น    
  10.4  คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 836/2558เรื่องแตงต้ังคณะกรรมการ 

     ดําเนินงานโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ 
  10.5  คําสัง่สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ 864/2558 เรื่องแตงต้ังคณะกรรมการ 

     ดําเนินงานโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ (เพิ่มเติม) 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาวิชาผาและเคร่ืองแตงกาย 

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 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย 

กลุมวิชางานเสื้อผาสตรี กลุมวิชางานเสื้อผาชาย กลุมวิชางานเสื้อผาเดก็  
กลุมวิชางานเสื้อผาอตุสาหกรรม กลุมวิชางานปกจักร  

กลุมวิชางานออกแบบและธุรกิจเครื่องแตงกาย 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 
1 1401-1101 เสื้อคอกระเชา 9 
2 1401-1102 เสื้อลูกไม 30 
3 1401-1103 ผาถุงสําเรจ็ 30 
4 1401-1104 โจงกระเบนสําเร็จรูป 30 
5 1401-1105 ชุดจั๊มสูท 30 
6 1401-1301 กระโปรงเบื้องตน 75 
7 1401-1302 เสื้อเบื้องตน 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 กางเกงสตรีเบื้องตน 75 
13 1401-1308 กางเกงสตรีสมัยนิยม 1 75 
14 1401-1309 กางเกงสตรีสมัยนิยม 2 75 
15 1401-1310 ชุดเจาสาว 75 
16 1401-1311 ชุดไทย 75 
17 1401-1312 เสื้อลานนา 75 
18 1401-2301 เสื้อผาบรุุษเบื้องตน 75 
19 1401-2302 กางเกงบรุุษเบื้องตน 75 
20 1401-2303 เสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 75 
21 1401-3301 ชุดนักเรียน 75 
22 1401-4301 งานเย็บจักรอุตสาหกรรม 75 
23 1401-4302 ชุดกีฬาผายืด 75 
24 1401-5301 งานปกตัวอักษรและการปกปะ 75 
25 1401-5302 งานปกลวดลาย 75 
26 1401-5303 งานปกเครื่องหมายช้ินงาน 75 
27 1401-5304 งานปกและประดิษฐของใช 75 
28 1401-6101 ออกแบบโลโกเสื้อผา 18 
29 1401-6102 งานซอมแซมและปรับเปลี่ยนรปูทรงเสื้อผา 18 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 
30 1401-6103 ชุดกันเปอน 18 
31 1401-6104 เสื้อมอฮอม 18 
32 1401-6105 กางเกงชาวเล 18 
33 1401-6106 กางเกงแมว 30 
34 1401-6107 เสื้อสุนัข 30 
35 1401-6108 ชุดตุกตา 30 
36 1401-6109 ผามานแบบจบี 30 
37 1401-6110 ศิลปะการตกแตงเสือ้ดวยมือ 30 
38 1401-6201 งานดัดแปลงเสื้อผายีนส 60 
39 1401-6301 ออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 75 
40 1401-6302 ธุรกิจ ซัก อบ รีด 75 

รวม 40 หลักสูตร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1101 เสื้อคอกระเชา 9 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บเสือ้คอกระเชาตามคูมือ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อคอกระเชาตามหลกัการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้คอกระเชาตามข้ันตอน 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อคอกระเชา การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ              
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อคอกระเชา การตกแตงเสื้อคอกระเชา คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อคอกระเชา 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อคอกระเชา 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อคอกระเชา 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อคอกระเชา 
3. การแยกแบบเสื้อคอกระเชา 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อคอกระเชา 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1102 เสื้อลกูไม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือวัสดุและอปุกรณในการตัดเย็บเสื้อลูกไมตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บเสื้อลูกไมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะของเสื้อลูกไม การวัดตัว การสรางแบบ การเลือกผา          
การคํานวณผา การเตรียมผา การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อลกูไม ลองตัวและแกไขขอบกพรองของ
เสื้อลูกไม การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะของผาลูกไม 
1. ชนิดและลักษณะของผาลูกไม 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ  วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครือ่งมือวัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 

3 งานเลอืกผา  คํานวณผา 
1. การเลือกผาในการตัดเย็บ 
2. การคํานวณผาในการตัดเย็บ 

4 งานสรางแบบ  แยกแบบและทําเครื่องหมายเสื้อลูกไม 
1. การสรางเสือ้ลูกไม 
2. การแยกแบบ 
3. การทําเครื่องหมาย 
4. การวางแบบตัด 

5 งานเทคนิคตัดเย็บเสื้อลกูไม 
1. การตัดเสือ้ลูกไม 
2. การเย็บเสื้อลูกไมเทคนิค 
3. การตัดเย็บ 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  



13 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1103 ผาถุงสําเร็จ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณตัดเย็บผาถุงสําเร็จตามหลักการ 
2. ตัดเย็บผาถุงสําเรจ็ตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะผาถุงสําเร็จ การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ การวาง
แบบตัด เทคนิคการตัดเย็บผาถุงสําเร็จ การตกแตงผาถุงสําเร็จ คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะผาถุงสําเรจ็ 
1. ชนิดและลักษณะผาถุงสําเรจ็ 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บผาถุงสําเร็จ 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบผาถุงสําเรจ็ 
3. การแยกแบบผาถุงสําเรจ็ 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บผาถุงสําเร็จ 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1104 โจงกระเบนสําเร็จรูป 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บโจงกระเบนสาํเร็จรูปตามหลักการ 
2. ตัดเย็บโจงกระเบนสําเรจ็รูปตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะโจงกระเบนสําเร็จรูปการเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ 
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บโจงกระเบนสําเร็จรูปการตกแตงโจงกระเบนสําเร็จรูปคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะโจงกระเบนสําเร็จรูป 
1. ชนิดและลักษณะโจงกระเบนสําเร็จรูป 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บโจงกระเบนสําเรจ็รูป 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบโจงกระเบนสําเร็จรูป 
3. การแยกแบบโจงกระเบนสําเรจ็รปู 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บโจงกระเบนสําเรจ็รปู 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

 
 
 
 
 

 



19 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1105 ชุดจ๊ัมสูท 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดจั๊มสูทตามหลักการ 
2. ตัดเย็บชุดจั๊มสูทตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดจั๊มสูท การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ                 
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดจั๊มสูท การตกแตงชุดจั๊มสูท คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดจั๊มสูท 
1. ชนิดและลักษณะชุดจั๊มสูท 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บชุดจั๊มสูท 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบชุดจัม๊สูท 
3. การแยกแบบชุดจั๊มสูท 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บชุดจั๊มสูท 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1301 กระโปรงเบื้องตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมืออปุกรณและวัสดุในการตัดเย็บไดถูกตองตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บกระโปรงเบือ้งตน ตามแบบที่กําหนด 
3. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติชนิดลักษณะกระโปรง เครื่องมือวัสดุและอุปกรณการตัดเย็บกระโปรง การวัดตัว    
การสร างแบบกระโปรงเบื้องต น การแยกแบบตัด การทําเครื่องหมายบนแบบตัด การเลือกผ า                       
การคํานวณผา การวางแบบ การเย็บประกอบกระโปรง การลองตัว การแกไขแบบตัดใหเหมาะสมกับรูปราง 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกระโปรงเบื้องตน 

1. ชนิดและลักษณะกระโปรงเบื้องตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมืออุปกรณ และวัสดุในการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมอือุปกรณ และวัสดุในการตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว 
1. การวัดตัวกระโปรง 

4 งานสรางแบบกระโปรงเบื้องตน 
1. การสรางแบบกระโปรงทรงตรง 
2. การสรางแบบกระโปรงทรงสอบ 
3. การสรางแบบกระโปรงทรงเอ 

5 งานตัดเย็บกระโปรงเบื้องตน 
1. การวางแบบตัดกระโปรงทรงตรง กระโปรงทรงสอบ กระโปรงทรงเอ 
2. การตัดกระโปรงทรงตรง กระโปรงทรงสอบ กระโปรงทรงเอ 
3. การเย็บกระโปรงทรงตรง กระโปรงทรงสอบ กระโปรงทรงเอ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานสรางแบบตัดเย็บกระโปรง 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 งานการสรางแบบตัดเย็บกระโปรงวงกลม กระโปรงครึ่งวงกลม 
1. การสรางแบบกระโปรงวงกลม กระโปรงครึ่งวงกลม 
2. การวางแบบกระโปรงวงกลม กระโปรงครึ่งวงกลม 
3. การตัดกระโปรงวงกลม กระโปรงครึง่วงกลม 
4. การเย็บกระโปรงวงกลม กระโปรงครึง่วงกลม 

8 งานสรางแบบตัดเย็บกระโปรงจีบ 
1. การแยกแบบกระโปรงจีบ 
2. การวางแบบกระโปรงจีบ 
3. การตัดกระโปรงจีบ 
4. การเย็บกระโปรงจีบ 

9 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง120 ซม. สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผากรรไกรตัดกระดาษ 
11. กระจกเงา 
12. ชุดปมกระดุม 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1302 เสื้อเบื้องตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณตัดเย็บเสื้อไดถูกตองตามหลักการ 
2. ตัดเย็บเสื้อเบื้องตนตามมาตรฐานกําหนด 
3. คิดคําณวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติชนิดและลักษณะเครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบเสื้อเบื้องตน 
การสร างแบบแขนเสื้อแบบตางๆ การแยกแบบตัด การทําเครื่องหมายบนแบบตัด การเลือกผ า                 
การคํานวณผา การวางแบบตัด การทําเครื่องหมายบนผา การเย็บประกอบตัวเสื้อ การลองตัวและแกไข
แบบตัด  การคิดคํานวณราคา  

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะของเสือ้เบื้องตนมาตรฐาน 

1. ชนิดและลักษณะของเสือ้ 

2 งานเลอืกวัสดุ และอุปกรณการตัดเย็บ 
1. การเลือกวัสดุ และอุปกรณการปฏิบัติงานตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว 
1. การวัดตัวเสื้อ 

4 งานเลอืกผา คํานวณผา 
1. การเลือกผา สําหรบัตัดเย็บเสือ้เบื้องตน 
2. การคํานวณผาสําหรบัตัดเย็บเสือ้เบื้องตน 

5 งานสรางแบบ และตัดเย็บเสื้อเบื้องตน 
1. การสรางแบบเสื้อเบื้องตน 
2. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
3. การวางแบบตัดเสื้อเบื้องตน 
4. การตัดเย็บเสื้อเบื้องตน 
5. การลองตัว  
6. การแกไขขอบกพรอง 

6 การคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม. สูง 85 ซม. 
2. จักร 2 เย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีดโตะรีดผา 
7. ที่รองรีดหัวแขน 
8. หุนสักหลาด 
9. กรรไกรตัดผากรรไกรตัดกระดาษ 
10. กระจกเงา 
11. ชุดปมกระดุม 
12. คอมพิวเตอร 
13. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
14. ตูโชว 
15. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก คอน 
16. กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 



 
 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี
1401-1303 กระโปรงสมัยนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกระโปรงสมยันิยม 
2. เลือกผา คํานวณผา 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกระโปรงสมัยนิยม 
4. วางแบบ ตัดเย็บกระโปรงสมัยนิยม 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบ
กระโปรงสมยันิยม สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกระโปรง
สมัยนิยม แบบตาง ๆ  การลองตัว และการแกไขจุดบกพรองของกระโปรง การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกระโปรงสมัยนิยม แบบตาง ๆ  
1. ชนิดและลักษณะกระโปรงสมัยนิยม แบบตาง ๆ  

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกระโปรงสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
1. การแบบสรางกระโปรงสมัยนิยม 
2. การแยกแบบกระโปรงสมัยนิยม 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกระโปรงสมัยนิยม 

4 งานตัดเย็บกระโปรงสมัยนิยม แบบตาง ๆ  
1. การวางแบบกระโปรง 
2. การตัดกระโปรง 
3. การเย็บกระโปรง 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกระโปรงสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
1. การลองตัวกระโปรงสมัยนิยม 
2. การแกไขจุดบกพรองกระโปรงสมัยนิยม 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีดโตะรีดผา 
7. ที่รองรีดหัวแขน 
8. หุนสักหลาด 
9. กรรไกรตัดผา 
10. กรรไกรตัดกระดาษ 
11. กระจกเงา 
12. ชุดปมกระดุม 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1304 เสื้อสมัยนิยม 1 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณใหเหมาะสมกับเสื้อสมัยนิยม 
2. การวัดตัว และสรางแบบเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจุบัน 
3. ในการวางแบบ และการตัดเย็บเสือ้สมัยนิยม 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ชนิดและลักษณะของเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจุบัน การเลือกวัสดุ และ
อุปกรณ รวมไปถึงการคํานวณราคาตนทุน การสรางแบบและการวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อสตรี 
รวมไปถึงการตกแตงเสื้อผาไดเหมาะสมตามสมัยนิยม 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกชนิด และลักษณะของเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจบุัน 
1. การเลือกเสือ้ผานิยมใหเหมาะสมกับรูปราง 

2 งานเลอืก เตรียม ใช วัสดุและอุปกรณ ในการตัดเย็บเสื้อสมยันิยม 
1. การเลือก เตรียม ใช อุปกรณที่ใชในการตัดเย็บเสื้อสตร ี
2. การเลือก เตรียม ใช ผาและวัสดุ ที่ใชในการตัดเย็บเสือ้สตร ี

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อผาที่กําลังเปนที่นิยมในปจจบุัน 
1. การวัดตัว 
2. สรางแบบ  
3. การแยกแบบ 
4. การวางแบบตัด และทําเครื่องหมายบนผา 

4 งานตัดเย็บเสื้อสมัยนิยม และการคิดคํานวณราคา 
1. การใชเทคนิคการตัดเย็บเสือ้ผาสมัยนิยม 
2. การลองตัวและแกไขขอบกพรอง 

5 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1305 เสื้อสมัยนิยม 2 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกผา  คํานวณผาถูกตองตามหลักการ 
2. สรางแบบและตัดเย็บเสื้อคอปกตาง ๆ  ตามแบบที่กําหนด 
3. ตัดเย็บเสื้อสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
4. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติ  ลักษณะเสื้อ  ปกเสื้อ  สมัยนิยมแบบตาง ๆ  การสรางแบบ การแยกแบบ การตัดเย็บ
เสื้อคอต้ัง คอปน คอผูก ปกตลบ ปกฮาวาย ปกเช้ิต ปกในตัวและปกเทเลอร  การเย็บประกอบปก               
การตกแตงปกเสื้อและสวนตาง ๆ ของเสื้อ การแยกแบบ การแกไขแบบตัด การเลือกผา การคํานวณผา  
การวางแบบตัด การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิด  ลักษณะเสื้อและปกเสื้อแบบตาง 
1. ชนิด ลักษณะเสื้อแบบตาง ๆ  
2. ชนิด ลักษณะปกเสื้อแบบตาง ๆ  

2 งานสรางแบบตัดและตัดเย็บเสื้อแบบตาง ๆ  
1. การสรางแบบเสื้อเบื้องตน 
2. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
3. การวางแบบตัดเสื้อ 
4. การตัดเย็บเสื้อเบื้องตน 

3 งานสรางแบบตัดเสื้อ ปก แบบตาง ๆ  
1. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อคอต้ังและเสื้อคอปน 
2. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อคอผูกและเสื้อปกตลบ 
3. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อปกฮาวายและปกเช้ิต 
4. การสรางแบบและแยกแบบเสื้อปกเทเลอร 

4 
 

งานตัดเย็บเสื้อสมัยนิยมแบบตาง ๆ  
1. การวางแบบเสื้อสมัยนิยม 
2. การตัดเสื้อสมัยนิยม 
3. การเย็บประกอบตัวเสื้อ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1.  การคิดคํานวณตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1306 ชุดตดิกนั 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดติดกัน 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดติดกันตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดติดกันตามหลักการ 
4. วางแบบและตัดเย็บชุดติดกันตามข้ันตอน 
5. คิดคํานวณราคาตามหลัการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบชุด
ติดกันสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดติดกัน แบบตาง ๆ  
การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของชุดติดกัน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดติดกัน 
1. ชนิดและลักษณะชุดติดกัน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดติดกัน 
1. การสรางแบบชุดติดกัน 
2. การแยกแบบชุดติดกัน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดชุดติดกัน 

4 งานตัดเย็บชุดติดกัน 
1. การวางแบบชุดติดกัน 
2. การตัดชุดติดกัน 
3. การเย็บชุดติดกัน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดติดกัน 
1. การลองตัวชุดติดกัน 
2. การแกไขจุดบกพรองชุดติดกัน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1307 กางเกงสตรีเบื้องตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงสตรีเบื้องตนตามคูมอื 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงสตรเีบื้องตนตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงสตรีเบือ้งตนตามหลกัการ 
4. วางแบบและตัดเย็บกางเกงสตรเีบื้องตนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
สตรีเบื้องตนสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกางเกงสตรี
เบื้องตนแบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จดุบกพรองของกางเกงสตรีเบื้องตนการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีเบื้องตน 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีเบื้องตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกางเกงสตรีเบื้องตน 
1. การสรางแบบกางเกงสตรีเบื้องตน 
2. การแยกแบบกางเกงสตรีเบือ้งตน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกางเกงสตรีเบื้องตน 

4 งานตัดเย็บชุดกางเกงสตรีเบื้องตน 
1. การวางแบบกางเกงสตรเีบือ้งตน 
2. การตัดกางเกงสตรเีบือ้งตน 
3. การเย็บกางเกงสตรีเบือ้งตน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกางเกงสตรเีบื้องตน 
1. การลองตัวกางเกงสตรเีบือ้งตน 
2. การแกไขจุดบกพรองกางเกงสตรีเบื้องตน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน                 

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1308 กางเกงสตรีสมัยนิยม 1 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 ตามคูมือ 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงสตรสีมัยนิยม 1 ตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 ตามหลกัการ 
4. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 ตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคาตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
สตรีสมัยนิยม 1 สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกางเกงสตรี
สมัยนิยม 1 แบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 การคิดคํานวณ
ราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
1. การสรางแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
2. การแยกแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 

4 งานตัดเย็บชุดกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
1. การวางแบบกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
2. การตัดกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
3. การเย็บกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
1. การลองตัวกางเกงสตรสีมัยนิยม 1 
2. การแกไขจุดบกพรองกางเกงสตรีสมัยนิยม 1 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม. สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม(ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจกัรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1309 กางเกงสตรีสมัยนิยม  2 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงสตรีสมัยนิยม  2 ตามคูมือ 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงสตรสีมัยนิยม 2 ตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงสตรีสมัยนิยม2ตามหลักการ 
4. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงสตรสีมัยนิยม  2ตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
สตรีสมัยนิยมระดับ 2 สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บ
กางเกงสตรีสมยันิยมระดับ 2 แบบตาง ๆ  การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของกางเกงสตรีสมัยนิยม
ระดับ 2 การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานชนิดและลกัษณะกางเกงสตรสีมัยนิยม2 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงสตรีสมัยนิยม  2  

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว 
1. การวัดตัว 

4 งานสรางแบบกางเกงขาสั้น ตามสมัยนิยม 
1. การสรางแบบกางเกงขาสั้น 

5 งานตัดเย็บกางเกงขาสั้น 
1. การวางแบบตัด 
2. การทําเครื่องหมายบนผา 
3. การวัดและกดรอย 
4. การเย็บตามลําดับข้ันตอน 

6 งานสรางแบบกางเกงขายาว ตามสมัยนิยม 
1. การสรางแบบกางเกงขายาว 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

7 งานตัดเย็บกางเกงขายาว 
1. การวางแบบตัด 
2. การทําเครื่องหมายบนผา 
3. การวัดและกดรอย 
4. การเย็บตามลําดับข้ันตอน 

8 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมนิ เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1310 ชุดเจาสาว 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บชุดเจาสาวตามคูมือ 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดเจาสาวตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดเจาสาวตามแบบที่กําหนด 
4. วางแบบ ตัดเย็บชุดเจาสาวตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบ             
ชุดเจาสาวสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดเจาสาวแบบ
ตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของชุดเจาสาว การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดเจาสาว 
1. ชนิดและลักษณะชุดเจาสาว 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลอืกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดเจาสาว 
1.   การสรางแบบชุดเจาสาว 
2.   การแยกแบบชุดเจาสาว 
3.   การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 

     4.   การแกไขแบบตัดชุดเจาสาว 
4 งานตัดเย็บชุดเจาสาว 

     1.   การวางแบบชุดเจาสาว 
     2.   การตัดชุดเจาสาว 
     3.   การเย็บชุดเจาสาว 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดเจาสาว 
     1.   การลองตัวชุดเจาสาว 
     2.   การแกไขจุดบกพรองชุดเจาสาว 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
     1.   การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1311 ชุดไทย 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดไทยตามหลักการ 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดไทยตามคูมือ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดไทยตามแบบกําหนด 
4. วางแบบ ตัดเย็บชุดไทยตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบชุดไทย 
สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดไทย แบบตาง ๆ                        
การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของชุดไทย การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดไทย 
1. ชนิดและลักษณะชุดไทย 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลอืกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดไทย 
1. การสรางแบบชุดไทย 
2. การแยกแบบชุดไทย 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดชุดไทย 

4 งานตัดเย็บชุดไทย 
1. การวางแบบชุดไทย 
2. การตัดชุดไทย 
3. การเย็บชุดไทย 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดไทย 
1. การลองตัวชุดไทย 
2. การแกไขจุดบกพรองชุดไทย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-1312 เสื้อลานนา 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บเสือ้ลานนาตามหลกัการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อลานนาตามคูมือ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้ลานนาตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อลานนา การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ             
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อลานนา การตกแตงเสื้อลานนา คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อลานนา 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อลานนา 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อลานนา 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อลานนา 
3. การแยกแบบเสื้อลานนา 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อลานนา 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-2301 เสื้อผาบรุุษเบือ้งตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อผาบรุุษเบื้องตนตามหลกัการ 
2. เลือกผา คํานวณผาเสื้อผาบุรุษตามหลกัการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อผาบรุุษเบื้องตนตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้ผาบุรุษเบื้องตนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบเสื้อผา
บุรุษเบื้องตน สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บเสื้อผาบุรุษ
เบื้องตน แบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของเสื้อผาบุรุษเบื้องตน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดเสื้อผาบรุุษเบือ้งตน 
1. การสรางแบบเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
2. การแยกแบบเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 

4 งานตัดเย็บเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 
1. การวางแบบเสื้อผาบุรุษเบื้องตน 
2. การตัดเสื้อผาบุรุษเบื้องตน 
3. การเย็บเสื้อผาบรุุษเบื้องตน 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 
 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน 

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 



77 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-2302 กางเกงบุรุษเบือ้งตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลกัสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงบรุุษเบื้องตนตามหลกัการ 
2. เลือกผา คํานวณผากางเกงบุรุษเบื้องตนตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงบุรุษเบื้องตนตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงบรุุษเบื้องตนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบกางเกง
บุรุษเบื้องตน สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บกางเกงบุรุษ
เบื้องตน แบบตาง ๆ การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของกางเกงบุรุษเบื้องตน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานชนิดและลกัษณะกางเกงบุรุษเบื้องตน 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงบรุุษเบือ้งตน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดกางเกงบรุุษเบือ้งตน 
1. การสรางแบบกางเกงบรุุษเบื้องตน 
2. การแยกแบบกางเกงบุรุษเบื้องตน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดกางเกงบรุุษเบื้องตน 

4 งานตัดเย็บกางเกงบรุุษเบื้องตน 
1. การวางแบบกางเกงบุรุษเบื้องตน 
2. การตัดกางเกงบุรษุเบื้องตน 
3. การเย็บกางเกงบุรุษเบื้องตน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของกางเกงบรุุษเบื้องตน 
1. การลองตัวกางเกงบุรุษเบื้องตน 
2. การแกไขจุดบกพรองกางเกงบรุุษเบื้องตน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีดโตะรีดผา 
7. ที่รองรีดหัวแขน 
8. หุนสักหลาด 
9. กรรไกรตัดผา 
10. กรรไกรตัดกระดาษ 
11. กระจกเงา 
12. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุและอปุกรณสําหรับสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-2303 เสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิตตามหลักการ 
2. เลือกผา คํานวณผาเสื้อสทูซาฟารปีกเช๊ิตตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิตตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้สูทซาฟารปีกเช้ิตตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบเสื้อสูท
ซาฟารีปกเช้ิต สรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บเสื้อสทูซาฟารี
ปกเช้ิต แบบตาง ๆ  การลองตัว และ การแกไข จุดบกพรองของเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อสทูซาฟารปีกเช้ิต 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
1. การสรางแบบเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
2. การแยกแบบเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 

4 งานตัดเย็บเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
1. การวางแบบเสื้อสทูซาฟารีปกเช้ิต 
2. การตัดเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 
3. การเย็บเสื้อสูทซาฟารีปกเช้ิต 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของเสือ้สูทซาฟารปีกเช้ิต 
1. การลองตัวเสื้อสทูซาฟารีปกเช้ิต 
2. การแกไขจุดบกพรองเสื้อสูทซาฟารปีกเช้ิต 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-3301 ชุดนกัเรยีน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดนักเรียนตามหลกัการ 
2. เลือกผา คํานวณผาชุดนักเรียนตามหลักการ 
3. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดนักเรียนตามคูมือ 
4. วางแบบ ตัดเย็บชุดนักเรียนตามข้ันตอนการตัดเย็บ 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธบิายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะ เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การวัดตัว การสรางแบบ       
ชุดนักเรียนสรางแบบ การแยกแบบ เลือกผา คํานวณผา วางแบบตัด เทคนิคในการตัดเย็บชุดนักเรียนแบบ
ตาง ๆ  การลองตัว และการแกไข จุดบกพรองของชุดนักเรียนการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานชนิดและลกัษณะชุดนักเรียน 
1. ชนิดและลักษณะชุดนักเรียน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานสรางแบบ แยกแบบ และแกไขแบบตัดชุดนักเรียน 
1. การสรางแบบชุดนักเรียน 
2. การแยกแบบชุดนักเรียน 
3. การทําเครื่องหมายบนแบบตัด 
4. การแกไขแบบตัดชุดนักเรียน 

4 งานตัดเย็บชุดนักเรียน 
1. การวางแบบชุดนักเรียน 
2. การตัดชุดนักเรียน 
3. การเย็บชุดนักเรียน 

5 
 

งานลองตัวและการแกไขจุดบกพรองของชุดนักเรียน 
1. การลองตัวชุดนักเรียน 
2. การแกไขจุดบกพรองชุดนักเรียน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิว้ 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-4301 งานเยบ็จักรอุตสาหกรรม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร  

1. ใชจักรบํารุงรักษาจกัรและแกไขจักรอุตสาหกรรมตามคูมือ  
2. เย็บช้ินสวนตาง ๆ เย็บประกอบตัวเสื้อและกางเกง กระโปรงตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดของจักรอุตสาหกรรม ลักษณะเครื่องมือที่ใชในการตัดเย็บในระบบ
อุตสาหกรรม การใชการบํารุงรักษาจักร  การแกไขจักร การเย็บจักร การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บ
ประกอบเสื้อ กางเกง กระโปรง ระบบอุตสาหกรรม และการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะจักรอุตสาหกรรมประเภทตาง ๆ  
1. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บ 
2. จักรอุตสาหกรรมประเภทพันริม 
3. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บและพันรมิ 

2 งานชนิดและลกัษณะเครื่องมือที่ใชในการตัดเย็บจักรระบบอตุสาหกรรม 
1. เครื่องมืออปุกรณที่ใชในการตัดเย็บ 
2. เครื่องมืออปุกรณที่ใชในการบํารุงรักษาจักร 

3 งานใช แกไขจักรและบํารงุรักษา 
1. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บ 
2. จักรอุตสาหกรรมประเภทพันริม 
3. จักรอุตสาหกรรมประเภทเย็บและพันรมิ 

4 งานเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบตัวเสื้อ กางเกง กระโปรงระบบอุตสาหกรรม 
1. การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบตัวเสื้อ 
2. การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบกางเกง 
3. การเย็บช้ินสวนตาง ๆ และเย็บประกอบกระโปรง 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 

 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-4302 ชุดกีฬาผายืด 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในการตัดเย็บชุดกีฬาผายืด 
2. ตัดเย็บและเทคนิคการตัดเย็บชุดกีฬาผายืดแบบตาง ๆ ตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดกีฬาผายืด เครื่องมือ อุปกรณการตัดเย็บ การออกแบบ 
การวัดตัว การสรางแบบ การเลือกผา การเตรียมผา การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดกีฬาแบบตาง ๆ  
การวางระบบการทํางาน การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะของผายืด 
1. ชนิด  ลักษณะของผายืด 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ  วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณการตัดเย็บ 

3 งานเลอืกผา  คํานวณผา 
1. การเลือกผาในการตัดเย็บ 
2. การคํานวณผาในการตัดเย็บ 

4 
 

งานสรางแบบ  แยกแบบและทําเครื่องหมายชุดกีฬา 
1. การสรางแบบชุดกีฬา 
2. การแยกแบบ 
3. การทําเครื่องหมาย 
4. การวางแบบตัด 

5 งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

 
 
 
 
 
 



95 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 



 
 

 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5301 งานปกตัวอกัษรและการปกปะ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือและอุปกรณปกตัวอักษรและการปกปะตามคูมือ 
2. ออกแบบลวดลายพื้นฐานงานปกตัวอักษรและการปะตามหลักการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องมือ  เครื่องจักรและวัสดุ  อุปกรณในการปกตัวอักษรและปกปะ  
พื้นฐานการปก  การใชจักร  การสายสดึง  การปกตัวอักษร  การปกปะ  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะตัวอักษร 
1. ชนิดของตัวอักษร 
2. ลักษณะตัวอักษร 

2 งานเลอืกวัสดุ  อุปกรณ 
1. อุปกรณงานปกปะ 
2. วัสดุตกแตงช้ินงาน 

3 งานปกตัวอักษร 
1. พื้นฐานการปก 
2. การใชจักร 
3. การสายสะดึง 

4 งานปกปะ 
1. พื้นฐานการปกปะ 
2. ออกแบบลวดลายปกปะ 

5 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5302 งานปกลวดลาย 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือและอุปกรณงานปกลวดลายตามคูมือ 
2. ออกแบบลวดลายพื้นฐานงานปกตามหลักการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องมือ  เครื่องจกัรและวัสดุ อุปกรณในการปกตัวอักษร พื้นฐานการปก  
การใชจักร  การสายสะดึง  การปกลวดลาย  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะลวดลาย 
4. ชนิดของลวดลาย 
5. ลักษณะลวดลาย 

2 งานวัสดุ อุปกรณ 
1. อุปกรณงานลวดลาย 
2. วัสดุ  ตกแตงช้ินงาน 

3 งานปกตัวอักษร 
1. พื้นฐานการปก 
2. การใชจักร 
3. การสายสะดึง 

4 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5303 งานปกเครือ่งหมายบนช้ินงาน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือและอุปกรณงานปกเครื่องหมายบนช้ินงานตามคูมือ 
2. ออกแบบเครือ่งหมายและปกบนช้ินงานตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเครื่องมือ  เครื่องจักรและวัสดุ  อุปกรณในการเครื่องหมายบนช้ินงานพื้นฐาน
การปก  การใชจักร  การสายสดึง  การปกลวดลาย  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. ชนิดของเครื่องหมายบนช้ินงาน 
2. ลักษณะลวดลาย 

2 งานเลอืกวัสดุ  อุปกรณ 
1. อุปกรณการปกเครื่องหมายบนช้ินงาน 
2. วัสดุตกแตงช้ินงาน 

3 งานปกเครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. ปกลวดลายพื้นฐาน 
2. การใชจักรปกเครื่องหมาย 
3. การสายสะดึง 

4 เครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. การออกแบบลวดลายเครื่องหมาย 
2. การออกแบบเครื่องหมายบนช้ินงาน 

5 ชนิดและลักษณะเครื่องหมายบนช้ินงาน 
1. ชนิดของเครื่องหมายบนช้ินงาน 
2. ลักษณะลวดลาย 

6 งานเลอืกวัสดุ อุปกรณ 
1. อุปกรณงานลวดลาย 
2. วัสดุตกแตงงาน 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

7 การคิดคํานวณราคา 
1.  การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สงู 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานเสื้อผาสตร ี

1401-5304 งานปกและประดิษฐของใช 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกเครือ่งมอืวัสดุ อุปกรณ การปกจกัรและประดิษฐของใชตามคูมือ 
2. เตรียมจักรเพือ่ใชในการปกตามหลักการ 
3. ออกแบบงานประดิษฐและลวดลายบนช้ินงานตามหลักการ 
4. ประกอบช้ินงานตามลําดับข้ันตอน 
5. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณที่ใชในการปกจักร  การเตรียมจักรเพื่อใช
ในงานปก  การออกแบบลวดลายปก  การปกจักรและประดิษฐของใช  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเครื่องมือ  วัสดุ  และอุปกรณในการปกจักรและประดิษฐของใช 
1. เครื่องมือที่ใชในการปกจักรและประดิษฐของใช 
2. การเตรียมจักรเพื่อใชงานปก 
3. วัสดุและอปุกรณที่ใชในการปกจักร 

2 งานออกแบบประดิษฐของใชและลวดลายบนช้ินงาน 
1. การออกแบบประดิษฐของใชประเภทตาง ๆ  
2. การออกแบบลวดลายบนช้ินงาน 

3 งานวางแบบและลวดลายบนช้ินงาน 
1. การวางแบบตัด 
2. การทําเครื่องหมายบนผา 
3. การลอกลวดลายบนเช้ินงาน 

4 งานปกลวดลาย  เย็บประกอบช้ินงาน 
1. การปกลวดลาย 
2. การเย็บประกอบช้ินงาน 

5 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6101 ออกแบบโลโกเสื้อผา 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. ออกแบบโลโก 
2. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการออกแบบโลโกเสื้อผา  การสรางแบบโลโก  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการออกแบบ 
1. การออกแบบโลโกเสื้อผาดวยมือ 
2. การออกแบบโลโกเสื้อผาดวยเครื่องคอมพิวเตอร 

2 งานออกแบบโลโก 
1. การออกแบบโลโกเสื้อผา 

3 งานสรางแบบโลโก 
1. การสรางแบบโลโกเสือ้ผาดวยมือ 
2. การสรางแบบโลโกเสือ้ผาดวยเครื่องคอมพิวเตอร 

4 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
1. หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
2. หองสมุด 
3. สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6102 งานซอมแซมและปรบัเปลี่ยนรูปทรงเสือ้ผา 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกเครือ่งมอื  อุปกรณ  ในการตัดเย็บ  ซอมแซมและปรบัเปลี่ยนรปูทรงเสื้อยีนสตามคูมือ 
2. วัดตัวเพื่อปรบัขยายและลดขนาดเสือ้ผาตามสัดสวน 
3. ซอมแซมเสื้อผาที่ชํารุด และปรบัเปลี่ยนรูปทรงเสือ้ผาตามแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ชนิดของเครื่องมือ และอุปกรณการตัดเย็บ เทคนิคการตัดเย็บ การวัด         
เพื่อขยายและลดขนาด การซอมแซมเสื้อผาแบบตาง ๆ  การคิดคํานวณราคา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดของเครื่องมือและอุปกรณการซอมแซมและปรับเปลี่ยนรูปทรง 
1. เครื่องมือการซอมแซมเสือ้ผา 
2. อุปกรณปรบัเปลี่ยนทรง 

2 งานเลอืก เตรียม ใช วัสดุและอุปกรณ ในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. การเลือก เตรียม ใช อุปกรณที่ใชในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 

3 งานวัดตัวเพื่อขยายปรบัลดขนาดของเสือ้ผาประเภทตาง ๆ  
1. เสื้อ 
2. กระโปรง 
3. กางเกง 
4. ชุดติดกัน 

4 งานซอมแซมและงานเปลี่ยนรูปทรงเสื้อผา  
1. การซอมแซมเสือ้ผา 
2. การปรับเปลี่ยนรปูทรงเสื้อผา 

5 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6103 ชุดกนัเปอน 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บชุดกันเปอนตามคูมือ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบชุดกันเปอนตามหลักการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บชุดกันเปอนตามข้ันตอน 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดกันเปอน การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ การวาง
แบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดกันเปอน การตกแตงชุดกันเปอน คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดกันเปอน 
1. ชนิดและลักษณะชุดกันเปอน 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บชุดกันเปอน 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบชุดกันเปอน 
3. การแยกแบบชุดกันเปอน 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บชุดกันเปอน 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. คอมพิวเตอร 
14. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
15. ตูโชว 
16. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
17. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  



123 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6104 เสื้อมอฮอม 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อมอฮอมตามหลกัการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อมอฮอมตามกระบวนการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้มอฮอมตามแบบที่กําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อมอฮอมการเลือกวัสดุ อุปกรณ  การสรางแบบ                    
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อมอฮอมการตกแตงเสื้อมอฮอมคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อมอฮอม 
1. ชนิดและลักษณะเสื้อมอฮอม 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อมอฮอม 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อมอฮอม 
3. การแยกแบบเสื้อมอฮอม 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อมอฮอม 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 

 



124 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6105 กางเกงชาวเล 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงชาวเลตามหลักการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบกางเกงชาวเลตามกระบวนการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บกางเกงชาวเลตามแบบที่กําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะกางเกงชาวเล การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ       
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บกางเกงชาวเล การตกแตงกางเกงชาวเล คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงชาวเล 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงชาวเล 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บกางเกงชาวเล 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบกางเกงชาวเล 
3. การแยกแบบกางเกงชาวเล 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บกางเกงชาวเล 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6106 กางเกงแมว 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บกางเกงแมวตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บกางเกงแมวตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะกางเกงแมว การเลือกวัสดุ อุปกรณ การสรางแบบ การวาง
แบบตัด เทคนิคการตัดเย็บกางเกงแมว การตกแตงกางเกงแมว คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะกางเกงแมว 
1. ชนิดและลักษณะกางเกงแมว 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บกางเกงแมว 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบกางเกงแมว 
3. การแยกแบบกางเกงแมว 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บกางเกงแมว 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สงู 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6107 เสื้อสนุัข 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บเสื้อสุนัขตามหลักการ 
2. วัดตัว สรางแบบ แยกแบบเสื้อสุนัขตามกระบวนการ 
3. วางแบบ ตัดเย็บเสือ้สุนัขตามแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะเสื้อสุ นัขการเลือกวัสดุ อุปกรณ  การสรางแบบ                   
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บเสื้อสุนัขการตกแตงเสื้อสุนัขคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะเสื้อสุนัข 
1. ชนิดและลักษณะเสือ้สุนัข 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บเสื้อสุนัข 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบเสื้อสุนัข 
3. การแยกแบบเสื้อสุนัข 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บเสื้อสนัุข 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

 
 
 
 
 
 



137 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6108 ชุดตุกตา 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการตัดเย็บชุดตุกตาตามหลักการ 
2. ตัดเย็บชุดตุกตาตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับชนิดและลักษณะชุดตุกตา การเลือกวัสดุ อุปกรณ  การสรางแบบ           
การวางแบบตัด เทคนิคการตัดเย็บชุดตุกตา การตกแตงชุดตุกตา คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดและลักษณะชุดตุกตา 
1. ชนิดและลักษณะชุดตุกตา 

2 งานเลอืกใชเครื่องมือ อปุกรณ และวัสดุการตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 

3 งานวัดตัว สรางแบบ แยกแบบและตัดเย็บชุดตุกตา 
1. การวัดตัว 
2. การสรางแบบชุดตุกตา 
3. การแยกแบบชุดตุกตา 
4. การทําเครื่องหมายบนผา และวางแบบตัด 
5. การตัดเย็บชุดตุกตา 

4 
 

งานคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและคาบรกิาร 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6109 ผามานแบบจีบ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือก  เตรียม  ใชและบํารงุรกัษาเครื่องมือ  เครือ่งจกัรและอุปกรณการทําผามานตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บผามานตามขนาดและรูปแบบทีก่ําหนด 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือก  เตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ  เครื่องจักรและวัสดุ  อุปกรณ  
ที่ใชในการตัดเย็บผามานแบบจีบ  ชนิดและลักษณะผามาน   การคํานวณขนาดของผามาน  การเลือกผา
และวัสดุสําหรับตัดเย็บผามาน  คิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก  ใชเครื่องมอื  วัสดุและอุปกรณตัดเย็บ 
1. การเลือกใชเครื่องมือ  วัสดุและอปุกรณการตัดเย็บ 

2 งานวัดและตัดเย็บผามาน 
1. การวัดขนาดประตู  หนาตาง 
2. การตัดผามาน 
3. การเย็บผามาน 

3 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสตูร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6110 ศิลปะการตกแตงเสื้อดวยมือ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชวัสดุ-อุปกรณการตกแตงเสือ้ดวยมือตามหลักการ 
2. ตกแตงเสือ้ดวยมือตามข้ันตอน 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวัสดุอุปกรณที่ใชในการตกแตงเสื้อเย็บดวยมือ การออกแบบ การเลือกวัสดุ
ตกแตง การคิดคํานวณราคา  

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ชนิดของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการตกแตงเสื้อดวยมือ 

1. ชนิดของเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในการตกแตงเสื้อดวยมือ 
2 งานออกแบบลวดลายเพื่อการตกแตงเสื้อดวยมือ 

1. การออกแบบลวดลายเพื่อการตกแตงเสื้อดวยมือ 
3 งานเลอืกวัสดุ 

1. การเลือกวัสดุตกแตงเสื้อ   
4 งานเย็บลวดลายตกแตงเสื้อดวยมือ 

1. การเย็บ 
5 การคิดคํานวณราคา 

1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
19. วัสดุตกแตงตาง ๆ เชน เลือ่ม ไหม ผาลาย เศษผา กระดุม ลกูปด ฯลฯ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6201 งานดดัแปลงเสือ้ผายีนส 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เครื่องมือ อุปกรณ ในการตัดเย็บดัดแปลงเสื้อผายีนสตามกระบวนการ 
2. ตัดเย็บดัดแปลงเสื้อผายีนสตามแบบที่กําหนด 
3. การคิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด  ลักษณะ เครื่องมือ  อุปกรณในการตกแตงดัดแปลงเสือ้ผายีนต  ความรู
พื้นฐานและเทคนิคการตัดเย็บในการตัดแปลงเสื้อผายีนสเปนประเภทกระโปรง เสื้อกั๊ก กระเปา ของใชของ
ตกแตงบาน และการคิดสรางสรรค ผลิตภัณฑในรูปแบบตาง ๆ ที่หลากหลาย การคิดคํานวณตนทุน กําไร 
การกําหนดราคา มีความคิดริเริ่มสรางสรรค สามารถพัฒนางานใหมีคุณภาพมากย่ิงข้ึน 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเทคนิคการดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. การเลือกประเภทของเครื่องมือ 
2. ประเภท  อุปกรณสําหรับตกแตงผายีนส 

2 งานเลอืก เตรียม ใช วัสดุและอุปกรณ ในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. การเลือก เตรียม ใช อุปกรณที่ใชในการดัดแปลงเสื้อผายีนส 

3 งานเลอืกผา  คํานวณผา 
1. การเลือกผาในการตัดเย็บ 
2. การคํานวณผาในการตัดเย็บ 

4 งานออกแบบผลิตภัณฑ  ตามลักษณะผายีนส 
1. การเลือกลักษณะของผายีนส 
2. การเลือกวัสดุตกแตง 

5 งานดัดแปลงเสื้อผายีนส 
1. กระโปรง 
2. กางเกง 
3. เสื้อ 
4. ผลิตภัณฑตาง ๆ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

6 งานสรางแบบ แยกแบบ และทําเครื่องหมายบนผา 
1. การสรางแบบ 
2. การแยกแบบ 
3. การทําเครื่องหมาย 

7 งานตัดเย็บ 
1. การวางแบบ 
2. การตัดเย็บ 

8 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอุปกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6301 ออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. ออกแบบเสื้อผาแฟช่ันตามหลกัการ 
2. ตัดเย็บเสื้อผาแฟช่ันและนําเสนอผลงานตามแบบและข้ันตอนกําหนด 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการสรางแรงบันดาลใจ  การสรางความคิดรวบยอด  การออกแบบเสื้อผา  
การสรางแบบ  การตัดเย็บเสื้อผา  การนําเสนอผลงานดานเสื้อผา  และการคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 
 

การสรางแรงบันดาลใจและความคิดรวบยอด 
1. การสรางแรงบันดาลใจ 
2. การสรางความคิดรวบยอด 
3. การสรุปแรงบันดาลใจและความคิดรวบยอด 

2 งานออกแบบเสื้อผาแฟช่ัน 
1. กระบวนการออกแบบเสือ้ผา 
2. การวาดโครงรางหุนและการวาดเสื้อผาประเภทตาง ๆ  
3. การเลือกผาสําหรบัตัดเย็บเสื้อผาแฟช่ัน 

3 งานตัดเย็บเสื้อผาแฟช่ัน 
1. การสรางแบบ (Flat Pattern) 
2. การลองตัว (Fitting) 
3. การแกไขขอบกพรอง 

4 งานนําเสนอเสื้อผา  จัดทําขอมูลเกี่ยวกับเสื้อผาและการคิดคํานวณผา 
1. รูปแบบการนําเสนอ 
2. การจัดทําขอมูล 
3. การคิดคํานวณราคา 

5 งานคิดคํานวณราคาและคํานวณราคาขาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โตะตัดผาขนาดกวาง 120 ซม.  สูง 85 ซม. 
2. จักรเย็บผา 
3. จักรเย็บผากระเปาหิ้ว 
4. จักรพันริม 
5. เกาอี ้
6. เตารีด 
7. โตะรีดผา 
8. ที่รองรีดหัวแขน 
9. หุนสักหลาด 
10. กรรไกรตัดผา 
11. กรรไกรตัดกระดาษ 
12. กระจกเงา 
13. ชุดปมกระดุม (ถามี) 
14. คอมพิวเตอร 
15. เครื่องรับภาพและเครื่องฉายภาพ 
16. ตูโชว 
17. เครื่องมือสําหรับซอมแซมจักรช่ัวคราว เชน ประแจปากตาย คีมปากจิ้งจก ไขควงแบน  

 ไขควงแฉก ฆอน กรรไกรตัดสายพาน 
18. วัสดุ และอปุกรณสําหรบัสรางแบบ เชน กระดาษสรางแบบ สายวัด ไมบรรทัดชนิดตาง ๆ  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาผาและเครื่องแตงกาย  
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาผาและเครือ่งแตงกาย กลุมวิชางานออกแบบ และธุรกิจเครื่องแตงกาย 

1401-6302 ธุรกิจซัก อบ รีด 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. เลือกใชเครื่องมือ  อุปกรณในการซัก  อบ  รีด  และบรรจุภัณฑตามลักษณะงาน 
2. ซัก อบ รีดเสื้อผา ของใชประเภทผา ตามหลักการ 
3. คิดคํานวณราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคนิคธุรกิจซัก อบ รีด เลือกวัสดุและอุปกรณ ซัก อบ รีดการบรรจุภัณฑผา
กอนจัดสง การกําหนดราคา เทคนิคการใหบริการ การวางแผนเชิงธุรกิจ  การคิดคํานวณราคา 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานธุรกิจซัก อบ รีด 

1. การดําเนินงานธุรกิจซัก อบ รีด 
2 งานเลอืกวัสดุ และอุปกรณซัก อบ รีด และบรรจุภัณฑ  

1. การเลือกใชวัสดุ และอุปกรณซัก อบ รีด 
2. การบรรจุภัณฑ 

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

4 การคิดคํานวณราคา 
1. การคิดคํานวณราคาตนทุนและคาบริการ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบติังาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เคริ่องซักผา 
2. เครื่องอบผา 
3. ราวแขวนผา 
4. ไมหนีบ  
5. ไมแขวนเสื้อ 
6. ถุงตาขายซักผา 
7. ตะกราผา 
8. ราวแขวนผา 
9. โตะรีดผา 
10. เกาอี้น่ัง 
11. ที่รองรีดหัวแขน 
12. เตารีดผาไอนํ้า 
13. กระจกเงา 
14. คอมพิวเตอร 
15. ตูเก็บผา 
16. ถุงพลาสติกใสผาพับขนาดตาง ๆ  
17. ถุงพลาสติกใสคลุมเสื้อผารีด 
18. นํ้ายาซักผานํ้ายาซกัผาขาว นํ้ายาขจัดรอยเปอน นํ้ายาปรับผานุม 
19. นํ้าหอมฉีดผากอนรีด 
20. นํ้ายารีดผาเรียบ 
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สาขาผาและเครื่องแตงกาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แผนการสอน 
- ใบความรู 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการตัดเย็บเสือ้ผา 
- หองสมุด 
- สืบคนขอมลูทางอินเตอรเน็ต 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

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 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

กลุมวิชางานขนมอบ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย กลุมวิชาอาหารนานาชาติ  
กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

ลําดับท่ี รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

1 1402-1101 กะหรี่ปบ 6 
2 1402-1102 โดนัท 15 
3 1402-1103 ธุรกิจชีสเคก 15 
4 1402-1104 แตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 15 
5 1402-1105 ขนมปง 30 
6 1402-1106 คุกกี ้ 30 
7 1402-1107 ขนมเปยะ 30 
8 1402-1108 เคก 30 
9 1402-1109 พายพัฟเพสตรี ้ 30 
10 1402-1301 คุกกี้และเคก 75 
11 1402-1302 โดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี ้ 75 
12 1402-1303 พาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 75 
13 1402-1304 แตงหนาเคก 75 
14 1402-1305 เคกและการแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 75 
15 1402-1306 ขนมอบยอดนิยม 75 
16 1402-2101 ขาวเหนียวมูน 7 สี 6 
17 1402-2102 ขนมไทยยอดนิยม 15 
18 1402-2103 อาหารจานเดียวประเภทเสน 15 
19 1402-2104 อาหารไทยเพื่อสุขภาพ 15 
20 1402-2105 อาหารมงัสวิรัติ 15 
21 1402-2106 แกะสลักผกัผลไมในงานอาหาร 15 
22 1402-2107 เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 15 
23 1402-2108 ศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 15 
24 1402-2109 อาหารไทยยอดนิยม 30 
25 1402-2301 ขนมไทยชาววัง 75 
26 1402-2302 อาหารไทยชาววัง 75 
27 1402-2303 อาหารจานเดียว 75 
28 1402-2304 อาหารไทยพื้นบาน 75 
29 1402-2305 อาหารไทย 4 ภาค 75 
30 1402-2306 ธุรกิจขาวราดแกง 75 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

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 เครปญี่ปุน 6 
37 1402-3105 ขาวมันไก 6 
38 1402-3106 สเต็กเพื่อการคา 15 
39 1402-3107 ธุรกิจแซนดวิช 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 อาหารญี่ปุน 45 
47 1402-3203 อาหารอสิลาม 45 
48 1402-3204 อาหารเวียดนาม 45 
49 1402-3301 อาหารยุโรป 75 
50 1402-3302 งานประกอบอาหารในเรือ 75 
51 1402-3303 อาหารวางยอดนิยม 75 
52 1402-4101 เตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด 6 
53 1402-4102 ไสกรอกอีสาน 6 
54 1402-4103 เครื่องด่ืมสมนุไพร 6 
55 1402-4104 ธุรกิจชานมไขมุก 6 
56 1402-4105 นํ้าเตาหู ปาทองโก 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 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1101 กะหรี่ปบ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทํากะหรี่ปบ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทํากะหรี่ปบ การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑกะหรี่ปบตามกระบวนการ 
3. เลือกบรรจุภัณฑกะหรี่ปบตามประเภท 
4. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทาํกะหรี่ปบการเลอืกซือ้ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทํากะหรี่ปบ การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทํากะหรี่ปบ 
1. ประเภทของกะหรี่ปบ 
2. หลักการทํา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑกะหรี่ปบ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทํากะหรี่ปบ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทํากะหรี่ปบ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทํากะหรีป่บ 

3 งานการทํากะหรี่ปบ 
1. การทํากะหรี่ปบ 
2. การเลอืกใชบรรจุภัณฑ และการเกบ็รกัษากะหรี่ปบ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสเตนเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอทอดไฟฟา 
15. ที่ตัดแปง 
16. เครื่องบดอาหาร 
17. เครื่องกวนไส 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารวาง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารวางประเภทกะหรี่ปบ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
สามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1102 โดนัท 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําโดนัทการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
 การทําโดนัทการตกแตง การเก็บรักษาการบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง เก็บรักษา โดนัท ตามกระบวนการ 
3. เลือกบรรจุภัณฑโดนัทตามประเภท 
4. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายไดตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําโดนัทการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
การทําโดนัทการตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําโดนัท 
1. ประเภทของโดนัท 
2. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาโดนัท 
3. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําโดนัท 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําโดนัท 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําโดนัท 

3 งานการทําโดนัท 
1. การทําและตกแตงโดนัท 
2. การเกบ็รกัษาโดนัท 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. อุปกรณในการทําโดนัท 
11. พิมพโดนัท 
12. เตาทอดไฟฟา 
13. ถาดอลูมิเนียม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด โดนัท 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานโดนัท ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
 เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1103 ธุรกิจชีสเคก 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเก็บรักษาการบรรจุภัณฑการ
 คิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และเลือกบรรจุภัณฑชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจตามกระบวนการ 
3. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจการเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิด
คํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
1. ประเภทของชีสเคก 
2. หลักการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
3. หลักการเก็บรักษาชีสเคก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําชีสเคกเพือ่การประกอบธุรกจิ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกจิ 

3 งานการทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกจิ 
1. การทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกจิ 
2. การเกบ็รกัษาทําชีสเคกเพื่อการประกอบธุรกิจ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อุปกรณในการทําชีสเคก 
12. พิมพเคกขนาดตาง ๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการทําเคกและชีสเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
 ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1104 แตงหนาเคกดวยวิปปงครีม 16 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีมการเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีมการ            
 เก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. แตงหนาเคกและเก็บรักษาเคกที่แตงหนาดวยวิปปงครีมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีมการเก็บรักษา การคิด
คํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
1. หลักการออกแบบลวดลายแตงหนาเคก 
2. หลักการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
3. หลักการเก็บรักษาเคกที่แตงหนาดวยวิปปงครมี 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแตงเคกดวยวิปปงครมี 

3 งานการแตงหนาเคกดวยวิปปงครมี 
1. การแตงหนาเคกดวยวิปปงครีม 
2. การเกบ็รกัษาเคกที่แตงหนาดวยวิปปงครีม 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อางผสมขนาดตาง ๆ 
12. อุปกรณการแตงหนาเคก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคกดวยวิปปงครีม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1105 ขนมปง 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทาํขนมปงการเลอืกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
 การทําขนมปง การคิดคํานวณ กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําและเลือกใชบรรจุภัณฑขนมปงตามกระบวนการ 
3. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมปงการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
การทําขนมปง การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมปง 
1. ประเภทของขนมปง 
2. หลักการและเทคนิคทําขนมปง 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมปง 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมปง 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมปง 

3 งานการทําขนมปง 
1. การทําขนมปง 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



182 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมแบบ 2 แขน 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. ไมคลึงแปง 
11. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมปง ไมจํากดัเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1106 คุกกี ้ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทาํคุกกี้การเลอืกซือ้ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการ
 ทําคุกกี ้การคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทํา และเลือกใชบรรจุภัณฑคุกกี้ตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําคุกกี้การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการ
ทําคุกกี้ การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําคุกกี ้
1. ประเภทของคุกกี ้
2. หลักการและเทคนิคการทําคุกกี ้

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําคุกกี ้
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําคุกกี ้
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําคุกกี ้

3 งานการทําคุกกี ้
1. การทําคุกกี ้
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานคุกกี ้ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1107 ขนมเปยะ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมเปยะการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมเปยะการคิดคํานวณ กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ  

2. ทําขนมเปยะตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมเปยะการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําขนมเปยะ การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมเปยะ 
1. ประเภทของขนมเปยะ 
2. หลักการและเทคนิคการทําขนมเปยะ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเปยะ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมเปยะ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเปยะ 

3 งานการทําขนมเปยะ 
1. การทําขนมเปยะ 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมเปยะ 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมเปยะ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1108 เคก 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
 เทคนิคการทําขนมเคก การคิดคํานวณ กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทํา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมเคกตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทาํขนมเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทําขนมเคก การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาขาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมเคก 
1. ประเภทของขนมเคก 
2. หลักการและเทคนิคการทําขนมเคก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเคก 
1. การเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมเคก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมเคก 

3 งานการทําขนมเคก 
1. การทําขนมเคก 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. พิมพขนมเคกขนาดตาง ๆ 
10. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
 เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1109 พายพัฟเพสตรี ้ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําพายพัฟเพสตรี้ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
 อุปกรณ เทคนิคการทําพาย พัฟเพสตรี้ การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย และการ
 เลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําและเลือกใชบรรจุภัณฑพายพัฟเพสตรี้ตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําพาย พัฟเพสตรี้ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
อุปกรณ เทคนิคการทําพาย พัฟเพสตรี้ การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย และการเลือกใช บรรจุ
ภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําพาย พัฟเพสตรี ้
1. ประเภทของพาย พัฟเพสตรี ้
2. หลักการทําพาย พายเพพสตรี ้

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําพาย พัฟเพสตรี ้
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําพาย พัฟเพสตรี ้
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําพาย พัฟเพสตรี ้

3 งานการทําพาย พัฟเพสตรี ้
1. การทําพาย พัฟเพสตรี้ ชูเพสตรี ้
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เครื่องรีดแปงพาย 
3. เครื่องทําถวยพาย 
4. เตาอบ 
5. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
6. ตูแชขนาด 12 คิว 
7. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
8. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
9. อางลางสเตนเลส 
10. ช้ันวางของสเตนเลส 
11. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
12. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด พาย พัฟเพสตรี ้

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้  ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษามีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1301 คุกกีแ้ละเคก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคกการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก การคิดคํานวณตนทุน การกําหนด
 ราคาจําหนาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก และเลือกใชบรรจุภัณฑตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย
และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 
1. ประเภทของคุกกี ้
2. ประเภทของเคก 
3. หลักการและเทคนิคการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทคุกกี้และเคก 

3 งานการทําขนมอบประเภทคุกกี ้
1. การทําขนมอบประเภทคุกกี ้
2. การเลือกใชบรรจภัุณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

4 งานการทําขนมอบประเภทเคก 
1. การทําขนมอบประเภทเคก 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหาร 10 ควอตช 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด เคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมอบประเภทคุกกี้และเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1302 โดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี ้ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้ การเลือก          
 ซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ           
 เดนนิสเพสตรี้ การคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้ และเลือกใชบรรจุภัณฑตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้ การเลือกซื้อ 
เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทาํขนมอบประเภทโดนัท ขนมปง และเดนนิสเพสตรี้ การคิด
คํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้  
1. ประเภทของโดนัท 
2. ประเภทของขนมปง 
3. หลักการและเทคนิคทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี้  

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ
เดนนิสเพสตรี้  

1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ            
 เดนนิสเพสตรี้  

2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและ 
 เดนนิสเพสตรี้  

3 งานการทําขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี ้ 
1. การทําโดนัท 
2. การทําขนมปง 
3. การทําเดนนิสเพสตรี ้
4. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
5. การคิดคํานวณคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมแบบ 2 แขน 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. ไมคลึงแปง 
11. อุปกรณช่ัง ตวง 
12. เตาทอดอเนกประสงค 
13. ตูหมักแปง 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมอบประเภทโดนัท ขนมปงและเดนนิสเพสตรี ้ไมจํากัดเพศ วัย 
 และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1303 พาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป
 การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ 
 ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป การคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนายและการเลือกใช              
 บรรจุภัณฑ 

2. ทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป และเลือกใชบรรจุภัณฑตาม
 กระบวนการ 

3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป การ
เลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และ
ขนมอบทั่วไป การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 
1. ลักษณะที่ดีของขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 
2. หลักการและเทคนิคการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบ

 ทั่วไป  
2 งานเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออุปกรณในการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ 

ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป  
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ 

 และขนมอบทั่วไป  
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ 

 ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป  
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 งานการทําขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป 
1. การทําขนมอบประเภทพาย 
2. การทําขนมอบประเภทพัฟเพสตรี ้
3. การทําขนมอบประเภทขนมเปยะ 
4. การทําขนมอบทั่วไป เชน คุกกี้ เคก ขนมปงฯ 
5. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
6. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมแบบ 2 แขน 
2. เตาอบ 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 2 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. ถาดอลูมิเนียมอบขนม 
10. ไมคลึงแปง 
11. อุปกรณช่ัง ตวง 
12. ออุปกรณการทํา 
13. ตูหมักแปง 
14. เครื่องรีดแปงพาย 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี  

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแสงแดด คุกก้ีและขนมปง 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมอบ 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เปนอาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมอบประเภทพาย พัฟเพสตรี้ ขนมเปยะ และขนมอบทั่วไป           
 ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1304 แตงหนาเคก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคกการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
 หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคก การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน กําหนด
 ราคาจําหนาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. แตงหนา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนาตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงหนาเคก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการแตงหนาเคก การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคา
จําหนาย และการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแตงหนาเคก 
1. หลักการออกแบบลวดลายแตงหนาเคก 
2. หลักการแตงหนาเคก 
3. หลักการเก็บรักษาและการเลอืกใชบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนา 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแตงหนาเคก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแตงหนาเคก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแตงเคก 

3 งานการแตงหนาเคก 
1. การแตงหนาเคกดวยครีม 
2. การแตงหนาเคกดวยแยม 
3. การแตงหนาเคกดวยช็อกโกแลต 
4. การแตงหนาเคกดวยวัสดุอื่น ๆ 
5. การเกบ็รกัษาและบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนา 
6. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อุปกรณสําหรับการตีครมี แยม ตุนช็อกโกแลต 
12. อุปกรณในการแตงหนาเคก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒกิารศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1305 เคกและการแตงหนาเคกเพือ่อาชีพ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพการ
 เก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย และการบรรจุภัณฑ  

2. ทําเคก แตงหนาเคก เก็บรักษาและบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนาเพื่ออาชีพตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําเคกและแตงหนาเพื่ออาชีพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ หลักการออกแบบลวดลาย เทคนิคการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพการเก็บรักษา 
การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย และการบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
1. ประเภทของเคก 
2. หลักการทําเคก 
3. หลักการออกแบบลวดลายแตงหนาเคก 
4. หลักการแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
5. หลักการเก็บรักษาและการเลอืกใชบรรจุภัณฑเคกที่แตงหนาเพื่ออาชีพ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเคกและแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเคกและแตงเคกเพื่ออาชีพ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 งานทําเคก 
1. การทําเคกประเภทเคกเนย 
2. การทําเคกประเภทเคกไข 
3. การทําเคกประเภทเคกชิฟฟอน 
4. การเกบ็รกัษาเคก 

4 งานแตงหนาเคกเพื่ออาชีพ 
1. การแตงหนาเคกดวยครีม 
2. การแตงหนาเคกดวยแยม 
3. การแตงหนาเคกดวยช็อกโกแลต 
4. การแตงหนาเคกดวยวัสดุอื่น ๆ 
5. การเกบ็รกัษาเคกที่แตงหนา 
6. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. เตาอบ 
11. อุปกรณการทําเคก 
12. อุปกรณในการแตงหนาเคก 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด คัพเคกและชีสเคก 
- ซีเอ็ด เบเกอรี่พ้ืนฐานเบ้ืองตน 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่สรางอาชีพ 
- สํานักพิมพแมบาน เคกและการแตงหนาเคก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานเคกและการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานขนมอบ 

1402-1306 ขนมอบยอดนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการขนมอบยอดนิยมการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมอบยอดนิยม การตกแตงการเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณ
 ตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมอบยอดนิยมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมอบการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
การทําขนมอบยอดนิยม การตกแตง การเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมอบยอดนิยม 
1. ความหมายของขนมอบยอดนิยม 
2. ประเภทของขนมอบ 
3. หลักการและเทคนิคการทําขนมอบยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมอบยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมอบยอดนิยม 

3 งานทําขนมอบยอดนิยม 
1. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทคุกกี ้
2. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทเคก 
3. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทขนมปง 
4. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทพายและพัฟเพสตรี ้
5. การทําขนมอบยอดนิยมประเภทอื่น ๆ 
6. การตกแตง เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมอบยอดนิยมประเภทตาง ๆ 
7. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องผสมอาหาร ขนาด 5 ควอต 
5. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําขนมอบ 
10. อุปกรณการหั่น ปอก เตรียม 
11. อุปกรณการลาง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด เบเกอรี่เพ่ืออาชีพ 
- ศรีสมร คงพันธุ คุกก้ี 
- รศ.จริยา เดชกุญชร เบเกอรี่เพ่ือการคา 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบและเบเกอรี ่
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2101 ขาวเหนียวมูน 7 สี 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การจัดตกแตง บรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เลือกใชบรรจุภัณฑ และเก็บรักษาขาวเหนียวมูน 7 สีตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครือ่งมอื
อุปกรณเทคนิคการทําขาวเหนียวมูน 7 สี การจัดตกแตง การบรรจุภัณฑ การเกบ็รักษา การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขาวเหนียวมูน 7 ส ี
1. หลักการทําขาวเหนียวมูน 7 ส ี
2. หลักการจัดตกแตง และเกบ็รักษาขาวเหนียวมูน 7 สี 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวเหนียวมูน 7 สี 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขาวเหนียวมูน 7 สี 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวเหนียวมนู 7 ส ี

3 งานการทําขาวเหนียวมูน 7 สี 
1. การทําและจัดตกแตงขาวเหนียวมูน 7 สี  
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑขาวเหนียวมูน 7 ส ี
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอน่ึงขาวเหนียว 
15. เครื่องบรรจุอาหาร 
16. อุปกรณการทําขนมไทย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแมบาน ขาวเหนียวมูน 
2 แหลงเรียนรู 

- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานขนมไทย ประเภทขาวเหนียวมูน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2102 ขนมไทยยอดนิยม 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําขนมไทยยอดนิยม การเตรยีม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณ 
 เทคนิคการทําขนมไทยยอดนิยม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
 กําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาขนมไทยยอดนิยมตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทยยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําขนมไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมไทยยอดนิยม 
1. ประเภทของขนมไทย 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาขนมไทยยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมไทยยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยยอดนิยม 

3 งานการทําขนมไทยยอดนิยม 
1. การทําขนมไทยยอดนิยม 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาขนมไทยยอดนิยม 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทําขนมไทย 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงขนมไทย 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องกวนไส 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมไทย 
- ศรีสมร คงพันธุ ขนมไทย 
- วันดี ณ สงขลา ขนมไทย 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานขนมไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแตงหนาเคก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2103 อาหารจานเดียวประเภทเสน 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การจัดตกแตง การเก็บรักษา      
 การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวประเภทเสนตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
1. ความหมายของอาหารจานเดียวประเภทเสน 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวประเภทเสน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 

3 งานการทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
1. การทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวประเภทเสน 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
9. อุปกรณในการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องผสมอาหาร 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารจานเดียว 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารประเภทเสน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารจานเดียวประเภทเสน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2104 อาหารไทยเพือ่สุขภาพ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทาํอาหารไทยเพือ่สุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยเพื่อสุขภาพตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ           
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารไทยเพือ่สุขภาพ 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
2. ประเภทและประโยชนของสมุนไพรและเครื่องเทศ 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารไทยเพือ่สุขภาพ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 

3 งานการทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
1. การทําอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. เตาทอดอเนกประสงค 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแสงแดด อาหารมังสวิรัติ 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารไทยเพื่อสุขภาพ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  



237 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2105 อาหารมังสวิรัต ิ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารมังสวิรัติ การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารมังสวิรัติ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
 กําหนดราคาจําหนาย 

2. จัด ตกแตง และเก็บรักษาอาหารมังสวิรัติตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทาํอาหารมังสวิรัติ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารมังสวิรัติ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
จําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารมังสวิรัติ 
1. ความหมายของอาหารมงัสวิรัติ 
2. ประโยชนของอาหารมังสวิรัติ 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารมังสวิรัติ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารมงัสวิรัติ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารมังสวิรัติ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารมังสวิรัติ 

3 งานการทําอาหารมังสวิรัติ 
1. การทําอาหารมังสวิรัติ 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารมงัสวิรัติ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 

 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารมังสวิรัติ 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย อาหารเพื่อสุขภาพ อาหารมังสวิรัติ 
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารมังสวิรัติ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2106 แกะสลักผกัผลไมในงานอาหาร 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การตกแตง และการเก็บรักษา  

2. แกะสลัก ตกแตง และเก็บรักษาผักผลไมที่แกะสลักในงานอาหารตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร การตกแตง และการเก็บรักษา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 
1. หลักการออกแบบการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 
2. หลักการแกะสลัก ตกแตง และเกบ็รักษาผักผลไมแกะสลักเพื่อใชในงานอาหาร 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแกะสลกัผกัผลไมในงานอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแกะสลกัผักผลไมในงานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 

3 งานการแกะสลักผักผลไมในงานอาหาร 
1. การแกะสลกัผักผลไมในงานอาหาร 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาผกัผลไมที่แกะสลักเพื่อใชในงานอาหาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. อางผสมสแตเลส 
3. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
4. อางลางสเตนเลส 
5. ช้ันวางของสเตนเลส 
6. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
7. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุเพื่อแกะสลัก 
8. อุปกรณในการแกะสลกั 
9. อุปกรณในการจัดตกแตงผกัผลไมแกะสลัก 
10. อุปกรณประเภทผาเพื่อใชในการแกะสลัก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด งานใบตองและแกะสลัก 
- เพ็ญพรรณ สทิธิไตรย การแกะสลักเบ้ืองตน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการประเภทโรงแรมและภัตตาคาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการแกะสลัก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2107 เทคนคิการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. จัด ตกแตง และเก็บรักษาชุดอาหารไทยสูสากลตามหลักการ  
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการจัดชุดอาหารไทยสูสากล การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
1. ลักษณะที่ดีของชุดอาหารไทยสูสากล 
2. หลักการจัด ตกแตง และเก็บรักษาชุดอาหารไทยสูสากล 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 

3 งานการจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
1. การจัดชุดอาหารไทยสูสากล 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาชุดอาหารไทยสูสากล 
3. การคิดคํานวณตนทนุ และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณในการประกอบอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดชุดอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทย ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2108 ศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการใชศิลปะการจัดตกแตงอาหาร และการเก็บรักษา  

2. ใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหารตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร และการเก็บรักษา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการใชศิลปะจัดตกแตงจานอาหาร 
1. หลักศิลปะการออกแบบ  

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการใชศิลปะการจัดตกแตงอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 

3 งานการจัดตกแตงอาหาร 
1. การใชศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 
2. การเกบ็รกัษาอาหารที่ใชหลักศิลปะการจัดตกแตงจานอาหาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการ
ปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด งานใบตองและแกะสลัก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานโรงแรม 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานการจัดตกแตงจานอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2109 อาหารไทยยอดนิยม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยยอดนิยมการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยยอดนิยมตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยยอดนิยมการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยยอดนิยม 
2. ประเภทของอาหารไทย 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม 

3 งานประกอบอาหารไทยยอดนิยม 
1. การประกอบอาหารไทยยอดนิยมสูครัวโลก 
2. การจัดตกแตงและเกบ็รักษาอาหารไทยยอดนิยมสูครัวโลก 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวารอย
ละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องผสมอาหาร ขนาด 5 ควอต 
5. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการเตรียมอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
1. หองปฏิบัติการอาหาร 
2. สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทยยอดนิยม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2301 ขนมไทยชาววัง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทยชาววังการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมไทยชาววังการจัดตกแตงการเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณ
 ตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทยชาววังตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทยชาววังการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
เทคนิคการทําขนมไทยชาววังการจัดตกแตง การเก็บรักษา การเลือกใชบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน 
และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมไทยชาววัง 
1. ความหมาย ความเปนมา และความสําคัญของขนมไทยชาววัง 
2. หลักการทํา จัดตกแตง เกบ็รกัษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทยชาววัง 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยชาววัง 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมไทยชาววัง 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทยชาววัง 

3 งานทําขนมไทยชาววัง 
1. การทําขนมไทยชาววัง 
2. การจัดตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑขนมไทยชาววัง 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องผสมอาหาร ขนาด 5 ควอตช 
5. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําขนมไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 
11. อุปกรณการเตรียม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หมอมหลวงพวง ทินกร ขนมไทยสูตรชาววัง 
- สํานักพิมพแมบาน ขนมไทยชาววัง 
- สมพงษ บัวแยม อนุรักษขนมไทย 
- มาโนชยพูลผล เลาะรั้วครัววัง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานอาหารและขนมไทย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมไทยชาววัง ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 
 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2302 อาหารไทยชาววัง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยชาววังการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยชาววังการจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
 และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยชาววังตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยชาววัง การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยชาววังการจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทยชาววัง 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยชาววัง 
2. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยชาววัง 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยชาววัง 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยชาววัง 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยชาววัง 

3 งานประกอบอาหารไทยชาววัง 
1. การประกอบอาหารไทยชาววัง 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยชาววัง 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หมอมหลวงพวงทินกร สาํรับกับขาวชาววัง 
- มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา เรื่องเลาอาหารชาววัง 
- มาโนชพูลผล เลาะรั้วครัววัง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทยชาววัง ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2303 อาหารจานเดียว 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียว การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารจานเดียว การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียวตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสตูร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจานเดียว การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารจานเดียว การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
จําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารจานเดียว 
1. ความหมายและประเภทของอาหารจานเดียว 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียว 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียว 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารจานเดียว 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจานเดียว 

3 งานการทําอาหารจานเดียว 
1. การทําอาหารจานเดียวประเภทขาว 
2. การทําอาหารจานเดียวประเภทเสน 
3. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารจานเดียว 
4. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
9. อุปกรณในการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องผสมอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารจานเดียว 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารประเภทเสน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารไทย 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารจานเดียว ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2304 อาหารไทยพื้นบาน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยพื้นบานการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยพื้นบาน การจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
 และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยพื้นบานตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทยพื้นบาน การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทยพื้นบาน การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทยพื้นบาน 
2. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยพื้นบาน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทยพื้นบาน 

3 งานประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
1. การประกอบอาหารไทยพื้นบาน 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยพื้นฐาน 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสยัในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทยพื้นบาน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2305 อาหารไทย 4 ภาค 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย 4 ภาค การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 4 ภาค การจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุน
 และกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 4 ภาคตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย 4 ภาคการเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารไทย 4 ภาค การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน           
และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทย 4 ภาค  
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทย 4 ภาค  
2. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเกบ็รักษาอาหารไทย 4 ภาค 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 4 ภาค 

3 งานประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
1. การประกอบอาหารไทย 4 ภาค 
2. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 4 ภาค 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หมอมหลวงพวงทินกร สาํรับกับขาวชาววัง 
- มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนสุนันทา เรื่องเลาอาหารชาววัง 
- มาโนชพูลผล เลาะรั้วครัววัง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารไทย4 ภาค ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
 ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  



273 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2306 ธุรกิจขาวราดแกง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ และเก็บรักษาตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขาวราดแกงเพือ่ประกอบธุรกจิ 
1. หลักการทําขาวราดแกงเพือ่ประกอบธุรกจิ 
2. หลักการเก็บรักษาขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกิจ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกจิ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกจิ 

3 งานการทําขาวราดแกงเพือ่ประกอบธุรกจิ 
1. การทําและเกบ็รกัษาขาวราดแกงเพื่อประกอบธุรกจิ  
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. อุปกรณในการประกอบอาหารไทย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพ Paega Publishing ขาวแกงสรางตัว 
- สํานักพิมพแสงแดด รสชาติอาหารไทยตํารับแทแตด้ังเดิม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่ วไปที่มีความสนใจดานอาหารไทยประเภทขาวราดแกง ไมจํากัดเพศ วัย และ                     
 วุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2307 ขนมไทย 90 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทย การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขนมไทย การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทยตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขนมไทย การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําขนมไทย การจัดตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขนมไทย 
1. ประเภทของขนมไทย 
2. ลักษณะที่ดีของขนมไทย 
3. หลักการและเทคนิคการทํา จัดตกแตง เกบ็รักษาและเลือกใชบรรจุภัณฑขนมไทย 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทย 
4. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขนมไทย 
1. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขนมไทย 

3 งานการทําขนมไทย 
1. การทําขนมไทยประเภทแปง 
2. การทําขนมไทยประเภทไข 
3. การทําขนมไทยประเภทขาวเหนียวและวุน 
4. การจัดตกแตง เก็บรักษา และเลอืกใชบรรจุภัณฑขนมไทย 
5. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทําขนมไทย 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงขนมไทย 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องกวนไส 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ขนมไทย 
- ศรีสมร คงพันธุ ขนมไทย 
- วันดี ณ สงขลา ขนมไทย 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานขนมไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานขนมไทย ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารไทยและขนมไทย 

1402-2308 อาหารไทย 90 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการประกอบอาหารไทยการจัดตกแตงการเก็บรักษา คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคา
 จําหนาย 

2. ประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทยตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารไทย การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
เทคนิคการประกอบอาหารไทยการจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคา
จําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประกอบอาหารไทย 
1. ความหมายและความสําคัญของอาหารไทย 
2. ประเภทของอาหารไทย 
3. หลักการประกอบ จัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการประกอบอาหารไทย 

3 งานประกอบอาหารไทย 
1. การประกอบอาหารไทยประเภทนํ้าพริกและเครื่องจิม้ 
2. การประกอบอาหารไทยประเภทแกง 
3. การประกอบอาหารไทยประเภทตม ผัด 
4. การประกอบอาหารไทยประเภทยํา 
5. การประกอบอาหารไทยประเภทจานเดียว 
6. การประกอบอาหารไทยประเภทอาหารวาง 
7. การจัดตกแตง และเก็บรักษาอาหารไทย 
8. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตมชนิด 4 หัวเตา 
2. โตะปฏิบัติการสเตนเลส 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. เครื่องตีไขไฟฟา ขนาด 5 ควอต 
5. ตูเย็นขนาด 12 คิว 
6. เตาทอดอเนกประสงค 
7. กระทะกวนไสขนม 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณการทําอาหารไทย 
10. อุปกรณการหั่น ปอก บด โขลก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารบัอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารไทย ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3101 ซูชิ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําซูชิ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ เทคนิค
 การทําซูชิ การเกบ็รักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําและเก็บรักษาซูชิตามกระวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการทําซูชิ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณเทคนิคการ
ทําซูชิ การเกบ็รกัษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําซูชิ 
1. ประเภทและรูปแบบของซูชิ 
2. หลักการทํา และเกบ็รกัษาซูชิ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําซูชิ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําซูชิ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําซูชิ 

3 งานการทําซูชิ 
1. การทําซูชิ 
2. การเกบ็รกัษาซูชิ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. เสื่อไม 
16. เครื่องบดอาหาร 
17. หมอสเตนเลส 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด ญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารญี่ปุน 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารนานาชาติประเภทซูชิ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3102 โทโกยาก ิ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําโทโกยากิ การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําโทโกยากิ การตกแตง การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําและตกแตงโทโกยากิตตามกระบวนการ  
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําโทโกยากิ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําโทโกยากิ การตกแตง การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําโทโกยาก ิ
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําโทโกยาก ิ
2. การตกแตงโทโกยาก ิ

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําโทโกยาก ิ
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําโทโกยาก ิ
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําโทโกยาก ิ

3 งานการทําโทโกยาก ิ
1. การทําและตกแตงโทโกยากิไสตางๆ 
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. กะทะขนมครกญีปุ่น 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. หมอสเตนเลส 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด ญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารนานาชาติประเภทโทโกยากิ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3103 ราเมน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําราเมน การเลอืกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมอือุปกรณ เทคนิค
 การทําราเมน การตกแตง การบรกิาร การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตงและบริการราเมนตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําราเมน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทําราเมน การตกแตง การบริการ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําราเมน 
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําราเมน 
2. การตกแตง และการบริการราเมน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําราเมน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําราเมน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําราเมน 

3 งานการทําราเมน 
1. การทําราเมนและการทํานํ้าซปุราเมน 
2. การตกแตง และการบริการราเมน 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรบัใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอตมซุป 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. หมอสเตนเลส 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด ญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารญี่ปุนประเภทราเมน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3104 เครปญี่ปุน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเครปญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําเครปญี่ปุน การตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเลือกใชบรรจุภัณฑเครปญี่ปุนตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ปฏิบัติเกี่ยวกบัหลักการทําเครปญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณเทคนิคการทํา
เครปญี่ปุน การตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทนุ และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําเครปญีปุ่น 
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําเครปญี่ปุน 
2. การตกแตง และการเลือกใชบรรจุภัณฑเครปญี่ปุน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําเครปญี่ปุน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเครปญี่ปุน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเครปญีปุ่น 

3 งานการทําเครปญีปุ่น 
1. การทํา และตกแตงเครปญีปุ่น 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑเครปญีปุ่น 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. กะทะกนแบน 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. หมอสเตนเลส 

 



295 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุนรสเยี่ยม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารนานาชาติประเภทเครปญี่ปุน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3105 ขาวมันไก 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําขาวมันไก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําขาวมันไก การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาขาวมันไกตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําขาวมันไกการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําขาวมันไก การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําขาวมันไก 
1. หลักการทําขาวมันไก 
2. หลักการจัดตกแตงและเกบ็รกัษาขาวมันไก 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวมันไก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําขาวมันไก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําขาวมันไก 

3 งานการทําขาวมันไก 
1. การทํา จัดตกแตง และการเกบ็รกัษาขาวมันไก 
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 

 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ขาวมันไก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารประเภทขาวมันไกไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3106 สเตก็เพือ่การคา 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําสเต็กเพื่อการคา การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําสเต็กเพื่อการคา การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาสเต็กเพื่อการคาตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําสเต็กเพื่อการคา การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําสเต็กเพือ่การคา การจัดตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําสเต็กเพือ่การคา 
1. ลักษณะที่ดีของสเต็ก 
2. หลักการทํา จัดตกแตง และเก็บรักษาสเต็กเพื่อการคา  

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําสเต็กเพื่อการคา 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําสเต็กเพื่อการคา 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําสเต็กเพือ่การคา 

3 งานการทําสเต็กเพือ่การคา 
1. การทําสเต็กเพื่อการคา 
2. การตกแตง และเกบ็รักษาสเต็กเพื่อการคา 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 
1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
11. ตะกรอมอื 
12. เตาทอดสเต็ก 
13. กระทะทอดสเต็ก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด สเต็ก 
- สํานักพิมพแสดงแดด อาหารจานหลัก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานสเต็ก 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารยุโรปประเภทสเต็ก ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3107 ธุรกิจแซนดวิช 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําแซนวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุ
 ภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การ
คิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ 
1. ลักษณะที่ดีของแซนดวิช 
2. หลักการทํา ตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกจิ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกิจ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําแซนดวิชเพื่อประกออบธุรกิจ 

3 งานการทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกจิ 
1. การทําแซนดวิชเพื่อประกอบธุรกจิ 
2. การตกแตง เก็บรักษา และบรรจุภัณฑแซนดวิช 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
11. ตะกรอมอื 
12. เตาปงขนมปง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด แซนดวิช 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานธุรกิจแซนดวิช 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานแซนดวิช ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3108 สลัดเพือ่สุขภาพ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาสลัดเพื่อสุขภาพตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําสลัดเพื่อสุขภาพ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
1. ประเภทของนํ้าสลัด 
2. ประโยชนของสลัดเพือ่สุขภาพ 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาสลัดเพือ่สุขภาพ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารสลัดเพือ่สุขภาพ 

3 งานการทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
1. การทําสลัดเพื่อสุขภาพ 
2. การตกแตงและเก็บรักษาสลัด 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. เครื่องผสมอาหารขนาด 10 ควอตช 
11. ตะกรอมอื 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด สลัดเพ่ือสุขภาพ 
- สํานักพิมพแสงแดด นํ้าสลัดและซอส 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานสลัด ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3109 อาหารเวียดนามยอดนิยม 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารเวียดนามยอดนิยมตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารเวียดนาม 
2. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารเวียดนามยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 

3 งานการทําอาหารเวียดนามยอดนิยม 
1. การพตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด รสเยี่ยมจากเวียดนาม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารเวียดนาม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารเวียดนาม 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารเวียดนาม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มี
 ความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3110 ติ่มซํา 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําต่ิมซําการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณ เทคนิค
 การทําต่ิมซํา การเก็บรักษาและการพฒันาผลิตภัณฑต่ิมซําการคิดคํานวณ และการกําหนดราคา
 จําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และพฒันาผลิตภัณฑต่ิมซําตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําต่ิมซํา การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณเทคนิค
การทําต่ิมซํา การเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําต่ิมซํา 
1. ประเภทของต่ิมซํา 
2. หลักการทํา เก็บรักษาและพัฒนาผลิตภัณฑต่ิมซํา 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําต่ิมซํา 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําต่ิมซํา 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําต่ิมซํา 

3 งานการทําต่ิมซํา 
1. การทําต่ิมซํา 
2. การเกบ็รกัษา และพฒันาผลิตภัณฑต่ิมซํา 
3. การคิดคํานวณคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องบดอาหาร 
2. ตูน่ึงต่ิมซํา 
3. ตูแชต่ิมซํา 
4. เตาหุงตมแกส ชนิด 2 หัวเตา 
5. เตาทอดอเนกประสงค 
6. อางผสมสแตเลส 
7. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
8. อางลางสเตนเลส 
9. ช้ันวางของสเตนเลส 
10. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
11. ถวยน่ึงต่ิมซํา 
12. อุปกรณช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ต่ิมซาํ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานต่ิมซํา 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานต่ิมซํา ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3111 โรตี 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําโรตีการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
 การทําโรตี การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําโรตีตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําโรตี การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิค
การทําโรตี การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําโรตี 
1. ประเภทของโรตี 
2. หลักการทําโรตี 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําโรตี 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําโรตี 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําโรตี 

3 งานการทําโรตี 
1. การทําโรตี 
2. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

 

 

 

 

 

 



320 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมนิผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. กระทะแบนพรอมตะหลิวแบน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด โรตี 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายโฮมเมด 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานโรตี ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง อาน 
เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3112 เทคนคิการหั่นเพือ่ประกอบอาหาร 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ เทคนิคการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร และการเก็บรักษา 

2. หั่นและเก็บรักษาตามกระบวนการ  

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
เครื่องมืออุปกรณเทคนิคการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร และการเก็บรักษา  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 
หลักการหั่น และเก็บรักษา 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการหัน่เพื่อการประกอบอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 

3 งานการหั่นเพือ่การประกอบอาหาร 
1. การหั่นเพื่อการประกอบอาหาร 
2. การเกบ็รกัษาอาหารทีห่ั่นเพื่อการประกอบอาหาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณในการหั่นอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหารไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานการหั่นเพื่อการประกอบอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิ
 การศึกษา มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวทีข้ึ่นทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3201 อาหารจีน 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจีนการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารจีน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
 จําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารจีนตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารจีน การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารจีน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารจีน 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารจีน 
2. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารจีน 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารจีน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจีน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารจีน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารจีน 

3 งานการทําอาหารจีน 
1. การทําอาหารจีน 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารจีน 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารจีน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารจีน 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารจีน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ 
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3202 อาหารญีปุ่น 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารญี่ปุน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารญี่ปุนตามกระบวนการ 
3. คิดตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารญี่ปุน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารญี่ปุน การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารญี่ปุน 
1. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารญีปุ่น 
2. ลักษณะที่ดีของอาหารญี่ปุน 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารญีปุ่น 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารญี่ปุน 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารญี่ปุน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารญีปุ่น 

3 งานการทําอาหารญี่ปุน 
1. การทําอาหารญี่ปุน 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารญีปุ่น 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครือ่งมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารญี่ปุน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารญ่ีปุน 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารญ่ีปุน 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารญี่ปุน 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารญี่ปุน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3203 อาหารอิสลาม 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารอิสลาม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารอิสลาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารอิสลามตามกระบวนการ 
3. คิดตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารอิสลาม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารอิสลาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคา
จําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารอิสลาม 
1. วัฒนธรรมการรับประทานอาหารอสิลาม 
2. ขอบัญญัติอาหารอิสลาม 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารอิสลาม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารอสิลาม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารอสิลาม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารอิสลาม 

3 งานการทําอาหารอิสลาม 
1. การทําอาหารอสิลาม 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารอสิลาม 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารอิสลาม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารอิสลาม 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารอิสลาม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารอสิลาม 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารอิสลาม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3204 อาหารเวียดนาม 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนามการเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารเวียดนามตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารเวียดนาม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําอาหารเวียดนาม การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารเวียดนาม 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารเวียดนาม 
2. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารเวียดนาม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนาม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารเวียดนาม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารเวียดนาม 

3 งานการทําอาหารเวียดนาม 
1. การทําอาหารเวียดนาม 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารเวียดนาม 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารเวียดนาม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด รสเยี่ยมจากเวียดนาม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารเวียดนาม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารเวียดนาม 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจดานอาหารเวียดนาม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยทีม่ีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูที่มรีางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 
 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3301 อาหารยุโรป 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารยุโรปการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําอาหารยุโรป การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนด
 ราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และเก็บรักษาอาหารยุโรปตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารยุโรป การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําอาหารยุโรป การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารยุโรป 
1. ลักษณะที่ดีของอาหารยุโรป 
2. ประเภทของอาหารยุโรป 
3. หลักการทํา ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารยุโรป 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารยุโรป 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารยุโรป 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารยุโรป 

3 งานการทําอาหารยุโรป 
1. การทําอาหารยุโรป 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหารยุโรป 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

 

 

 

 

การวัดและประเมินผล 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัสดุประกอบอาหาร 
10. อุปกรณการทําอาหารยุโรป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารยุโรป 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหรนานาชาติ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารนานาชาติ 
- สถานประกอบการดานอาหารยุโรป 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารยุโรป ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถ
 ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3302 งานประกอบอาหารในเรอื 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารในเรือ การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารในเรือ การตกแตง การเก็บรักษา การคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ประกอบ ตกแตง และเก็บรักษาอาหารในเรือตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนายตามกระบวนการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการประกอบอาหารในเรือ การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการประกอบอาหารในเรือ การตกแตง การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุนและการกําหนด
ราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย – หัวขอการฝกอบรม 
1 หลักการประกอบอาหารในเรือ 

1. ประเภทและความสําคัญของอาหารในเรอื 
2. หลักการประกอบ ตกแตง และเกบ็รกัษาอาหารในเรอื  

2 งานการเลือกซื้อ เตรียม ใชเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณในการประกอบอาหารในเรือ  
1. การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบเพื่อการประกอบอาหารในเรือ 
2. การเตรียม เลือกใชเครื่องมืออุปกรณเพื่อการประกอบอาหารในเรือ 

3 งานการประกอบอาหารในเรือ 
1. การประกอบอาหารในเรือประเภทอาหารไทย ขนมไทย อาหารนานาชาติ 
2. การตกแตงและเก็บรักษาอาหาร 
3. การคิดคํานวณตนทุนและการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. อุปกรณการช่ัง ตวง 
2. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
3. อางลางสเตนเลส 
4. ตูเก็บวัสดุฝกสเตนเลส 
5. เตาหุงตมแกสชนิด 4 หัวเตา 
6. อุปกรณเพื่อการประกอบอาหารในเรือ 
7. อุปกรณเพื่อการลาง ทําความสะอาด 
8. หมอหุงขาวไฟฟา 
9. ตูแชเย็นขนาด 12 คิว 
10. เตาอบ 
11. เตาทอดอเนกประสงค 
12. กระทะทอดสเต็ก 
13. เตายางไฟฟา 
14. เครื่องลางจาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารไทยยอดนิยม 
- ศรีสมร คงพันธุ 80 ตํารับอาหารไทย 
- วันดี ณ สงขลา สํารับไทยสูครัวโลก 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 
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พ้ืนฐานความรูคุณสมบัติผูเขาอบรม 

1. บุคคลทั่วไปมีความสนใจดานการประกอบอาหารในเรือ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษามี
 ความสามารถ ฟง อาน เขียน ภาษาไทย 

2. เปนคนไทยมีบัตรประชาชน สําเนาทะเบียนบาน 
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูมีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานอาหารนานาชาต ิ

1402-3303 อาหารวางยอดนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําอาหารวางยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําอาหารวางยอดนิยม การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิด
 คํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา จัดตกแตง เก็บรักษา และการเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารวางยอดนิยมตามกระบวนการ  
3. คิดตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําอาหารวางยอดนิยม การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณเทคนิคการทําอาหารวางยอดนิยม การจัดตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําอาหารวางยอดนิยม 
1. ประเภทของอาหารวาง 
2. หลักการทํา จัดตกแตง เกบ็รกัษา และเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารวางยอดนิยม 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารวางยอดนิยม 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําอาหารวางยอดนิยม 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําอาหารวางยอดนิยม 

3 งานการทําอาหารวางยอดนิยม 
1. การทําอาหารวางยอดนิยมประเภทคาว 
2. การทําอาหารวางยอดนิยมประเภทหวาน 
3. การจัดตกแตง เก็บรักษา และเลอืกใชบรรจุภัณฑอาหารวางยอดนิยม 
4. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทําอาหารวาง 
10. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหารวาง 
11. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
12. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
13. หมอหุงขาวไฟฟา 
14. เตาทอดอเนกประสงค 
15. เครื่องบดอาหาร 
16. เครื่องกวนไส 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด อาหารวาง 
- ศรีสมร คงพันธุ อาหารวาง 
- วันดี ณ สงขลา ขนมไทยอาหารวาง 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหารและขนม 
- สถานประกอบการดานอาหารวาง 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารวางยอดนิยม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4101 เตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเตาฮวยฟรุตสลัดและเตาหูนม เครื่องมืออุปกรณ การเก็บ
 รักษา การบรรจุภัณฑ  

2. ทําเตาฮวยฟรุตสลัด และเตาหูนมสดตามหลักการและกระบวนการ 
3. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการทําเตาฮวยฟรุตสลัดและเตาหูนมสด การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด การตกแตง การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ 
การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําเตาฮวยฟรุตสลัดและเตาหูนมสด  
1. หลักการทํา การตกแตงและการเกบ็รกัษา 
2. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทํานํ้าเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  

3 งานการทําเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
1. การทําและตกแตงเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
2. การเกบ็รกัษาเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. อุปกรณในการทํา 
11. หมอขนาดตาง ๆ 
12. กระทะทอดปาทองโก 
13. ถาดอลูมิเนียม 
14. เครื่องบดอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด เตาฮวยฟรุตสลัด 
- สํานักพิมพแสงแดด เตาหูนมสด 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารเพ่ืออาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด  
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พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานเตาฮวยฟรุตสลัด เตาหูนมสด ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4102 ไสกรอกอีสาน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําไสกรอกอีสาน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ 
 เทคนิคการทําไสกรอกอีสาน การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําและเก็บรักษาไสกรอกอีสานตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําไสกรอกอีสาน การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ
เทคนิคการทําไสกรอกอีสาน การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําไสกรอกอสีาน 
1. ประวัติความเปนมาและหลักการทําไสกรอกอีสาน 
2. หลักการเก็บรักษาไสกรอกอีสาน 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําไสกรอกอีสาน  
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําไสกรอกอีสาน 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําไสกรอกอสีาน 

3 งานการทําไสกรอกอสีาน 
1. การทําและเกบ็รกัษาไสกรอกอสีาน 
2. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. ตูอบลมรอน 
15. เครื่องบรรจุอาหาร 
16. เครื่องซิลบรรจุภัณฑ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน ไสกรอก 
- สํานักพิมพแสงแดด ถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานอาหารประเภทไสกรอกอีสาน ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  



353 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4103 เครื่องดื่มสมุนไพร 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน 
 และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําเครื่องด่ืมสมุนไพร เก็บรักษา และบรรจุภัณฑตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการทําเครือ่งด่ืมสมุนไพร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมอื
อุปกรณเทคนิคการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และการ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. หลักการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
2. หลักการเก็บรักษาและการเลอืกใชบรรจุภัณฑเครื่องด่ืมสมุนไพร 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําเครื่องด่ืมสมนุไพร 

3 งานการทําเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. การทําเครื่องด่ืมสมุนไพร  
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาเครื่องด่ืมสมนุไพร 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหาร 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. ตูอบลมรอน 
15. เครื่องบรรจุเครือ่งด่ืม 
16. เครื่องซิลบรรจุภัณฑ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแมบาน นํ้าสมุนไพร 
- สํานักพิมพแสงแดด นํ้าสมุนไพร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- สถานประกอบการดานอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานเครื่องด่ืมสมุนไพร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษามี
 ความสามารถ ฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4104 ธุรกิจชานมไขมุก 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการทําธุรกจิชานมไขมุกการเลือกซือ้ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
 อุปกรณ เทคนิคการทําธุรกิจชานมไขมุกการตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และ
 การกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา ตกแตง และบรรจุภัณฑชานมไขมุกเพื่อประกอบธุรกจิตามกระบวนการ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําธุรกิจชานมไขมุก การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ 
อุปกรณ เทคนิคการทําชาไขมุก การตกแตง การบรรจุภัณฑ การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคา
จําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําธุรกิจชานมไขมกุ 
1. หลักการประกอบธุรกิจชานมไขมุก 
2. หลักการทําและตกแตงชานมไขมุก 
3. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําธุรกิจชานมไขมุก 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําธุรกิจชานมไขมุก 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําธุรกิจชานมไขมุก 

3 งานการทําธุรกิจชานมไขมุก 
1. การทําธุรกิจชานมไขมุก 
2. การเกบ็รกัษาชานมไขมุก 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
2. ตูแชขนาด 12 คิว 
3. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. อุปกรณในการทํา 
10. หมอขนาดตาง ๆ 
11. ถาดอลูมิเนียม 
12. เครื่องบดอาหาร 
13. เครื่องซิลฝาแกวแบบเย็น 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด การประกอบธุรกิจ 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารเพ่ืออาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายชา กาแฟ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานธุรกิจชานม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4105 น้ําเตาหู ปาทองโกสงัขยาใบเตย 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทํานํ้าเตาหูปาทองโกสังขยาใบเตยการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
 เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย การเก็บรักษาการบรรจุภัณฑ 
 การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา และบรรจุภัณฑนํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตยตามกระบวนการ 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตยการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ 
เครื่องมือ อุปกรณ เทคนิคการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย การเก็บรักษา การบรรจุภัณฑ การคิด
คํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
1. หลักการทํา และเกบ็รกัษานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
2. หลักการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 

3 งานการทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สังขยาใบเตย 
1. การทํานํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 
2. การเลือกกใชบรรจุภัณฑและเกบ็รกัษานํ้าเตาหู ปาทองโก สงัขยาใบเตย 
3. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องผสมอาหารแบบ 2 แขน 
2. ช้ันพักขนมรถเข็นสเตนเลส 
3. ตูแชขนาด 12 คิว 
4. เตาหุงตมแกส ขนาด 4 หัวเตา 
5. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
6. อางลางสเตนเลส 
7. ช้ันวางของสเตนเลส 
8. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
9. อุปกรณช่ัง ตวง 
10. อุปกรณในการทํา 
11. หมอขนาดตาง ๆ 
12. กระทะทอดปาทองโก 
13. ถาดอลูมิเนียม 
14. เครื่องบดอาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ปาทองโก 
- สํานักพิมพแมบาน อาหารเพ่ืออาชีพ 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการอาหาร 
- รานขายนํ้าเตาหู ปาทองโก  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานนํ้าเตาหู  ปาทองโก  ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4106 ไอศครีมโฮมเมด 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการทําไอศกรีมโฮมเมดการเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ เทคนิคการทําไอศกรีมโฮมเมด การตกแตง การเก็บรักษา และการพัฒนาผลิตภัณฑ
 ไอศกรีม โฮมเมด การคิดคํานวณ และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทํา เก็บรักษา ตกแตง และพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมโฮมเมดตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทนุ และกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการทําไอศกรีมโฮมเมด การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ เทคนิคการทําไอศกรีมโฮมเมด การตกแตง การเก็บรักษา การพัฒนาผลิตภัณฑ การคิดคํานวณ
ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการทําไอศกรีมโฮมเมด 
1. ประเภทของไอศกรีม 
2. หลักการทํา ตกแตง เก็บรักษาและพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมโฮมเมด 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการทําไอศกรีมโฮมเมด 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการทําไอศกรีมโฮมเมด 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการทําไอศกรีมโฮมเมด 

3 งานการทําไอศกรีมโฮมเมด 
1. การทําไอศกรีมโฮมเมด 
2. การตกแตง เก็บรักษา และพฒันาผลิตภัณฑไอศกรีมโฮมเมด 
3. การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องทําไอศกรมีโฮมเมดระบบนํ้าแข็งเกลือ 
2. เครื่องทําไอศกรมีโฮมเมดระบบคอมเพรสเซอร 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. ตูแชไอศกรีม 
9. ชอนตักไอศกรีม 
10. ถวยไอศกรีมพรอมฝา 
11. ตะกรอมอื 
12. เครื่องช่ังดิจิตอล 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- สํานักพิมพแสงแดด ไอศกรีมโฮมเมด 
- สํานักพิมพแสงแดด ไอศกรีมผลไม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานไอศกรีม ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา มีความสามารถฟง 
 อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4107 ธุรกิจกาแฟ 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักกาประกอบธุรกิจกาแฟการเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
 อุปกรณ หลักการประกอบธุรกจิดานกาแฟ เทคนิคการชงกาแฟ การคิดคํานวณ กําหนดราคาและ
 การจัดจําหนายและการเลือกใชบรรจุภัณฑ 

2. ชงกาแฟและเลือกใชบรรจุภัณฑตามกระบวนการ 
3. คิดตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลกัการชงกาแฟการเลือกซือ้ เตรยีม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออปุกรณ หลักการ
ประกอบธุรกิจดานกาแฟ เทคนิคการชงกาแฟ การคิดคํานวณตนทุน การกําหนดราคาและจัดจําหนาย และ
การเลือกใชบรรจุภัณฑ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการชงกาแฟ 
1. ความเปนมาและสวนประกอบของกาแฟ 
2. หลักการและเทคนิคการชงกาแฟเพื่อประกอบธุรกิจ 
3. หลักการประกอบธุรกิจดานกาแฟ 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการชงกาแฟ 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการชงกาแฟ 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการชงกาแฟ 

3 งานการชงกาแฟเพื่อประกอบธุรกจิ 
1. การชงกาแฟเพื่อประกอบธุรกิจ 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑ 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องชงกาแฟ 
2. ถังนํ้าแข็ง 
3. อุปกรณการช่ัง 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณการช่ัง ตวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 
1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 

- สํานักพิมพแสงแดด เทคนิคการชงกาแฟ 
- วิชัย โถสุวรรณจินดา ครบเครื่องเรื่องบริหารธุรกิจขนาดยอม 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการขนมอบ 
- สถานประกอบการดานขนมอบ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานประกอบธุรกิจกาแฟ ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา  
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4301 งานถนอมอาหาร 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
 สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการทําอาหารถนอม การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ทําผลิตภัณฑ เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารถนอมตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขายจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ 
สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการทําอาหารถนอม การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย – หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการถนอมอาหาร 
1. หลักการถนอมอาหารประเภทตาง ๆ 
2. หลักการใชสารปรุงแตงเพื่อการถนอมอาหาร  

2 งานการเลือกซื้อ เตรียม ใชเลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
1. การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบเพื่อการถนอมอาหาร 
2. การเตรียม เลือกใชเครื่องมืออุปกรณเพื่อการถนอมอาหาร 

3 งานการทําอาหารถนอม 
1. การทําอาหารถนอมประเภทอบแหง 
2. การทําอาหารถนอมประเภทกวน ฉาบ เช่ือม 
3. การทําอาหารถนอมประเภทหมักดอง 
4. การเก็บรักษาและการเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารถนอม 
5. การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. ตูเย็นขนาดไมตํ่า 10 คิวบิกฟุต 
5. เตาทอดอเนกประสงค 
6. กระทะกวนไสขนม 
7. อุปกรณช่ัง ตวง 
8. อางผสมสเตนเลส 
9. ถาดอบขนมขนาดตาง ๆ 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 
11. ตูอบลมรอน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- นาลิน อินขุนทด การแปรรูปและถนอมอาหาร 
- ชมภู ย้ิมโต การถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการถนอมอาหาร 
- สถานประกอบการดานการทํากุนเชียง ไสกรอก แหนม ฯ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนฐานความรูคุณสมบัติผูเขาอบรม 

1. บุคคลทั่วไปมีความสนใจดานการถนอมอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษามีความสามารถ 
 ฟง อาน เขียน ภาษาไทย 

2. เปนคนไทยมบีัตรประชาชน สําเนาทะเบียนบาน 
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกบัทางราชการ 
4. เปนผูมีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4302 งานแปรรปูอาหาร 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
 สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณ
 ตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. รูปตามกระบวนการแปรรูป เก็บรักษา และเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารแปรตามกระบวนการ 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแปรรูปอาหาร การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ  
สารปรุงแตงอาหาร เทคนิคการแปรรูปอาหาร การบรรจุภัณฑ การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทุน และ
การกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย – หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการแปรรูปอาหาร 
1. ความสําคัญของการแปรรปูอาหาร 
2. ประเภทของการแปรรปูอาหาร 
3. คุณสมบัติของสารปรงุแตงอาหาร 
4. หลักการแปรรูป เลือกใชบรรจุภัณฑ และเก็บรักษาอาหารแปรรูป 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการแปรรปูอาหาร 
5. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการแปรรปูอาหาร 
6. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการแปรรูปอาหาร 

3 งานการแปรรูปอาหาร 
7. การแปรรปูอาหารจากเน้ือสัตว ผัก ผลไม 
8. การเลือกใชบรรจุภัณฑและการเก็บรักษาอาหารแปรรปู 
9. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตาแกสหุงตม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. เครื่องบดไฟฟา 
4. ตูเย็นขนาดไมตํ่า 10 คิวบิกฟุต 
5. เตาทอดอเนกประสงค 
6. กระทะกวนไสขนม 
7. อุปกรณช่ัง ตวง 
8. อางผสมสเตนเลส 
9. ถาดอบขนมขนาดตาง ๆ 
10. อุปกรณการหั่น ปอก 
11. ตูอบลมรอน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- นาลิน อินขุนทด การแปรรูปและถนอมอาหาร 
- ชมภู ย้ิมโต การถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการถนอมอาหาร 
- สถานประกอบการดานการทํากุนเชียง ไสกรอก แหนม ฯ 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

พ้ืนฐานความรูคุณสมบัติผูเขาอบรม 

1. บุคคลทั่ วไปมีความสนใจดานการแปรรูปอาหาร ไมจํ ากัดเพศ วัย และวุฒิ การศึกษา 
 มีความสามารถ ฟง อาน เขียน ภาษาไทย 

2. เปนคนไทยมีบัตรประชาชน สําเนาทะเบียนบาน 
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูมีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 



 
 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ กลุมวิชางานถนอมอาหารและแปรรูป 

1402-4303 งานถนอมอาหารและแปรรปู 90 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหารและการแปรรูป การเลือกซื้อ เตรียม ใช วัตถุดิบ 
 เครื่องมืออุปกรณ สารปรุงแตง เทคนิคการถนอม และแปรรูปอาหาร การเลือกใชบรรจุภัณฑและ
 การเก็บรักษา การคิดคํานวณตนทนุ และการกําหนดราคาจําหนาย 

2. ถนอมและแปรรูป เลือกใชบรรจุภัณฑและเก็บรักษาอาหารถนอม และแปรรูปตามกระบวนการ  
3. คิดคํานวณตนทนุและกําหนดราคาจําหนายตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการถนอมและแปรรูปอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใชวัตถุดิบ เครื่องมือ
อุปกรณ  เทคนิคการถนอมและแปรรูปอาหาร สารปรุงแตง การเลือกใชบรรจุภัณฑและการเก็บรักษา การ
คิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 
1. ความสําคัญของการถนอมและแปรรปูอาหาร 
2. ประเภทของการถนอมและแปรรปูอาหาร 
3. หลักการถนอมและแปรรูปอาหาร 

2 งานเลอืก เตรียม ใชวัตถุดิบ และเครื่องมืออปุกรณในการถนอมและแปรรูปอาหาร 
1. การเลือก เตรียม ใชวัตถุดิบในการถนอมและแปรรปูอาหาร 
2. การเลือก เตรียม ใชเครื่องมืออปุกรณในการถนอมและแปรรูปอาหาร 

3 งานการถนอมและแปรรูปอาหาร 
1. การถนอมและแปรรปูอาหาร 
2. การเลือกใชบรรจุภัณฑและเกบ็รักษาอาหารถนอมและแปรรูป 
3. การคิดคํานวณตนทุน และการกําหนดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

สอบถามความรูกอนและหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบสมัภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชขนาด 12 คิว 
2. เตาหุงตมแกส ชนิด 4 หัวเตา 
3. อางผสมสแตเลส 
4. โตะปฏิบัติงานสเตนเลส 
5. อางลางสเตนเลส 
6. ช้ันวางของสเตนเลส 
7. ตูสเตนเลสเกบ็วัสดุฝก 
8. อุปกรณช่ัง ตวง 
9. ถวย จาน ชาม สําหรับใสวัตถุดิบเพื่อการทําอาหารมงัสวิรัติ 
10. อุปกรณในการทําอาหาร 
11. อุปกรณในการจัดตกแตงอาหาร 
12. อุปกรณในการหั่น โขลก บดอาหาร 
13. อุปกรณในการช่ัง ตวง 
14. หมอหุงขาวไฟฟา 
15. เตาทอดอเนกประสงค 
16. ตูอบลมรอน 
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมแหลงการเรียนรู 

ท่ี รายการ 

1 เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- นาลิน อินขุนทด การแปรรูปและถนอมอาหาร 
- ชมภู ย้ิมโต การถนอมอาหาร 

2 แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการถนอมและแปรรูปอาหาร 
- สถานประกอบการดานการถนอมและแปรรปูอาหาร 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการอบรม 

1. บุคคลทั่วไปที่มีความสนใจดานการถนอมและแปรรูปอาหาร ไมจํากัดเพศ วัย และวุฒิการศึกษา 
 มีความสามารถฟง อาน เขียนภาษาไทย 

2. เปนคนไทยที่มีบัตรประจําตัวประชาชน สําเนาทะเบียนบาน  
3. เปนคนตางดาวที่ข้ึนทะเบียนถูกตองกับทางราชการ 
4. เปนผูที่มีรางกายแข็งแรง ไมมีโรคติดตอรายแรง 

 



 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป 

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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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป  

กลุมวิชางานเสริมสวย กลุมวิชางานดอกไมสด กลุมวิชางานใบตอง กลุมวิชางานแกะสลกั 
กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ กลุมวิชางานประดิษฐ 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

1 1403-1101 แตงเลบ็ 6 

2 1403-1102 กําจัดขนดวยเสนดาย 6 

3 1403-1103 กําจัดขน (แว็กซ) 6 

4 1403-1104 บุคลิกภาพของชางเสริมสวย 6 

5 1403-1105 ดัดผมสปาเพิรม 12 

6 1403-1106 ยืดผมรบีอรนด้ิง 12 

7 1403-1107 เปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 12 

8 1403-1108 ตอผม 12 

9 1403-1109 ตอขนตา 12 

10 1403-1110 แกะลายกราฟก 12 

11 1403-1111 บรหิารธุรกิจรานเสริมสวย 12 

12 1403-1112 นวดหนา 12 

13 1403-1113 ออกแบบทรงผม 18 

14 1403-1114 ตอเลบ็อะครลิิคและการเพนทเลบ็ 30 

15 1403-1115 เกลาผม - ถักเปย 30 

16 1403-1116 แตงหนา Basic 30 

17 1403-1117 เขียนค้ิวถาวร สามมิติ หกมิติ 30 

18 1403-1118 ทรงผมสไตลแฟช่ัน 30 

19 1403-1201 เซทผมแนวแขงขัน 45 

20 1403-1202 ตัดผมซาลอนเบื้องตน 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 ตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 75 

26 1403-1305 เทคนิคการซอยผม 75 

27 1403-1306 ซอยผม ดัดผม Advance 75 

28 1403-2101 จัดชอดอกไมแสดงความยินดี 30 



386 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 

29 1403-2102 จัดดอกไมงานศพ 30 
30 1403-2103 จัดดอกไมงานมงคลสมรส 30 
31 1403-2104 งานประดิษฐเครื่องแขวนเลก็ 30 
32 1403-2105 จัดพานพุม 30 
33 1403-2106 งานประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 30 
34 1403-2301 มาลัยมงคล 75 
35 1403-3101 งานบายศรปีากชาม 12 
36 1403-3301 งานใบตองเบื้องตน 75 
37 1403-3302 งานบายศรีโอกาสตาง ๆ 75 
38 1403-3303 งานบายศรีใบตอง 75 
39 1403-4101 แกะสลักแตงจานอาหาร 12 
40 1403-4102 แกะสลักผกัและผลไม 30 
41 1403-4103 แกะสลักสบู 30 
42 1403-4301 แกะสลักผกัและผลไมในงานอาหาร 75 
43 1403-5101 ดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 15 
44 1403-5301 ดอกไมประดิษฐจากกระดาษ 75 
45 1403-5302 ดอกไมประดิษฐจากผา 75 
46 1403-5303 ดอกไมประดิษฐจากดินสําเร็จรูป 75 
47 1403-6101 ริบบิ้นโปรยทาน 6 
48 1403-6102 รองเทาแฟนซ ี 6 
49 1403-6103 กลองทิชชูจากกระดาษสา 12 
50 1403-6104 งานประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 12 
51 1403-6105 ชอดอกไมประดิษฐจากธนบัตร 12 
52 1403-6106 โบวประดิษฐจากริบบิ้น 12 
53 1403-6107 ศิลปะเดคูพารท 15 
54 1403-6108 งานปนแปง 30 
55 1403-6109 งานประดิษฐของชํารวย 30 
56 1403-6110 ผลิตภัณฑงานกระดาษสา 30 
57 1403-6111 งานประดิษฐจากเชือก 30 
58 1403-6112 งานประดิษฐตามสมัยนิยม 30 
59 1403-6113 กระเปาสานพลาสติก 30 
60 1403-6114 แปรรปูเสื่อกกเปนของใช 30 
61 1403-6115 งานประดิษฐตนไมมงคล 30 
62 1403-6116 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 30 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชัว่โมง 
63 1403-6117 ของชํารวยและของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 30 
64 1403-6201 งานประดิษฐประเภทกระดาษ 60 
65 1403-6202 งานประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 60 
66 1403-6203 เครื่องประดับจากครสิตัล ลกูปด และหิน 60 
67 1403-6204 งานประดิษฐจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 60 
68 1403-6301 กระเปาสตางคทํามือ 75 
69 1403-6302 งานประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึ 75 
70 1403-6303 งานประดิษฐจากวัสดุเหลือใช 75 
71 1403-6304 หัตถกรรมงานเชือก 75 
72 1403-6305 งานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน 75 

รวม 72 หลักสูตร 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1101 แตงเล็บ 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการแตงเลบ็ 
2. เลือกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณแตงเลบ็และบํารงุเล็บ 
3. แตงเลบ็ตามหลักการและกระบวนการ 
4. บํารุงรักษาเล็บตามหลักการและกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการแตงเลบ็ 
6. วางแผนประกอบอาชีพแตงเล็บเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงเล็บและบํารุงรักษาเล็บ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ การแตงเล็บ 
การบํารุงรักษาเล็บ  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพแตงเล็บเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานแตงเล็บ 
1. เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการแตงเล็บ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการแตงเลบ็ 
3. หลักการแตงเลบ็ 
4. เทคนิควิธีการแตงเล็บ 

2 งานบํารงุรกัษาเลบ็ 
1. เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการบํารงุรกัษาเลบ็ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณการบํารุงรักษาเลบ็ 
3. หลักการบํารงุรักษาเลบ็ 
4. เทคนิควิธีการบํารงุรกัษาเลบ็ 

3 งานอาชีพธุรกิจการแตงเลบ็ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจแตงเล็บ 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. รถเข็นใสอปุกรณทําเล็บ 
2. เกาอี้น่ังปรบัระดับหมุนได 
3. เกาอี้น่ังแตงเล็บสําหรับชาง 
4. กรรไกรตัดหนัง 
5. กรรไกรตัดเล็บ 
6. ตะไบเหล็ก, ตะไบทราย 
7. ชุดดุนหนัง 
8. หินขัด 
9. แปรงขัดเลบ็ 
10. ผาขนหนู 
11. สีทาเล็บ 
12. นํ้ายาลางเล็บ 
13. แอลกอฮอลลฆาเช้ือ 
14. สําล ี
15. กะละมัง 
16. ผารองกันเปอน 
17. ผากันเปอน 
18. โฟมขัด 
19. ใบมีดขูด 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการทําเลบ็ 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1102 กําจัดขนดวยเสนดาย 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการกําจัดขนดวยเสนดาย (หมั่งหมิง) 
2. เลือก เตรียมใช บํารุงรกัษา เครื่องมือและวัสดุอปุกรณการกาํจัดขนดวยเสนดาย 
3. กําจัดขนดวยเสนดายตามหลกัการและกระบวนการ 
4. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการกําจัดขนดวยเสนดาย 
5. วางแผนประกอบอาชีพกําจัดขนดวยเสนดายเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการกําจัดขนดวยเสนดาย (หมั่งหมิง)  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณ        
การวางตําแหนงมือและขอศอก  การกําจัดขนดวยเสนดายบนใบหนา  การคํานวณตนทุนและราคา
คาบริการ  และการประกอบอาชีพกําจัดขนดวยเสนดายเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการกําจัดขนดวยเสนดาย 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการกําจัดขนดวยเสนดาย 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. การเลือกเสนดาย 

2 งานกําจัดขนดวยเสนดาย 
1. หลักการกําจัดขนดวยเสนดาย 
2. การพันน้ิวดวยเสนดาย 
3. การวางตําแหนงมือและขอศอก 
4. สุขอนามัยของผูใหและผูรบับริการ 

3 งานอาชีพธุรกิจกําจัดขนดวยเสนดาย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจกําจัดขนดวยเสนดาย 
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การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสนดาย 
2. แปงฝุน 
3. ผงวิเศษ 
4. ที่คาดผม 
5. ผาขนหนู 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการกําจัดขนดวยเสนดาย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1103 กําจัดขน (แว็กซ) 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการกําจัดขน (แว็กซ) 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณกาํจัดขน (แว็กซ) 
3. กําจัดขนดวยวิธีการแว็กซตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
4. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
5. วางแผนประกอบอาชีพกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการกําจัด
ขนดวยวิธีการแว็กซ  การกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ   และการ
ประกอบอาชีพกําจัดขนดวยวิธีการแวกซเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
1. หลักการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
2. การกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
3. สุขอนามัยของผูใหและผูรบับริการ 

3 งานอาชีพธุรกิจกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. แวกซสําหรับกําจัดขน 
2. ผาขนหนู 
3. เครื่องมืออปุกรณปฏิบัติงาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการกําจัดขนดวยวิธีการแว็กซ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1104 บุคลกิภาพของชางเสริมสวย 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับบุคลิกภาพของชางเสรมิสวย 
2. ปฏิบัติดูแลรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคล 
3. พัฒนากริยาทาทางและการแตงกายของตนเพื่อสงเสริมบุคลกิภาพการเปนชางเสรมิสวย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับบุคลิกภาพของชางเสริมสวยดานสุขภาพอนามัย การแตงกาย การพูด การยืน 
การน่ัง และการเดิน การดูแลรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคล การพัฒนากริยาทาทางและการแตงกายเพื่อ
สงเสริมบุคลิกภาพ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเกี่ยวกับบุคลกิภาพ 
1. ความสําคัญของบุคลิกภาพกบัการเปนชางเสริมสวย 
2. บุคลิกภาพดานสุขภาพอนามัย 
3. บุคลิกภาพดานกริยาทาทางและการแตงกาย 

2 งานปฏิบัติดูแลรักษาสุขภาพอนามัยสวนบุคคล 
1. การออกกําลงักาย 
2. การรกัษาความสะอาดของรางกาย 
3. การรบัประทานอาหารที่มปีระโยชน  
4. การพบแพทยหรือตรวจสุขภาพ 

3 งานพัฒนากริยาทาทางและการแตงกายเพื่อสงเสริมบุคลกิภาพ 
1. การเคลื่อนไหวรางกายดวยการยืน การน่ัง การเดิน 
2. การพูด 
3. การแตงกาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
30 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องช่ังนํ้าหนัก-วัดสวนสูง 
2. ตัวอยางวัสดุอุปกรณในการบํารงุรักษาสุขภาพอนามัย เชน อาหาร  
3. ตัวอยางวัสดุอุปกรณในการพฒันาสงเสริมบุคลิกภาพ เชน เสื้อผา รองเทา เครื่องสําอาง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือ/เอกสารเกี่ยวกบัการดูแลรกัษาสุขภาพ 
- คูมือ/เอกสารเกี่ยวกบัการพฒันาบุคลิกภาพ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนเกี่ยวกับบุคลิกภาพและการพัฒนาบุคลิกภาพชางเสริมสวย 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1105 ดัดผมสปาเพิรม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการดัดผมสปาเพริม 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใช บํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการดัดผมสปาเพิรม 
4. ดัดผมสปารเพริมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนการประกอบอาชีพดัดผมสปาเพิรมเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการดัดผมสปาเพิรม  การวิเคราะหสภาพเสนผม  เครื่องมือและวัสดุ
อุปกรณในการดัดผมสปาเพิรม  การดัดผมสปาเพิรม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการ
ประกอบอาชีพดัดผมสปาเพิรมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการดัดผมสปาเพิรม 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการดัดผมสปาเพริม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานดัดผมสปาเพิรม 
1. หลักการดัดผมสปาเพิรม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การดัดผมสปาเพริมตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจดัดผมสปาเพิรม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจดัดผมสปาเพิรม 

 

 
 
 
 



400 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องดัดสปาเพริม 
2. แกนดัดผม 
3. ผลิตภัณฑนํ้ายาดัดผม 
4. ผลิตภัณฑบํารุงเสนผม 
5. ชุดหวีและแปรง ไดแก หวีใหญ หวีหาง แปรงไดรผม 
6. กิ๊บแบงผม 
7. กระบอกฉีดนํ้า 
8. ปากโคมชอง 
9. ไดรเปาผม 
10. โรลไฟฟา 
11. ผาขนหนู 
12. ผาคลุมกันเปอน 
13. ถาดรองนํ้ายา 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการดัดผมสปาเพริม 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1106 ยืดผมรีบอรนดิ้ง 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการยืดผมรบีอรนด้ิง 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใช บํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการยืดผมรบีอรนด้ิง 
4. ยืดผมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. ยืดผมดัดตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
6. ยืดผมหยิกธรรมชาติตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพยืดผมรบีอรนด้ิงเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการยืดผมรีบอรนด้ิง การวิเคราะหสภาพเสนผม  เครื่องมือและวัสดุ
อุปกรณในการ  ยืดผมรีบอรนด้ิง  การยืดผม  การยืดผมดัด  การยืดผมหยิกธรรมชาติ  การคํานวณตนทุน
และราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพยืดผมรีบอรนด้ิงเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานยืดผมดัด 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
3. การยืดผมดัดตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานการยืดผมหยิกธรรมชาติ 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
3. การยืดผมหยิกธรรมชาติตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจยืดผมรีบอรนด้ิง 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจยืดผมรีบอรนด้ิง 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตียงสระผมพรอมอาง 
2. เครื่องอบไฟฟา 
3. เครื่องรีดผม 
4. เครื่องไดรเปาผม 
5. ชุดแปรงและหวี 
6. กิ๊บแบงผม 
7. ผาขนหนู 
8. ผายางกันเปอน 
9. ถวยใสนํ้ายา 
10. แชมพ ู
11. ครีมนวด 
12. ทรีทเมนท 
13. ครีมยืดผม 
14. ถุงมือ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือเสริมสวย 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการยืดผมรีบอรนด้ิง 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1107 เปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียมใช บํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณการเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 
4. เปลี่ยนสผีมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. ทําไฮไลทผมตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
6. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
7. วางแผนการประกอบอาชีพเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลทเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลท การวิเคราะหสภาพเสนผม  เครื่องมือและ
วัสดุอุปกรณ ในการเปลี่ยนสีผม  การเปลี่ยนสีผม  การทําไฮไลทผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
และการประกอบอาชีพธุรกิจเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลทเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเปลี่ยนสีผม 
1. หลักการเปลี่ยนสผีม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
4. การเปลี่ยนสผีม 
5. การจัดการหลงัการเปลี่ยนสผีม 

2 งานทําไฮไลทผม 
1. หลักการทําไฮไลทผม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การเลือก เตรียม ใช และบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณ 
4. การทําไฮไลทผม 
5. การจัดการหลงัการทําไฮไลท 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 งานอาชีพธุรกิจการเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจเปลี่ยนสผีม ทําไฮไลท 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เคาเตอรกระจก 
2. เกาอี้น่ังไฮดรอลิก 
3. รถเข็นทําผม 
4. ชุดถวยแปรงผสมส ี
5. ผาคลุมกันเปอน 
6. ผาขนหนู 
7. แล็ปพลาสติก 
8. กระดาษฟรอย 
9. ผลิตภัณฑสีและไฮไลท 
10. ผลิตภัณฑบํารุงผม 
11. ผลิตภัณฑลางสารเคม ี
12. เครื่องอบผมอินฟาเรด 
13. ชุดหวีและแปรง ไดแก แปรงไดรเปยก แปรงไดรกลม หวีใหญ หวีหาง 
14. โรลไฟฟา 
15. ไดรเปาผม 
16. กิ๊ปแบงผม 
17. กระบอกฉีดนํ้า 
18. ถุงมือ 
19. สําล ี
20. แอลกอฮอลล 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือเสริมสวย 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการเปลี่ยนสีผม ทําไฮไลท 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1108 ตอผม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตอผม 
2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตอผม 
4. ตอผมตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพการตอผมเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตอผม  การวิเคราะหสภาพผม  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณใน               
การตอผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพตอผมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการตอผม 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการตอผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตอผม 
1. หลักการตอผม 
2. การวิเคราะหสภาพเสนผม 
3. การตอผมตามแบบที่กําหนด 

3 งานอาชีพธุรกิจตอผม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตอผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

30 
50 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสนผมสําหรับตอ 
2. ปนกาวยิง 
3. กาวแทงสีดํา 
4. รถเข็นทําผม 
5. หวี 
6. กิ๊บติดผม 
7. กิ๊ปแบงผม 
8. คีมหนีบผม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการตอผม 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตอผม 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1109 ตอขนตา 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตอขนตา 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตอขนตา 
3. ตอขนตาถาวรแบบชอตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
4. ตอขนตาถาวรแบบเรียงเสนตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพตอขนตาเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตอขนตา เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตอขนตา การตอขนตา
แบบชอ การตอขนตาแบบเรียงเสน การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพตอขนตา
เชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานตอขนตาแบบชอ 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตอขนตาแบบชอ 
2. การตอขนตาแบบชอ 

2 งานตอขนตาแบบเรยีงเสน 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตอขนตาแบบ 

 เรียงเสน 
2. การตอขนตาแบบเรียงเสน 

3 งานอาชีพธุรกิจตอขนตา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตอขนตา 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

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. นํ้ายาลางทําความสะอาด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการตอขนตา 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตอขนตา 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- รานจําหนายอุปกรณและรานเสรมิสวย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403–1110 แกะลายกราฟก 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
2. ออกแบบลวดลายลงบนกระดาษ 
3. แกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
4. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
5. วางแผนการประกอบอาชีพแกะลายกราฟกลงบนศีรษะเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการแกะ
ลายกราฟกลงบนศีรษะ  การออกแบบลวดลายลงบนกระดาษ  การแกะลายกราฟกลงบนศีรษะของลูกคา
โดยใชปตตะเลี่ยน การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบแกะลายกราฟกลงบนศีรษะเชิง
ธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการแกะลายกราฟกลงบน
ศีรษะ 

1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานวาดลวดลายลงบนกระดาษ 
1. หลักการวาดลวดลายกราฟก 
2. การวาดลวดลายกราฟก 

3 งานแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
1. การใชปตตะเลีย่นเฉพาะทางในการแกะลาย 
2. การใชมีดโกนเก็บรายละเอียด 
3. การใชปตตะเลี่ยนพรอมหวีเลก็เก็บรายละเอียด 

4 งานอาชีพธุรกิจแกะลายกราฟกลงบนศีรษะ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจดัดผมสปาเพิรม 

 
 



412 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ปตตะเลี่ยนแกะลาย 
2. ดามมีดโกนหนวดพรอมใบมีด 
3. พูโกนหนวดและโฟมโกนหนวด 
4. ปตตะเลี่ยนไฟฟา พรอมเบอรรอง 
5. หวีเลก็ หวีใหญ หวีซอย 
6. ผาคลุมซอยและผาขนหนู 
7. แปรงออน แปรงแข็ง 
8. ชุดพูแปรง พรอมแปงฝุน 
9. แวกแตงผม เจลแตงผม มสูแตงผม 
10. กระดาษออกแบบลวดลายพรอมดินสอ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- แบบลวดลาย 
- หนังสือแบบผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองฝกปฏิบัติ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1111 บริหารธรุกิจรานเสริมสวย 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการเริ่มตนธุรกิจและบริหารธุรกจิรานเสริมสวย 
2. วิเคราะหการตลาดและปจจัยที่เกี่ยวของกับการทําธุรกจิรานเสริมสวย 
3. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
4. วางแผนการดําเนินงานและการบรหิารธุรกิจรานเสรมิสวย 
5. สรปุรายงานผลการประกอบการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการทําธุรกิจเสริมสวย การวิเคราะหความตองการ
การตลาด การเลือกทําเลและจัดต้ังรานเสริมสวย การวางแผนการดําเนินงานและจัดการปจจัยที่เกี่ยวของ 
การจัดทําแผนประชาสัมพันธการตลาดและรานเสริมสวย การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ               
การจัดทําบัญชีรานเสริมสวย และการสรุปรายงานผลการประกอบการรานเสริมสวย 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเริ่มตนธุรกิจรานเสริมสวย 
1. การวิเคราะหความตองการการตลาด ขอดี ขอดอย โอกาสและอุปสรรค 
2. การเลือกทําเลการต้ังรานเสริมสวย 
3. การวางแผนการดําเนินงานและจัดการปจจัยทีเ่กี่ยวของ 
4. การจดทะเบียนรานเสริมสวย 
5. การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. การจัดทําแผนประชาสมัพันธการตลาดและรานเสริมสวย   

2 การดําเนินงานธุรกิจรานเสริมสวย 
1. การใหบริการ 
2. การสงเสรมิการขาย 
3. การบญัชีและการเงิน 
4. การสรุปรายงานผลการประกอบการรานเสริมสวย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
30 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดานไวทบอรด 
2. ปากกาไวทบอรด 
3. กระดาษ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการสอน 
- ใบความรู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนธุรกิจรานเสริมสวย 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานเสรมิสวย รานจําหนายเครื่องมือและวัสดุอุปกรณเสริมสวย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1113 นวดหนา 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการนวดหนา 
2. วิเคราะหสภาพผิวหนาตามหลักการ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการนวดหนา 
4. นวดหนาตามหลกัการและข้ันตอนกระบวนการ 
5. บํารุงรักษาผิวหนาตามหลักการและข้ันตอนกระบวนการ 
6. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
7. วางแผนประกอบอาชีพนวดหนาเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการนวดหนา การวิเคราะหสภาพผิวหนา เครื่องมือและวัสดุอุปกรณนวด
หนาและบํารุงรักษาผิวหนา การนวดหนา การบํารุงรักษาผิวหนา การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  
การประกอบอาชีพนวดหนาเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานนวดหนา 
1. การวิเคราะหสภาพผิวหนา 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการนวดหนา 
3. การนวดหนาตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานบํารงุรกัษาผิวหนา 
1. การวิเคราะหสภาพผิวหนา 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการบํารงุผิวหนา 
3. การบํารุงผิวหนาตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจนวดหนา 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจนวดหนา 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
20 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตียงนวดหนา 
2. เกาอี้ชาง 
3. เครื่องพนโอโซน 
4. ผาขนหนู 
5. ครีมลางหนา 
6. ครีมสครับ 
7. ครีมนวด 
8. ครีมมารค 
9. โทนเนอร 
10. สําล ี

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการนวดหนาและบํารุงรักษาผิวหนา 
- ใบงานนวดหนา 
- ใบงานบํารุงรักษาผิวหนา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการนวดหนาและการบํารุงรักษาผิวหนา 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1114 ออกแบบทรงผม 18 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการออกแบบทรงผม 
2. วิเคราะหสภาพเสนผม ใบหนาและบุคลิกภาพของลูกคา 
3. ออกแบบทรงผมลงในกระดาษ 
4. ออกแบบทรงผมดวยโปรแกรมสําเรจ็รปู 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการออกแบบทรงผม เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการ
ออกแบบทรงผม การออกแบบทรงผมลงในกระดาษ และการออกแบบทรงผมดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานออกแบบทรงผมลงในกระดาษ 
1. การวาดรูปโครงสรางศีรษะ 
2. การวาดรูปโครงสรางใบหนา 
3. การออกแบบทรงผมใหเหมาะสมกับโครงสรางศีรษะ ใบหนาและบุคลิกภาพของ

 ลูกคา 
2 งานออกแบบทรงผมโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 

1. การใชโปรแกรมสําเรจ็รปูสําหรบัออกแบบทรงผม 
2. การออกแบบทรงผมใหเหมาะสมกับโครงสรางศีรษะ ใบหนาและบุคลิกภาพของ

 ลูกคา 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

60 
20 
20 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องคอมพิวเตอร 
2. เครื่องปริ้นเตอร 
3. กระดาษ A4 
4. ดินสอ 
5. สีไม 
6. โตะ 
7. เกาอี ้
8. จอแบน 
9. โปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับออกแบบทรงผม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- เอกสารประกอบการสอน 
- แบบทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนแบบทรงผม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1115 ตอเล็บอะคริลคิและเพนทเล็บ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตอเลบ็อะครลิิคและเพนทเลบ็ 

2. เลือกเตรียมใช บํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตอเลบ็อะครลิิคและการเพนทเลบ็ 

3. ตอเลบ็อะครลิิคตามข้ันตอนกระบวนการ 

4. เพนทเลบ็ตามข้ันตอนกระบวนการ 

5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

6. วางแผนประกอบอาชีพตอเล็บอะครลิิคและเพนทเลบ็เชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บ เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตอ
เล็บคริลิคและเพนทเลบ็ การตอเลบ็อะคริลคิ การเพนทเล็บ การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการ
ประกอบอาชีพตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานตอเล็บอะคริลิค 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การตอเล็บอะครลิิคตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานเพนทเลบ็ 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การเพนทเล็บตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตอเล็บอะคริลิคและเพนทเล็บ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

30 
50 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. รถเข็นใสอปุกรณทําเล็บ 
2. เกาอี้น่ังปรบัระดับหมุนได 
3. เกาอี้น่ังแตงเล็บสําหรับชาง 
4. กรรไกรตัดหนัง 
5. กรรไกรตัดเล็บ 
6. ตะไบเหล็ก , ตะไบทราย 
7. ชุดดุนหนัง 
8. หินขัด 
9. แปรงขัดเลบ็ 
10. ผาขนหนู 
11. สีทาเล็บ 
12. นํ้ายาลางเล็บ 
13. แอลกอฮอลลฆาเช้ือ 
14. สําล ี
15. กะละมัง 
16. ผารองกันเปอน 
17. ผากันเปอน 
18. โฟมขัด 
19. ใบมีดขูด 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการตอเลบ็อะคริลิคและเพนทเล็บ 
- ใบความรูและใบงาน 
- แบบการตอเล็บและลายเพนทเล็บ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีพื้นฐานความรูและทักษะการแตงเลบ็ 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1116 เกลาผม – ถักเปย 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเกลาผมและถักเปย 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการเกลาผม-ถักเปย 
3. เกลาผมตามรูปแบบ 
4. ถักเปยตามรูปแบบ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพเกลาผม-ถักเปยเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสตูร 

 ศึกษาและปฏิบั ติ เกี่ ยวกับหลักการเกลาผมและถักเปย เครื่องมือและวัส ดุอุปกรณ ในการ                            
เกลาผม-ถักเปย  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพเกลาผมและถักเปยเชิง
ธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเกลาผม 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การเกลาผมแบบตาง ๆ 

2 งานถักเปย 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณ 
2. การถักเปยแบบตาง ๆ 

3 งานอาชีพธุรกิจเกลาผม-ถักเปย 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจเกลาผม-ถักเปย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. หัวหุนตุกตา/พรอมขาต้ัง 
2. ผลิตภัณฑสําหรับเกลาผม – ถักเปย เชน สเปรย มูส เยล ผงแปง 
3. กิ๊บดําปุม กิบ๊เบา กิ๊บฝอย 
4. หวีหาง หวียี แปรงเซท 
5. วัสดุในการตกแตงเกลาผม ถักเปย เชนดอกไม ปน 
6. โตะต้ังหุนตุกตา 
7. คอมพิวเตอร พรอมเครื่องพิมพ 
8. ยางรัดผม 
9. ริบบิ้นผา 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการเกลาผม ถักเปย 
- แบบผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการเกลาผม ถักเปย 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชางานเสริมสวย 
1403-1117 แตงหนา Basic 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการแตงหนา Basic 
2. วิเคราะหลักษณะสผีิวและรูปหนาตามหลกัการ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการแตงหนา 
4. แตงหนา Basic ตามหลักการและกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพแตงหนา Basic เชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแตงหนา การวิเคราะหลักษณะสีผิวและรูปหนา  เครื่องมือ และ
วัสดุอุปกรณ ในการแตงหนา  การแตงหนา Basic  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการ
ประกอบอาชีพแตงหนา Basicเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการแตงหนา Basic 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการแตงหนา Basic 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานแตงหนา Basic 
1. หลักการแตงหนา Basic 
2. การวิเคราะหลักษณะสผีิวและรูปหนา 
3. การแตงหนา Basic ตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจแตงหนา Basic 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจแตงหนา Basic 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
40 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้แตงหนา 
2. ผาคลุมกันเปอน 
3. สําล ี
4. ทิชชู 
5. ฟองนํ้า 
6. ใบมีดโกน 
7. ชุดพูกัน 
8. กระจกต้ังโตะ 
9. คอตตอนบรัช 
10. ขนตาปลอม+กาว 
11. ครีมรองพื้นคละส ี
12. แปงฝุน 
13. แปงพัฟ 
14. อายแชโดวคละส ี
15. บรัชออน 
16. ลิปสติก 
17. ดินสอเขียนค้ิว 
18. ดินสอเขียนตา 
19. อายไลนเนอร 
20. มาสคารา 
21. ดินสอวาดขอบปาก 
22. ลิปกรอส 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการแตงหนา 
- ภาพการแตงหนาแบบตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการแตงหนา 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลท่ัวไป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1118 เขียนคิ้วถาวรสามมิติ หกมิต ิ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางค้ิว การออกแบบค้ิวและการเขียนค้ิวแบบตาง ๆ 
2. วิเคราะหลักษณะโครงสรางค้ิวและรูปหนาตามหลกัการ 
3. เลือก เตรียมใชและบํารุงรักษาเครือ่งมอืและวัสดุอุปกรณการเขียนค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 
4. ออกแบบค้ิวตามหลกัการ 
5. เขียนค้ิวถาวรสามมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. เขียนค้ิวถาวรหกมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพเขียนค้ิวถาวรเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับหลักการเขียนค้ิว  การวิเคราะหลักษณะโครงสรางค้ิวและรูปหนา          
การออกแบบค้ิว เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการเขียนค้ิวถาวร การเขียนค้ิวถาวรสามมิติ การเขียนค้ิวถาวร
หกมิติ การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ  และการประกอบอาชีพเขียนค้ิวถาวรเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการเขียนค้ิวถาวร 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการเขียนค้ิวถาวรสามมิติ หกมติิ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานเขียนค้ิวถาวร 
1. การวิเคราะหโครงสรางค้ิวและรปูหนา 
2. เขียนค้ิวถาวรสามมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 
3. เขียนค้ิวถาวรหกมิติตามข้ันตอนกระบวนการ 

3 งานอาชีพธุรกิจเขียนค้ิวถาวร 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจเขียนค้ิวถาวร 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

50 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องเขียนค้ิว 

2. เครื่องเขียนค้ิวสามมิติ 

3. อุปกรณการเขียนค้ิวสามมิติ และหกมิติ 

4. เตียงนวดหนา 

5. โตะวางอุปกรณ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการสักค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 
- ภาพการสักค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการสักค้ิวถาวรสามมิติ หกมิติ 
- หองปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1119 ตัดแตงทรงผมสไตลแฟช่ัน 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับแบบทรงผมสไตลแฟช่ัน หลักการและกระบวนการตัดและเซ็ทผมทรงสไตล
 แฟช่ัน 

2. วิเคราะหสภาพเสนผมตามหลักการ 
3. ตัดผมสไตลแฟช่ันแบบตาง ๆ ตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. เซ็ทผมสไตลแฟช่ันแบบตาง ๆ ตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ันเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับแบบทรงผมสไตลแฟช่ันตามสมัยนิยมในยุคปจจุบันของวัยรุน หลักการตัดผม
ทรงสไตลแฟช่ัน เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตัด-เซ็ทผม การตัดผมทรงสไตลแฟช่ันในแนวปตตะเลี่ยน
และกรรไกร  การเซ็ทผมทรงสไตลแฟช่ัน การคํานวณตนทุนและกําหนดราคาคาบริการ และการประกอบ
อาชีพตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ันเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานตัดผมทรงสไตลแฟช่ัน 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตัดผม 
2. การตัดผมทรงสไตลแฟช่ันในแนวปตตะเลี่ยนและกรรไกร 

2 การเซ็ทผมทรงสไตลแฟช่ัน 
1. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการเซท็ผม  
2. การเซ็ทผมทรงแนวต้ัง 
3. การเซ็ทผมทรงเป 
4. การเซ็ทผมทรงเสย 

3 งานอาชีพธุรกิจตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ัน 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตัดแตงผมทรงสไตลแฟช่ัน 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอย
กวารอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตาม
หลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผม 
2. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผม และเซท็ผม 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา และไรสาย 
7. กรรไกรตัด 
8. กรรไกรซอย 
9. ดามมีดโกนพรอมใบมีด 
10. ผาคลุมพรอมกิ๊บ 
11. ผาขนหนูพันคอ  
12. แปรงออน  
13. แปรงแข็ง 
14. ชุดภูแปรง 
15. หวีเลก็ 
16. หวีใหญ 
17. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก แปงฝุน ผาปดจมูก สําลี แอลกอฮอลล เยล แวก 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือแบบผม 
- รูปภาพทรงผม 
- ใบงาน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัด-เซ็ทผมทรงสไตลแฟช่ัน 
- หองปฏิบัติการตัดผม 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1201 เซ็ทผมแนวแขงขัน 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับแนวผมการแขงขัน หลักการและกระบวนการเซท็ผมแนวแขงขัน 

2. เลือก เตรียมใชและบํารุงรักษาเครือ่งมอืและวัสดุอุปกรณการเซท็ผมแนวแขงขัน 
3. เซ็ทผมตามแนวต้ังแฮรเวิลดตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. เซ็ทผมแนวเรียบตามมาตรฐานที่กําหนด 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับแนวผมการแขงขันทั้งแนวแฮรเวิลดและแนวมาตรฐาน  เครื่องมือและวัสดุ
อุปกรณ ในการเซ็ทผม หลักการเซทผมแนวแขงขัน การเซทผมแนวต้ังแฮรเวิลด และการเซทผมแนวเรียบ
ตามมาตรฐาน 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม ใชและบํารุงรกัษาเครือ่งมือและวัสดุอุปกรณในการเซท็ผม 
1. เครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการเซ็ทผม 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานเซทผมแนวการแขงขัน 
1. การเซทผมแนวต้ังแฮรเวิลด 
2. การเซทผมแนวเรียบตามมาตรฐาน 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 

40 
50 
10 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผม 
2. เคาทเตอรตัดผม 
3. ไดรเปาผม 
4. แปรงไดรผมกลม 
5. แปรงกระดูก 
6. แว็กซใสผม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการเซ็ทผมแนวการแขงขัน 
- แบบทรงผมแนวการแขงขัน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการเซท็ผมแนวการแขงขัน 
- หองฝกปฏิบัติการเสริมสวย 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีความรูเกี่ยวกบัการออกแบบทรงผม ตัดผมและเซท็ผมเบือ้งตน 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1202 ตัดผมซาลอนเบื้องตน 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางของศีรษะลูกคา หลักการและกระบวนการตัดผมซาลอนเบื้องตน 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมซาลอน 
4. ตัดผมตามสมัยนิยมแบบตาง ๆ 
5. กันขอบผมตามสมัยนิยมแบบตาง ๆ 
6. นวดเพื่อสุขภาพและผอนคลายตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพตัดผมซาลอนเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตัดผมซาลอน โครงสรางศีรษะและลักษณะเสนผมของลูกคา 
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมและบํารุงรักษาผม การตัดผมซาลอนแบบตาง ๆ การกันขอบชายผม 
การนวดเพื่อสุขภาพและ ผอนคลาย การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพตัดผม  
ซาลอนเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนในการตัดผมซาลอน 
1. ลักษณะเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. ลักษณะทรงผมตามสมัยนิยมแบบตาง ๆ 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมและ

 บํารุงรักษาผม 
2 งานตัดผมทรงสมัยนิยมแบบตาง ๆ 

1. การตัดผมทรงวินเทจ 
2. การตัดผมทรงวีคัท 
3. การตัดผมทรงแฮรคัท 

3 งานกันขอบชายผม 
1. การกันขอบชายผม 
2. การกันแตงทรงตามสมัยนิยม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

4 งานนวด 
1. การนวดเพื่อสุขภาพ 
2. การนวดเพื่อผอนคลายกลามเน้ือ 

5 งานอาชีพธุรกิจตัดผมซาลอน 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตัดผมซาลอน 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผมชาย 
2. เคาทเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผมไฟฟา 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผม 
8. กรรไกรซอยผม 
9. ดามมีดโกน พรอมใบมีดโกน 
10. ผาคลุมซอย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการตัดผมซาลอน 
- รูปภาพทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนตัดผมชาย 
- หองเรียนหรือหองปฏิบัติการตัดผม 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการตัดผมมากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1203 ซอยผมชายฟรีสไตล 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการซอยผมชายฟรีสไตลยาว-สั้น 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการซอยผมชาย 
4. ซอยผมชายฟรสีไตลยาว-สั้นในแนวปตตะเลี่ยนไรสายและกรรไกร 
5. สระ นวดและเซ็ทผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการซอยผม การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ เครื่องมือ
และวัสดุอุปกรณการซอย สระ นวดและเซ็ทผม การซอยผมชายฟรีสไตลยาว-สั้นในแนวปตตะเลี่ยนไรสาย
และกรรไกร การสระ นวดและเซ็ทผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานซอยผมฟรีสไตลยาว-สั้น 
1. การเตรียมเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการซอยผมยาว-สั้น 
2. การซอยผมฟรสีไตลยาว 
3. การซอยผมฟรสีไตลสั้น 

2 งานสระผม – เซ็ทผม 
1. การเตรียมเครื่องมือและวัสดุอปุกรณสระผม – เซ็ทผม 
2. การสระผมและนวดผม 
3. การเซ็ทผมฟรีสไตล 

3 งานคํานวณตนทุนและราคาคาบรกิาร 
1. การคํานวณตนทุน 
2. การคํานวณราคาคาบริการ 

 
 
 
 



442 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ปตตะเลีย่นไรสาย 
2. กรรไกรตัด 
3. กรรไกรซอย 
4. หุนตุกตาผมยาว 
5. ไดรเปาผม 
6. กิ๊บปากเปด 
7. หวีใหญ 
8. หวีซอย 
9. ดามมีดโกนซอยผม 
10. กระบอกฉีดนํ้า 
11. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก เยลและแวก แชมพู ครีมนวด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- แบบทรงผมสั้น – ยาว 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการซอย สระ นวด เซ็ทผมชาย 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการตัดผมมากอน 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1301 สระผม-เซ็ทผม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการสระผม-เซ็ทผม 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการสระผม-เซ็ทผม 
4. สระ นวดและเซ็ทผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพสระผม-เซ็ทผมเชิงธุรกิจ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการสระผม-เซ็ทผม การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการสระ นวดและเซ็ทผม การสระผม การนวดผม การเซ็ทผม การคํานวณตนทุน
และราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพสระผม-เซ็ทผมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานสระผม 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการสระผม 
3. การสระผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. การนวดผมตามข้ันตอนกระบวนการ 

2 งานเซท็ผม 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณการเซท็ผม 
3. การเซ็ทผมตามข้ันตอนกระบวนการและรปูทรงทีก่ําหนด 

3 งานอาชีพธุรกิจสระผม-เซ็ทผม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจสระผม-เซ็ทผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เตียงสระผม 
2. เครื่องทํานํ้าอุน 
3. เคานเตอรกระจกเกาอี้น่ัง 
4. ไดรเปาผม 
5. เครื่องอบแหง 
6. เครื่องรีดผม 
7. เครื่องอบไอนํ้า 
8. เครื่องทําลอนผมชนิดแบนและชนิดกลม 
9. ช้ันวางอุปกรณ 
10. ชุดหวีและแปรง 
11. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก เยลและแวก แชมพู ครีมนวด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือสระผม นวดผม เซท็ผม 
- แบบทรงผมสั้น – ยาว 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการสระผม นวดผม เซท็ผม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 



445 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1302 ตัดผมชายระดบั 1 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางศีรษะ หลักการและกระบวนการตัดผมชายเบื้องตน 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมชาย 
4. ตัดผมชายทรงสงู 
5. โกนหนวด-เคราและกันหนาตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. นวดเพื่อสุขภาพและผอนคลายตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักเบื้องตนในการตัดผมชาย การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสราง
ศีรษะของลูกคา  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมชาย  การตัดผมชายทรงสูง  การโกนหนวด-เคราและ
กันหนา  การนวดเพื่อสุขภาพและผอนคลาย  และการคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ   

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการตัดผม 
1. การวิเคราะหลักษณะของเสนผม 
2. การวิเคราะหโครงสรางของศีรษะ 
3. การเลือก-ออกแบบทรงผม 
4. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตัดผม 
1. การตัดผมทรงสงูแบบนักเรียน ½ ซ.ม. 
2. การตัดผมทรงสงูแบบไวหวี 
3. การตัดผมทรงสงูแบบอเมริกัน 

3 งานนวด 
1. การนวดเพื่อสุขภาพ 
2. การนวดเพื่อผอนคลายกลามเน้ือ 

4 งานคํานวณตนทุนและราคาคาบรกิาร 
1. การคํานวณตนทุน 
2. การกําหนดราคาคาบรกิาร 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผมชาย 
2. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผม 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผมกรรไกรซอย 
8. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก ดามมีดโกนพรอมใบมีด ผาคลมุพรอมกิ๊บ แปงฝุน ผาปดจมูก สําล ี            

 แอลกอฮอลล 
9. ชุดแปรง ไดแก แปรงออน แปรงแข็ง ชุดภูแปรง 
10. ชุดหวี ไดแก หวีเล็ก หวีใหญ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- หนังสือแบบผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัดผมชาย 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1303 ตัดผมชายระดบั 2 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับโครงสรางศีรษะ หลักการและกระบวนการตัดผมชาย 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมชาย 
4. ตัดผมทรงกลางตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. ตัดผมทรงตํ่าตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. ซอยผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. สระและดรายผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
8. ทําสีผมตามข้ันตอนกระบวนการ 
9. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตัดผมชาย การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะของ
ลูกคา  เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการตัดผมชาย การตัดผมชายทรงกลาง การตัดผมชายทรงตํ่า การซอยผม  
การสระ-ดรายผม การทําสีผม  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการตัดผม 
1. การวิเคราะหลักษณะของเสนผมและโครงสรางของศีรษะ 
2. การเลือก-ออกแบบทรงผม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตัดผม 
1. การตัดผมแบบทรงกลาง 
2. การตัดผมแบบทรงตํ่า 
3. การซอยผม 

3 งานสระผม ดรายผมและทําสผีม 
1. การสระผม  
2. การดรายผม 
3. การทําสีผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

4 งานคํานวณตนทุนและราคาคาบรกิาร 
1. การคํานวณตนทุน 
2. การกําหนดราคาคาบรกิาร 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 
 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผม 
2. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผม 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผม 
8. กรรไกรซอยฟนปลา 
9. วัสดุสิ้นเปลอืง ไดแก ดามมีดโกนพรอมใบมีด ผาคลมุพรอมกิ๊บ แปงฝุน ผาปดจมูก สําลี  

 แอลกอฮอลล 
10. ชุดหวี  ไดแก หวีเล็ก หวีใหญ 
11. ชุดแปรง ไดแก แปรงออน แปรงแข็ง ชุดภูแปรง 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- หนังสือ/รปูภาพทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัดผม การสระ-ดรายผม และทําสผีม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีพื้นฐานความรูตัดผมชายระดับ 1 มากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1304 ตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการและกระบวนการตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
4. เลือก-ออกแบบทรงผมสไตลสมัยนิยม 
5. ตัดผมชายสไตลสมัยนิยมตามข้ันตอนกระบวนการ 
6. เปลี่ยนสผีมตามข้ันตอนกระบวนการ 
7. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
8. วางแผนประกอบอาชีพตัดผมชายสไตลสมัยนิยมเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการตัดผมชาย การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ  
เครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการตัดผมชา การเลือก-ออกแบบทรงผมสไตลสมัยนิยม การตัดผมชายสไตล
สมัยนิยม การเปลี่ยนสีผม การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ และการประกอบอาชีพตัดผมชายสไตล
สมัยนิยมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการตัดผมชาย 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ   
2. การเลือก-ออกแบบทรงผมสไตลสมัยนิยม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
1. การตัดผมสไตลสมัยนิยมดวยปตตาเลี่ยน 
2. การซอยผมสไตลสมัยนิยมดวยกรรไกร 

3 งานเปลี่ยนสีผม 
1. การผสมนํ้ายาสีผม 
2. การโกรกผม 
3. การลงสผีม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

4 งานอาชีพธุรกิจตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจตัดผมชายสไตลสมัยนิยม 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เกาอี้ตัดผมชาย 
2. เคาทเตอรพรอมกระจกเงา 
3. เตียงสระผมพรอมอางสระผม 
4. ไฟหมุนสญัลกัษณรานตัดผม 
5. ไดรเปาผมไฟฟา 
6. ปตตะเลี่ยนไฟฟา 
7. กรรไกรตัดผม 
8. กรรไกรซอยผม 
9. ดามมีดโกน พรอมใบมีดโกน 
10. ผาคลุมซอย 
11. หัวหุนเทียม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือตัดผมชาย 
- หนังสือ/รปูภาพทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- วีดิทัศนการตัดผม การสระ-ดรายผม และทําสผีม 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการรานตัดผมชาย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการตัดผมมากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-1305 เทคนคิการซอยผม 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการ กระบวนการและเทคนิคการซอยผม 
2. วิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
3. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการซอยผม 
4. ซอยผมดวยเทคนิคตาง ๆ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
6. วางแผนประกอบอาชีพซอยผมเชิงธุรกจิ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการซอยผม การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ เครื่องมือ
และวัสดุ อุปกรณการซอยผม การซอยผมดวยเทคนิควิธีการตาง ๆ  การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
และการประกอบอาชีพซอยผมเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเตรียมการกอนการซอยผม 
1. การวิเคราะหลักษณะเสนผมและโครงสรางศีรษะ   
2. การเลือก-ออกแบบทรงผม 
3. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 

2 งานซอยผมดวยเทคนิคตาง ๆ 
1. การซอยผมสไลด 
2. การซอยผมยาว 
3. การซอยผมสั้น 
4. การซอยผมเปดห ู
5. การจัดการหลงัการซอยผม 

3 งานซอยผมเชิงธุรกิจ 
1. การคํานวณตนทุนและคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจซอยผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูหลังการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ80 ของเวลาฝกอบรมตามหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกรซอย 
2. กรรไกรซอยฟนปลา 
3. เคาทเตอรพรอมกระจกเงา 
4. ผาคลุมซอย 
5. หวีซอยเล็ก-ใหญ 
6. ปตตะเลี่ยนไรสาย 
7. ดามมีดพรอมใบมีดสไลด 
8. เลเซอรโคม 
9. ผาขนหนู 
10. ถาดรองนํ้ายา 
11. แปรงไดรเปยก 
12. แปรงไดรกลม 
13. หวีใหญ 
14. สเปรยฝุน 
15. สเปรยนํ้า 
16. แฮรโคท 
17. มูสใสผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการซอยผม ดัดผม 
- ภาพแบบทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. ตองมีความรูเกี่ยวกับการซอยผมเบื้องตนมากอน 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชางานเสริมสวย 
1403-1306 ซอยผม ดัดผม Advance 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการกระบวนการการซอยผม ดัดผมแอดวานซ 
2. เลือก เตรียม ใชและบํารงุรักษาเครื่องมือและวัสดุอปุกรณการซอยผม ตัดผมแอดวานซ 
3. ซอยผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. ดัดผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
5. คํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการซอยผม-ดัดผม เครื่องมือและวัสดุอุปกรณการซอยผม-ตัดผม                
แอดวานซ  การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ การซอยผมแอดวานซ การดัดผมแอดวานซ   
การคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ การวางแผนประกอบอาชีพซอยผม-ตัดผมแอดวานซเชิงธุรกิจ 

เน้ือหาสาระ 
 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานซอยผมแอดวานซ 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ   
2. การเลือก เตรียม ใชและการบํารุงเครื่องมือและวัสดุอปุกรณในการปฏิบัติงาน 
3. การซอยผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. การจัดการหลงัการซอยผม 

2 งานดัดผมแอดวานซ 
1. การวิเคราะหสภาพเสนผมและโครงสรางศีรษะ 
2. การเลือก เตรียม ใชและบํารุงรักษาเครื่องมือและวัสดุอุปกรณในการปฏิบัติงาน 
3. การดัดผมแอดวานซตามข้ันตอนกระบวนการ 
4. การจัดการหลงัการตัดผม 

3 งานอาชีพธุรกิจซอยผม-ดัดผมแอดวานซ 
1. การคิดคํานวณตนทุนและราคาคาบริการ 
2. การวางแผนและดําเนินธุรกิจซอยผม-ดัดผมแอดวานซ 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
50 
10 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เคานเตอรพรอมกระจกเงา 
2. เกาอี้น่ังไฮดรอลิก 
3. เกาอี้น่ังปรบัได 
4. กรรไกรซอย 
5. กรรไกรซอยฟนปลา 
6. ปตตะเลี่ยนไรสาย 
7. ผาคลุมซอย 
8. ดามใบมีดสไลด 
9. ผาขนหนู 
10. ถาดรองนํ้ายา 
11. หวีซอย 
12. แปรงไดรเปยก 
13. แปรงไดรกลม 
14. หวีใหญ 
15. หวีหาง 
16. ผาคลุมกันเปอน 
17. แกนดัด+กระดาษพันแกน 
18. กระบอกฉีดนํ้า 
19. กระบอกใสนํ้ายาดัด 
20. ผลิตภัณฑดัดผม 
21. ผลิตภัณฑบํารุงผม 
22. กิ๊บแบงผม 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- คูมือการซอยผม ดัดผม 
- ภาพแบบทรงผม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- หองปฏิบัติการ 
- สถานประกอบการ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. มีพื้นฐานการตัด-ซอยผมชาย 
3. ผูสนใจหรือบุคคลทั่วไป 

 
 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2101 จัดชอดอกไมแสดงความยินด ี 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการจัดชอดอกไมแสดงความยินดี 
2. เลือกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณการจัดชอดอกไมทรงกลม ทรงร ี
3. จัดชอดอกไมทรงกลมตามแบบที่กําหนด 
4. จัดชอดอกไมทรงรีตามแบบที่กําหนด 
5. เก็บรักษาชอดอกไม 
6. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดชอดอกไมแสดงความยินดี การเลือกใช การเตรียมใชและ
บํารุงรักษาเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดชอดอกไมแสดงความยินดี ทรงกลม ทรงรี ตกแตงชอ
ดอกไม การเก็บรักษาการคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเลอืกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมอื วัสดุและอปุกรณในการจัดชอดอกไม 
1. การเลือกเตรียมใชและบํารุงรักษาเครื่องมอื วัสดุและอปุกรณ ในการปฏิบัติงาน 
2. การเลือกดอกไมและใบไมในการจัดชอดอกไม 
3. การเลือกใชโบวและกระดาษหอชอดอกไม 

2 การจัดชอดอกไมและการตกแตง 
1. การจัดชอดอกไมทรงกลม และการตกแตง 
2. การจัดชอดอกไมทรงรีและการตกแตง 
3. การดูแลรักษาชอดอกไม 

3 การคิดคํานวณตนทุนกําหนดราคาจําหนาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. คิดราคาจําหนาย 

 
 

 
 
 



464 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมิน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ถังแชดอกไม 
2. กรรไกรตัดกานดอกไม 
3. กระบอกฉีดนํ้า 
4. ลวดเคลือบ 
5. กระดาษหอชอดอกไม 
6. ฟลอราเทป 
7. เทปใส 
8. ริบบิ้นขนาดตาง ๆ  
9. โอเอซสี 
10. กระดาษฟอยด 
11. พลาสติกยืด (WRAP) 
12. ดามจับชอสําเร็จรูป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2102 จัดดอกไมงานศพ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการออกแบบ การเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ 
2. วัสดุ อุปกรณ ในการจัดอกไมงานศพ 
3. ออกแบบการจัดดอกไมงานศพ 
4. จัดดอกไมงานศพ รปูแบบตาง ๆ  
5. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ การจัดดอกไมงานศพ 
เทคนิคการจัดดอกไมงานศพ คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ   

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดดอกไมงานศพ 
1. การออกแบบดอกไมงานศพ 
2. การเลือกใชการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการจัดดอกไมงานศพ 

2 เทคนิคการจัดดอกไมงานศพ 
1. ออกแบบดอกไมงานศพ 
2. จัดดอกไมหนาหีบศพ พวงหรีด กรอบรูป รูปแบบตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
 
 



466 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร ตัดกิ่งไม 
2. คีมตัดลวด 
3. มีด 
4. ภาชนะสําหรบัจัด 
5. ภาชนะแชดอกไม ใบไม 
6. กระบอกฉีดนํ้า 
7. โฟมปกดอกไมสด 
8. ลวดกรงไก 
9. ลวด 
10. ดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2103 จัดดอกไมงานมงคลสมรส 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ ออกแบบ การเตรียม การเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ
 วิธีการเก็บรักษาดอกไมในงานมงคลสมรส 

2. ออกแบบ เตรียม เลือก ใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมมงคลสมรส 
3. จัดดอกไมงานมงคลสมรส 
4. เก็บรักษาดอกไม  งานมงคลสมรส 
5. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณและ
วิธีการเก็บรักษาดอกไมในงานมงคลสมรส จัดดอกไม ที่ใชในงานมงคลสมรส  คิดราคาตนทุนและกําหนด
ราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดดอกไมงานมงคงสมรส 
1. การออกแบบดอกไมงานมงคลสมรส 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานมงคลสมรส 
3. การเกบ็รกัษาดอกไมในงานมงคลสมรส 

2 ออกแบบและจัดดอกไมงานมงคลสมรส 
1. ออกแบบจัดพานขันหมาก พานแหวนหมั้นพานเงิน 
2. ออกแบบ จัดพานรบันํ้าสงัข 
3. ออกแบบรอยมาลัยบาว-สาว มาลัยชํารวย 

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. เก็บรักษาดอกไมงานมงคลสมรส 
2. คิดคํานวณตนทุน 
3. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกรตัดกิ่งไม 
2. ภาชนะจัดดอกไมงานแตงงาน 
3. มีด คีมตัดลวด 
4. ภาชนะสําหรบัแชดอกไม 
5. กระบอกฉีดนํ้า 
6. อุปกรณการประดิษฐดอกไมสด 
7. ดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดพานดอกไมสด 
- ตําราการรอยมาลัย 
- หนังสือการจัดดอกไมสดในพิธี และโอกาสตาง ๆ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2104 งานประดิษฐเครื่องแขวนเลก็ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการออกแบบ การเตรียมการเลือกใช เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ
 วิธีการเก็บรักษาเครื่องแขวนเล็ก 

2. ออกแบบและจัดตกแตงเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง 
3. เก็บรักษาเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลกัการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช เครือ่งมอื วัสดุ และอุปกรณ และ
วิธีการ เก็บรกัษาเครื่องแขวนเล็ก ออกแบบ ประดิษฐและเกบ็รักษาเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ คิดราคา
ตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐเครื่องแขวนเล็ก 
1. การออกแบบเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
2. การเตรียมการเลือกใช เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณงานเครือ่งแขวนเล็ก 
3. การเกบ็รกัษาเครือ่งแขวนเลก็ประเภทตาง ๆ  

2 ประดิษฐเครื่องแขวนเล็ก 
1. ออกแบบเครือ่งแขวนเลก็ประเภทตาง ๆ  
2. เตรียม เลือกใช เครือ่งมอื วัสดุ และอุปกรณงานเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
3. ประดิษฐเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  
4. เก็บรักษาเครื่องแขวนเล็กประเภทตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร 
2. คีมตัดลวด 
3. วัสดุ อุปกรณในการประดิษฐเครื่องแขวนเล็ก 
4. เข็ม 
5. มีด คัทเตอร 
6. ภาชนะใสวัสดุเครื่องแขวนเล็ก 
7. ผาขาวบาง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการประดิษฐเครื่องแขวนจากดอกไมสด 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชาดอกไมสด 
1403-2105 จัดพานพุม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการจัด การออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และ
 อุปกรณในการจัดพานพุม 

2. ออกแบบ เตรียมใชวัสดุ อปุกรณ ในการจัดพานพุมตามลกัษะงาน 
3. จัดพานพุม ตามลักษณะงาน 
4. เก็บรักษา พานพุมตามข้ันตอน 
5. การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการจัดการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช เครื่องมือ วัสดุ และ
อุปกรณ ในการจัดพานพุม ออกแบบ จัดและเก็บรักษา พานพุมรูปแบบตาง ๆ  ตามลักษะงาน คิดราคา

ตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจัดพานพุม 
1. การออกแบบพานพุม 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการจดัพานพุม 

2 จัดพานพุม 
1. จัดพานพุม รปูแบบตาง ๆ  ตามลักษณะงาน 
2. เก็บรักษาพานพุม 

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตช้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร คีม มีด 
2. ภาชนะจัดพานพุม 
3. วัสดุจัดพานพุม 
4. ผาขาวบาง 
5. กระบอกฉีดนํ้า 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ที่ รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดพานพุม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานเสริมสวย 

1403-2106 งานประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการออกแบบการเตรียมการเลอืกใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณวิธีการ
 เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญ 

2. ออกแบบและจัดตกแตงเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
3. ประดิษฐเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
4. เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
5. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ  วิธี
เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 
1. การออกแบบเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
2. การเตรียมการเลือกใชเครื่องมือวัสดุ และอุปกรณเครือ่งแขวนใหญ 
3. การเกบ็รกัษาเครือ่งแขวนใหญประเภทตาง ๆ  

2 ประดิษฐเครื่องแขวนใหญ 
1. ออกแบบเครือ่งแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
2. เตรียมเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณงานครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  
3. ประดิษฐเครื่องแขวนใหญประเภทตาง 
4. เก็บรักษาเครื่องแขวนใหญประเภทตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. วัสดุเครื่องแขวนใหญ เชนดอกรกั ดอกพุด และดอกขา 
2. อุปกรณเครื่องแขวนใหญ 
3. เข็ม ดาย 
4. กรรไกร มีด คัตเตอร 
5. ผาพันโครง 

เอกสารปรกะอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ที่ รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการประดิษฐเครือ่งแขวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมสด 

1403-2301 มาลัยมงคล 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการรอยมาลัยมงคล 
2. เลือกใชวัสดุและอปุกรณสําหรับรอยมาลัยมงคล 
3. มัดดอกขาและรอยอบุะ 
4. รอยมาลัยซีก มาลัยกลม มาลัยเกลียว มาลัยแบน 
5. รอยมาลัยสองชายและมาลัยบาว-สาว 
6. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
7. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชวัสดุและอุปกรณ มัดดอกขา การรอยอุบะมาลัยซีก มาลัยกลม 
มาลัยเกลียว มาลัยแบน การประกอบมาลัยมงคลแบบตาง ๆ  การเก็บรักษา คิดราคาตนทุนและกําหนด

ราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการรอยพวงมาลัยมงคล 
1. การเลือก การเตรียมวัสดุและอุปกรณในการรอยมาลัยมงคล 
2. การออกแบบมาลัยมงคล 
3. ข้ันตอนและวิธีการรอยมาลัยแบบตาง ๆ  

2 รอยมาลัยมงคล 
1. การมัดดอกขา และการรอยอบุะ 
2. การรอยมาลัยซีกมาลัยกลม มาลัยเกลียว และมาลัยแบน 
3. รอยมาลัยสองชาย และมาลัย บาว-สาว 
4. การเกบ็รกัษาช้ินงานสําเรจ็ 

3 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ดอกกุหลาบ ดอกพุด ดอกรัก ดอกกระเม็ง ใบแกว ใบกระบอื 
2. ดายรอยมาลัย 
3. วาสลิน 
4. ริบบิ้น 
5. ถุงพลาสติก 
6. เข็มรอยมาลัย 
7. คีมปากจิง้จก 
8. กระบอกฉีดนํ้า 
9. กรรไกร 
10. ผาขาวบาง 
11. ถาดใสดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการรอยมาลัย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป กลุมวิชางานใบตอง 
1403-3101 งานบายศรปีากชาม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเตรียม การเลือก การใชวัสดุ อุปกรณงานบายศรีปากชาม 
2. ประดิษฐตกแตงบายศรปีากชาม 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเตรียม การเลือก การใชวัสดุอุปกรณงานบายศรีปากชาม ประดิษฐ
ตกแตงบายศรีปากชาม การเก็บรักษาช้ินงาน การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานประดิษฐบายศรปีากชาม 
1. การเตรียมการเลือก การใชวัสดุอุปกรณงานบายศรีปากชาม 
2. การเกบ็รกัษาช้ินงาน 

2 งานประดิษฐตกแตงบายศรีปากชาม 
1. บายศรีปากชามแบบด้ังเดิม 
2. บายศรีปากชามแบบประยุกต 

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ใบตอง 
2. ดอกไม 
3. เข็มมือ 
4. ดาย 
5. กรรไกร 
6. ไมเสียบลูกช้ิน,ไมกลัด 
7. กระบอกฉีดนํ้า 
8. พาน 
9. ชาม 
10. ไขตม,แตงกวา,กลวยนํ้าวา,ขาวสุก 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานใบตอง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานใบตอง 

1403-3301 งานใบตองเบือ้งตน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสตูร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกการเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณในงานใบตอง 
2. พับกลีบใบตอง ประดิษฐกระทงลอย ภาชนะใบตองบายศร ี
3. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกการเตรียม การใชวัสดุ อุปกรณงานใบตอง การพับกลบีใบตอง 
ประดิษฐกระทงลอย ภาชนะใบตอง บายศรี การเกบ็รักษาช้ินงาน คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูเกี่ยวกบังานใบตอง 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณงานใบตอง 
2. วิธีเก็บรักษาช้ินงานสําเร็จ 

2 งานประดิษฐงานใบตอง 
1. การพับกลบีใบตองแบบตาง ๆ  
2. กระทงลอย 
3. ภาชนะใบตอง 
4. บายศร ี

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมิลผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มมือเบอร 8,9 
2. กรรไกร 
3. ดายสีเขียว เบอร 60 
4. กระบอกฉีดนํ้า 
5. ลวด 
6. โฟม 
7. ใบตอง 
8. ดอกไม 
9. เข็มหมุดตัวเล็ก 
10. พลาสติกยืดหออาหาร 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานใบตอง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกและเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานใบตอง 

1403-3302 งานบายศรีโอกาสตาง ๆ  75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเตรียม การเลือก การใชวัสดุ อุปกรณงานบายศรีโอกาสตาง ๆ  
2. ประดิษฐบายศรีโอกาสตาง ๆ  
3. คิดราคาตนทุน กําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรูเกี่ยวกับบายศรี การเตรียม การเลือก การใชวัสดุอุปกรณ งานบายศรี
โอกาสตาง ๆ  การออกแบบประดิษฐตกแตง บายศรีโอกาสตาง ๆ   การเก็บรักษาช้ินงาน การคิดราคาตนทุน
และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การประดิษฐบายศรีโอกาสตาง ๆ  
1. การออกแบบบายศรีโอกาสตาง ๆ  
2. การเตรียม การเลอืก การใชวัสดุอปุกรณงานบายศรโีอกาสตาง ๆ  

2 บายศรีโอกาสตาง ๆ  
1. บายศรีสูขวัญ 
2. บายศรีประกอบพิธีกรรม 
3. บายศรีงานอปุสมบท 
4. บายศรีงานมงคลสมรส 

3 คิดคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตช้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ใบตอง 
2. ดอกไม 
3. พานโครงบายศรี(โฟม) 
4. กรรไกร 
5. เข็ม ดาย 
6. ไมเสียบลูกช้ิน,ไมกลัด ลวด 
7. ถาด 
8. กระบอกฉีดนํ้า 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานใบตอง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานใบตอง 

1403-3303 งานบายศรใีบตอง 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกการเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณสําหรบังานบายศรีใบตอง 
2. พับกลีบใบตอง ประกอบตัวบายศรี ตกแตงบายศรีแบบตาง ๆ  
3. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกการเตรียม การใชวัสดุ อุปกรณสําหรับงานบายศรีใบตองพับกลีบ
ใบตอง ประกอบดวยบายศรี ตกแตงบายศรีแบบตาง ๆ  การเก็บรักษาช้ินงาน การคิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูเกี่ยวกบับายศรีใบตอง 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณงานบายศรีใบตอง 
2. บายศรีชนิดตาง ๆ  
3. วิธีเก็บรักษาช้ินงานสําเร็จ 

2 งานประดิษฐงานบายศรีใบตอง 
1. พับกลีบใบตองและประกอบตัวบายศร ี
2. บายศรีปากชาม 
3. บายศรีเทพ 
4. บายศรีพรหม 
5. บายศรีใหญ 

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มมือเบอร 8, 9 
2. กรรไกร 
3. ดาย เบอร 60 
4. ใบตอง 
5. ดอกไม 
6. เข็มหมุดตัวเล็ก 
7. ที่เย็บกระดาษพรอมไสเย็บกระดาษ 
8. ไมเสียบลูกช้ิน 
9. พานทอง 
10. โครงไมบายศร ี
11. ขาต้ังบายศรียาย 
12. ลวด 
13. กะละมัง 
14. กระบอกฉีดนํ้า 
15. คีมตัดลวด 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานใบตอง งานบายศร ี

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4101 แกะสลักแตงจานอาหาร 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชการเตรียมเครื่องมือ วัสดุแล อุปกรณ สําหรับแกะสลักตกแตง
 จานอาหาร 

2. ออกแบบงานแกะสลกัตกแตงจานอาหาร 
3. แกะสลักผกัและผลไมรปูแบบตาง ๆ  เพื่อตกแตงจานอาหาร 
4. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
5. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณและการออกแบบงาน
แกะสลักสําหรับตกแตงงานอาหาร แกะสลักผักและผลไมตกแตงจานอาหารรูปแบบตางๆ  วิธีการเก็บรักษา
ช้ินงานการคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานออกแบบแกะสลกัแตงจานอาหาร 
1. การเลือกการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณแกะสลักตกแตงจานอาหาร 
2. การออกแบบงานแกะสลักตกแตงจานอาหาร 
3. การเกบ็รกัษาช้ินงานแกะสลักตกแตงจานอาหาร 

2 งานแกะสลักตกแตงจานอาหาร 
1. ออกแบบงานแกะสลกัตกแตงจานอาหาร 
2. แกะสลักตกแตงจานอาหารแบบตาง ๆ  
3. เก็บรักษาช้ินงานทีส่ําเร็จ 

3 งานคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดปอก 
2. มีดแกะสลัก 
3. มีดหั่น 
4. เขียง 
5. กาละมงั 
6. ภาชนะสําหรบัตกแตง 
7. ผาขาวบาง 
8. ผักและผลไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราแกะสลักตกแตงจานอาหาร 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารบัการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4102 แกะสลักผกัและผลไม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อปุกรณ ในงานแกะสลกัผกั-ผลไม 
2. แกะสลักผกัและผลไมรปูทรงพื้นฐาน 
3. แกะสลักผกัและผลไมรปูแบบตางๆ เพือ่การตกแตง 
4. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
5. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุอุปกรณในงานแกะสลักผักและผลไม 
การแกะสลักผักและผลไมรูปทรงพื้นฐาน และแกะสลักผักและผลไม เพื่อจัดตกแตง การเก็บรักษาช้ินงาน 
การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานแกะสลักผักและผลไม 
1. การเลือกการเตรียม เครื่องมือวัสดุ อุปกรณในงานแกะสลักผักและผลไม 
2. วิธีการเก็บรักษาช้ินงาน แกะสลักผักและผลไม 

2 แกะสลัก ผักและผลไม 
1. แกะสลักผกัและผลไมรปูทรงพื้นฐาน 
2. แกะสลักผกัและผลไมเพือ่การจัดตกแตง 

3 การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมิลผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. มีดปอก 
3. เขียง 
4. กะละมัง 
5. ฟลมพลาสติกติดยึด (WRAP) 
6. ผักและผลไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานแกะสลกั 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4103 แกะสลักสบู 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช เครื่องมอื วัสดุและอปุกรณ
 ภาชนะและวิธีการเก็บรักษา 

2. ออกแบบเตรียม เลอืกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณ ในการแกะสลักสบู 
3. แกะสลักสบูและจัดลงภาชนะ 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะสลักสบูออกแบบการเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและ
อุปกรณ วิธีการเก็บรักษา แกะสลักสบูลายพื้นฐานและดอกไมแบบตาง ๆ  จัดแตงลงภาชนะ คิดคํานวณ
ตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียม วัสดุอุปกรณในการแกะสลักสบู 
1. การเลือกเตรียมสบูในการแกะสลัก 
2. การเลือก เตรียมอปุกรณในการแกะสลัก 
3. การเลือกภาชนะที่ใชในการบรรจ ุ

2 งานออกแบบและแกะสลักสบู 
1. แกะสลักสบูลายพื้นฐาน 
2. แกะสลักสบูเปนดอกไมแบบตาง ๆ  
3. จัดตกแตงลงในภาชนะ 

3 งานเกบ็รักษา คิดตนทุน กําหนดราคาขาย และจัดจําหนาย 
1. การเกบ็รกัษาช้ินงาน 
2. คิดคํานวณตนทุน 
3. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกปฏิบัติ 
ตรวจสอบกระบวนการทํางาน 
ตรวจผลงาน 

แบบทดสอบ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

20 
30 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. สบู 
3. ภาชนะสําหรบัตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการแกะสลักของออน 
- หนังสือการแกะสลักสบู 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานแกะสลกั 

1403-4301 แกะสลักผกัและผลไมในงานอาหาร 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใช การเตรียม เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานแกะสลักผักและ
 ผลไม 

2. แกะสลักผกัและผลไม ลายพื้นฐาน 
3. แกะสลักผกัและผลไม รูปแบบตาง ๆ  เพื่อการตกแตงงานอาหาร 
4. เก็บรักษาช้ินงานสําเรจ็ 
5. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การเลือกใช การเตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในงานแกะสลักผักและ
ผลไม การแกะสลักผักและผลไมลายพื้นฐาน แกะสลักผักและผลไมตกแตงงานอาหาร การเก็บรักษาช้ินงาน 
การคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูในงานแกะสลกัผกัและผลไม 
1. การเลือก การเตรียมเครื่องมือวัสดุ อุปกรณในงานแกะสลักผักและผลไม 
2. วิธีการเก็บรักษาช้ินงานและสลักผักและผลไม 

2 งานแกะสลักผักและผลไม 
1. แกะสลักผกัและผลไมลายพื้นฐาน 
2. แกะสลักผกัและผลไมเพือ่ตกแตงงานอาหาร 

4 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. คิดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. มีดปอก 
3. เขียง 
4. กะละมัง 
5. ผาขาวบาง 
6. ฟลมพลาสติกยืด (WRAP) 
7. ผักและผลใม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตํารางานแกะสลกั 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5101 ดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาต ิ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับลักษณะและคุณสมบัติของวัสดุธรรมชาติ หลักการออกแบบ การเตรียมวัสดุ
 และอุปกรณ สําหรบัประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 

2. ออกแบบดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
3. ประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับลักษณะและคุณสมบัติของวัสดุธรรมชาติ หลักการออกแบบ การเลือกใช
เครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในการประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ เทคนิคการยอมสี ออกแบบดอกไม
จากวัสดุธรรมชาติ ประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
1. การออกแบบ 
2. การเตรียม เครือ่งมอื การเลือกใชวัสดุ และอุปกรณ ในการประดิษฐดอกไมจากวัสดุ

 ธรรมชาติ 
2 เทคนิคการยอมส ี

1. การเลือกใชส ี
2. วิธียอมส ี

3 ออกแบบดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 
1. ออกแบบดอกไมประเภทกลีบดอกช้ันเดียว 
2. ออกแบบดอกไมประเภทกลีบซอน 

4 ประดิษฐดอกไมจากวัสดุธรรมชาติ 
1. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกช้ันเดียว 
2. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกซอน 

5 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คีมตัดลวด 
2. กรรไกร 
3. วัสดุจากธรรมชาติgเชน ใบบาง,เปลือกขาวโพด,ใยบวบ ฯลฯ 
4. เครื่องรีดกลีบดอกไม 
5. กาว 
6. กระดาษพันกาน 
7. ลวดสําเร็จ 
8. เกสรดอกไม 
9. กานตน 
10. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือดอกไมประดิษฐจากวัสดุธรรมชาติ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5301 ดอกไมประดิษฐจากกระดาษ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความร ูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ  การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณในการประดิษฐ
 ดอกไมจากกระดาษ 

2. ออกแบบดอกไมประดิษฐจากกระดาษชนิดตาง ๆ 
3. ประดิษฐดอกไมประดิษฐจากกระดาษชนิดตาง ๆ 
4. จัดดอกไมประดิษฐจากกระดาษในภาชนะตาง ๆ 
5. คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ เครื่องมือ เครื่องใชวัสดุ และอุปกรณใชในการประดิษฐ

ดอกไมจากกระดาษ ออกแบบ ทําแบบดอกไม เตรียมวัสดุ อุปกรณ ประดิษฐดอกไมจากกระดาษ การจัด
ดอกไมประดิษฐลงภาชนะตาง ๆ คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย  

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากกระดาษ 
1. การออกแบบดอกไมประดิษฐ 
2. การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการประดิษฐดอกไมจากกระดาษ 
3. การออกแบบกลบีดอกไมกระดาษ 

2 ประดิษฐดอกไมจากกระดาษชนิดตางๆ 
1. ประดิษฐดอกไมจากกระดาษยน 
2. ประดิษฐดอกไมจากกระดาษสา 
3. ประดิษฐดอกไมจากกระดาษอัดลาย 

3 จัดดอกไมประดิษฐในภาชนะตาง ๆ 
1. จัดดอกไมประดิษฐในภาชนะทรงสงู 
2. จัดดอกไมประดิษฐในภาชนะทรงเต้ีย 

4 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
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. กระดาษพันกาน (ฟลอราเทป) 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยดอกไมจากกระดาษ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5302 ดอกไมประดิษฐจากผา 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความร ูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ  การเลือกเครื่องมือ เครื่องใชและวัสดุ อุปกรณประดิษฐ
 ดอกไมจากผา 

2. ออกแบบดอกไมประดิษฐจากผาตามรปูแบบที่กําหนด 
3. ประดิษฐดอกไมจากผาตามรูปแบบทีก่ําหนด 
4. จัดดอกไมประดิษฐจากผาลงภาชนะตาง ๆ 
5. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ การเลือก

เครื่องมือวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐดอกไมจากผาออกแบบและประดิษฐดอกไมจากผา การจัดดอกไม
ประดิษฐจากผาในภาชนะตาง ๆ  การคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากผา 
1. การออกแบบ 
2. การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ 

2 ออกแบบดอกไมประดิษฐจากผา 
1. ออกแบบดอกไมประเภทกลีบดอกช้ันเดียว 
2. ออกแบบดอกไมประเภทดอกซอน 

3 ประดิษฐดอกไมจากผา 
1. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกช้ันเดียว 
2. ประดิษฐดอกไมประเภทกลบีดอกซอน 

4 จัดดอกไมประดิษฐจากผาในภาชนะตาง ๆ 
1. จัดดอกไมในภาชนะทรงสงู 
2. จัดดอกไมในภาชนะทรงเต้ีย 

5 คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ผา 
2. กรรไกร 
3. แบบตัดกลีบดอก 
4. แบบอัดกลีบดอก 
5. ลวด 
6. กาว 
7. คีม 
8. กระดาษพันกาน (ฟลอราเทป) 
9. ส ี
10. อุปกรณลงส ี
11. แจกัน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยดอกไมจากผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานดอกไมประดิษฐ 

1403-5303 ดอกไมประดิษฐจากดนิสําเร็จรปู 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณในการ
 ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 

2. ออกแบบ ดอกไมประดิษฐจากดินสําเร็จรูป ตามรูปแบบทีก่ําหนด  
3. ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในการ
ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป ออกแบบและประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป การจัดดอกไมประดิษฐ
จากดินสําเร็จรูปลงในภาชนะตาง ๆ  การคิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐดอกไมจากดินสําเรจ็รปู 
1. การออกแบบประดิษฐดอกไมจากดินสําเรจ็รปู 
2. การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 
3. ประเภทดอกไมประดิษฐจากดิน 

2 ประดิษฐดอกไมจากดินสําเร็จรูป 
1. ดอกไมประเภทกลบีดอกช้ันเดียว 
2. ดอกไมประเภทกลบีซอน 

3 จัดดอกไมประดิษฐจากดินสําเรจ็รปูลงภาชนะตาง ๆ 
1. จัดดอกไมลงภาชนะทรงสงู 
2. จัดดอกไมลงภาชนะทรงเต้ีย 

4 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 
 

การวัดและประเมินผล  
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ดินสําเรจ็รูป 
2. ลวด 
3. เครื่องรีด 
4. เหล็กคลงึ 
5. เหล็กแหลม 
6. กาวลาเทก็ซ 
7. แลคเกอร 
8. สีนํ้ามัน 
9. กรรไกร 
10. พิมพตัดกลีบดอก/ใบ 
11. อุปกรณอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยดอกไมจากดินสําเร็จรูป 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6101 ริบบิ้นโปรยทาน 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการประดิษฐริบบิ้นโปรยทานแบบตาง ๆ  
2. ประดิษฐริบบิ้นโปรยทานแบบตาง ๆ  
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติความเปนมาและความสําคัญของการประดิษฐริบบิ้นโปรยทานรูปแบบตาง ๆ                  

การเตรียมวัสดุ อุปกรณ ในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทานประดิษฐริบบิ้นโปรยทานรูปแบบตาง ๆ                  
คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 
1. การเลือกวัสดุในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 
2. การเตรียมอปุกรณในการประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 

2 ประดิษฐริบบิ้นโปรยทาน 
1. ริบบิ้นโปรยทานลายดอกกหุลาบ 
2. ริบบิ้นโปรยทานลายดอกบัว 
3. ริบบิ้นโปรยทานลายขัด 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงักาฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการฝก 
อบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ริบบิ้น 
2. กรรไกร 
3. สกอตเทป 
4. เหรียญ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากรบิบิ้น 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



503 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6102 รองเทาแฟนซี 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ ออกแบบ การเลือกใช วัสดุ อุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซ ี
2. ออกแบบประดิษฐรองเทาแฟนซ ี
3. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเทคนิคการออกแบบ การเลือกใชวัสดุอุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซี 

ออกแบบ ประดิษฐรองเทาแฟนซีจากวัสดุตาง ๆ  คิดคํานวณตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเทคนิคการออกแบบ การเลอืกใชวัสดุ อุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซ ี
1. ออกแบบรองเทาแฟนซ ี
2. เลือกใชวัสดุ อุปกรณ การตกแตงรองเทาแฟนซ ี
3. คิคคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

2 งานประดิษฐรองเทาแฟนซ ี
1. ออกแบบประดิษฐรองเทาแฟนซจีากวัสดุตาง ๆ 
2. ประดิษฐรองเทา แตะจากกระดุม และวัสดุอื่น ๆ 
3. ประดิษฐรองเทาผาใบ จากกระดุมและวัสดุอื่น ๆ 

3 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย  
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็ม กรรไกร 
2. รองเทา 
3. วัสดุตกแตงรองเทา 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐประดอย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6103 กลองทิชชูจากกระดาษสา 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกีย่วกับการเลือกกระดาษสา วัสดุ อุปกรณในการทํากลองทิชชูจากกระดาษสา 
2. ประดิษฐกลองทิชชูจากกระดาษสา 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชกระดาษสา เพื่อนํามาประดิษฐกลองใสทิชชู เลือกวัสดุอุปกรณใน

การทํากลอง ออกแบบกลองทิชชู เทคนิควิธีการทํากลองทิชชูจากกระดาษสา คิดราคาตนทุนและกําหนด
ราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุ อุปกรณ ในการทํากลองทิชชูกระดาษสา 
1. การเลือกวัสดุในการทํากลองทิชชูกระดาษสา 
2. การเตรียมอปุกรณในการทํากลองทิชชูกระดาษสา 

2 ออกแบบกลองกระดาษสา 
1. กลองทิชชูทรงเหลี่ยม 
2. กลองทิชชูทรงกลม 

3 ประดิษฐกลองทิชชูจากกระดาษสา 
1. กลองทิชชูทรงเหลี่ยม 
2. กลองทิชชูทรงกลม 

4 คิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

40 
40 
20 
 

 
รวม 100 

 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดาษสา 
2. แผนรองตัด 
3. กรรไกร 
4. คัตเตอร 
5. ไมบรรทัดเหล็ก 
6. กาว/แปรงทากาว 
7. สกอตเทป 
8. วัสดุตกแตงอื่นๆ 
9. กลองทิชชู 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากกระดาษสา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได  
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6104 งานประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ ออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ 
2. ออกแบบ เตรียม เลือกใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐของชํารวยจากหนังเทียม 
3. ประดิษฐของชํารวย ประเภทเครือ่งใชเครือ่งตกแตงจากหนังเทียม 
4. คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ 
ประดิษฐของชํารวยประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตงจากหนังเทียม คิดคํานวณตนทุนและ กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการประดิษฐองชํารวยจากหนังเทียม 
1. การออกแบบงานประดิษฐของชํารวยประเภทเครือ่งใชจากหนังเทียม 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมอื วัสดุและอุปกรณ 

2 งานออกแบบและประดิษฐช้ินงานจากหนังเทียม 
1. ออกแบบและประดิษฐคียโคฟเวอร (Keg Cover) จากหนังเทียม 
2. ออกแบบและประดิษฐกระเปาใสเศษสตางคจากหนังเทียม 
3. ออกแบบและประดิษฐซองใสโทรศัพทจากหนังเทียม 

3 งานคิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทนุ 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

20 
30 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครือ่งมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. หนังเทียม 
2. ดาย 
3. เข็ม 
4. อุปกรณใชกบังานหนัง 
5. กาวยาง 
6. กรรไกร 
7. คัทเตอร 
8. แผนรองตัด 
9. หวงกุญแจ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการประดิษฐงานหนังเทียม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6105 ชอดอกไมประดิษฐจากธนบตัร 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช วัสดุ อุปกรณ ประดิษฐชอดอกไมจาก
 ธนบัตร 

2. ออกแบบ  เตรียม เลือกใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
3. ประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช วัสดุ และอุปกรณประดิษฐ         
ชอดอกไมจากธนบัตร รูปแบบตาง ๆ  คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
1. การออกแบบประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
2. การเตรียมการเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

2 ออกแบบและประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร 
1. ออกแบบและประดิษฐดอกไมจากธนบัตรแบบตาง ๆ  
2. ออกแบบชอดอกไมจากธนบัตรรูปแบบตาง ๆ  
3. ประดิษฐชอดอกไมจากธนบัตร รูปแบบตาง ๆ  

4 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ธนบัตร 
2. ลวด 
3. เทปกาว 2 หนา 
4. ใบไมประดิษฐ 
5. ฟอราเทป  
6. เทปใส 
7. กระดาษหอดอกไมแบบตาง ๆ  
8. ลวด ริบบิ้น 
9. ริบบิ้นขนาดตาง ๆ  
10. วัสดุตกแตงชอดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการประดิษฐดอกไมจากธนบัตร 
- หนังสือการประดิษฐชอดอกไม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6106 โบวประดษิฐจากริบบิ้น 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชวัสดุ อุปกรณ 
2. ออกแบบ เตรียม เลือกใชวัสดุอุปกรณในการประดิษฐโบว 
3. ประดิษฐโบวจากริบบิ้น 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใช วัสดุ อุปกรณ ประดิษฐโบว 
รูปแบบตาง ๆ  คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 
1 หลักการประดิษฐโบวจากริบบิ้น 

1. การออกแบบโบวจากริบบิ้น 
2. การเตรียม การเลอืกใชวัสดุ อุปกรณ 

2 ออกแบบและประดิษฐโบว 
1. ออกแบบและประดิษฐโบว สําหรับตกแตงกลองของขวัญ 
2. ออกแบบและประดิษฐโบว สําหรับตกแตงเสื้อผาและเครื่องประดับ 

4 คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ริบบิ้นชนิดตาง ๆ  
2. ดาย 
3. ลวด 
4. เทปกาว 
5. ดอกไมและใบไมตกแตง 
6. กรรไกร 
7. ปนกาว 
8. กาวซิลิโคน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากรบิบิ้น 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6107 ศิลปะเดคพูารท 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร  

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเลอืกใชเครือ่งมือ วัสดุ และอปุกรณ การเกบ็รักษางานเดคูพารท 
2. วางแผน ออกแบบงานเดคูพารท 
3. ปฏิบัติงานเดคูพารทตามรูปแบบที่กําหนด 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับหลักการเลือกเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ  ในการจัดทํางาน             
เดคูพารท การเก็บรักษางานเดคูพารท วางแผนออกแบบงานเดคูพารท เทคนิควิธีการ และข้ันตอนการ
ทํางานเดคูพาร คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐงานเดคูพารท 
1. การเลือกวัสดุในการทําเดคูพารท 
2. การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการทําเดคูพารท 

2 การออกแบบเดคูพารท 
1. ออกแบบงานเดคูพารทรูปแบบตาง ๆ  

3 ปฏิบัติงานเดคูพารทตามรูปแบบที่กําหนด 

4 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ 

1. วัสดุธรรมชาติและวัสดุอื่นๆ เชน ผลิตภัณฑจากใบลาน ผกัตบขวา ไมไผ 
2. พลาสติก แกวโลหะฯลฯ 
3. กาวสําหรบัทําเดคูพารท (สูตร 1 และสูตร 2) 
4. กระดาษเน็บค่ิน (กระดาษเข็ดปาก) 
5. สีอะคลริิค (สีครีม) 
6. นํ้ามันเพอรโพส 
7. นํ้ามันวาณิช 
8. แปรงขนแพะ 
9. ฟองนํ้า 
10. ชุดกันเปอนพลาสติก 
11. ไดรเปาผมขนาดใหญ 
12. อุปกรณอื่นๆ เชน กรรไกร พูกัน เข็มหมุด ฯลฯ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือศิลปะประดิษฐเดคูพารท 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6108 งานปนแปง 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชเค่ืองมอื วัสดุ และอุปกรณ วัสดุใหเหมาะสมกบัช้ินงาน 
2. เลือกใชสีและแปงใหมีความเหมาะสมกบัวัสดุ/ช้ินงาน 
3. ปนผักผลไม ดอกไม ตนบอนไซ จัดวางบนวัสดุอยางสมดุล เหมาะสมกบัภาชนะ 
4. คิดคํานวณราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในงานปนแปง คุณสมบัติของแปง
แตละชนิด วิธีการผสมแปง ทฤษฎีสีและการผสมสี การออกแบบงานปนแปง ผสมแปงแตละชนิด ผสมสี  
ปนผัก ผลไม ดอกไม ตนบอนไซ จัดตกแตงบนวัสดุ คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานใชวัสดุและอุปกรณในงานปนแปง 
1. การเลอืกวัสดุในงานปนแปง 
2. การเตรียมเครื่องมือ อุปกรณในงานปนแปง 

2 งานเลอืกสีและเตรียมแปง 
1. ทฤษฎีสี 
2. หลักการใชส ี
3. การผสมแปง 

3 งานปนแปง ตามรูปแบบที่กําหนด 
1. ปนผักและผลไม 
2. ปนดอกไม 
3. ปนบอนไซ 

4 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
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 สีนาตาล สีดํา สีนํ้าเงนิ สีฟา สีสม สีขาว 
7. แปงขาวเหนียว 
8. แปงอเนกประสงค 
9. แปงญีปุ่น 
10. ลวดพันกานสีขาว/สีเขียว เบอร 24 , 26 , 39 
11. กลองใสของขนาด 12 น้ิว 
12. ขอนไม 
13. จานเซรามิค ขนาด 3 น้ิว 
14. พานเซรามิคขนาด 3 น้ิว 
15. กระถาง ขนาด 2 น้ิว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากแปง 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6109 งานประดิษฐของชํารวย 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบการเลือกใช วัสดุ และอุปกรณ ในการประดิษฐ 
2. ออกแบบของชํารวยตามรปูแบบที่กําหนด 
3. ประดิษฐของชํารวยตามรปูแบบที่กําหนด 
4. คิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการประดิษฐของ
ชํารวย ลักษณะของชํารวยแตละชนิด คุณสมบัติของวัสดุที่นํามาใชออกแบบ ประดิษฐของชํารวยคิดคํานวณ
ตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐของชํารวย 
1. การออกแบบประดิษฐของชํารวย 
2. การเลือกซื้อวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐของชํารวย 

2 ประดิษฐของชํารวย 
1. ของชํารวยในโอกาสตาง ๆ  
2. ของชํารวยประเภทตาง ๆ  

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็ม ดาย # 10 
2. กรรไกร 
3. มีดคัตเตอร 
4. กระดาษแข็ง 
5. โฟม 
6. ริบบิ้น+ดอกไม 
7. ยางมัดของ 
8. ตะกรา 
9. ไมแขวนเสื้อ 
10. สายยางเล็ก 
11. ผา(ผลิตภัณฑ) 
12. กาว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐของชํารวยและของที่ระลึก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6110 ผลติภณัฑงานกระดาษสา 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบเลือกใชเครื่องมือวัสดุอุปกรณคุณสมบัติของกระดาษสา 
2. ออกแบบผลิตภัณฑจากกระดาษสา 
3. ผลิตภัณฑจากกระดาษสาตามรูปแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ คุณสมบัติของ
กระดาษสา ออกแบบ และประดิษฐผลิตภัณฑจากกระดาษสา การคิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุและอุปกรณและเครื่องมือ ในการประดิษฐงานจากกระดาษสา 
1. การเลือกใชวัสดุในการประดิษฐงานจากกระดาษสา 
2. การเตรียมเครื่องมือและ อุปกรณในการประดิษฐงานจากกระดาษสา 

2 คุณสมบัติของกระดาษสาและทฤษฎีการใชส ี
1. การเลือกกระดาษสา 
2. การเลือกส ี
3. การยอมกระดาษสา 

3 ออกแบบช้ินงานประดิษฐจากกระดาษสา 
1. ออกแบบช้ินงานประเภทของใชจากกระดาษสา 
2. ออกแบบช้ินงานประเภทของที่ระลกึจากกระดาษสา 

4 ประดิษฐช้ินงานจากกระดาษสา 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
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. อุปกรณในการลงส ี
7. เกสรดอกไม 
8. กระดาษพันกาน 
9. กระดาษแข็ง 
10. กรอบรูป 
11. คัตเตอร 
12. แผนรองตัด 
13. ไมบรรทัดเหล็ก 
14. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือผลิตภัณฑจากกระดาษสา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
 
 
 



521 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6111 งานประดิษฐจากเชือก 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเลอืกใชเครือ่งมือ อปุกรณ และวัสดุใหเหมาะสมกับช้ินงาน 
2. เลือกใชเชือกใหมีความเหมาะสมกับงาน 
3. ประดิษฐงานจากเชือกตามรูปแบบที่กําหนด 
4. คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเลือก การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในงานประดิษฐ            
จากเชือก คุณสมบัติและลักษณะของเชือกแตละประเภท วิธีมัดปมเชือก การเลือกวัสดุตกแตง ออกแบบ
งานประดิษฐจากเชือก การมัดปมในรูปแบบตาง ๆ  การคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกเครือ่งมอื วัสดุ และอุปกรณ งานประดิษฐจากเชือก 
1. การเลือกวัสดุ 
2. การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ 

2 งานมัดเชือกพื้นฐาน 
1. การมัดปมตัวป ู
2. การมัดปมตัวหนอน 
3. การมัดเงื่อน/ปมแท็ต 

3 ประดิษฐงานเชือกตามรูปแบบทีก่ําหนด 
1. ประเภทของใชและตกแตง 
2. ประเภทเครื่องประดับ 

4 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 
 
 
 



522 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เชือกชนิดตาง ๆ  
2. หวงไม/พลาสติก 
3. ลูกปดไม/พลาสติก 
4. ไฟแช็ค 
5. แผนบอรด 
6. เข็มหมุด 
7. กรรไกร 
8. เข็มโครเชท 
9. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากเชือก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
 
 
 
 
 
 
 



523 

 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6112 งานประดิษฐตามสมัยนิยม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ ออกแบบ การเลือก การเตรยีม เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ  
 ในงานประดิษฐตามสมัยนิยม 

2. ออกแบบ งานประดิษฐตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง 
3. ประดิษฐช้ินงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง 
4. คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจัดจําหนาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ  การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานประดิษฐ
ตามสมัยนิยม ออกแบบ ประดิษฐงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครื่องตกแตง  คิดคํานวณตนทุน 
กําหนดราคาจัดจําหนาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการจดัประดิษฐงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครือ่งตกแตง 
1. ออกแบบงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครื่องตกแตง 
2. เลือกการเตรียม เครื่องมือ วัสดุและอุปกรณในงานประดิษฐตามสมัยนิยมประเภท

 เครื่องใชเครื่องตกแตง 

2 ประดิษฐงานตามสมัยนิยมประเภทเครือ่งใชเครือ่งตกแตง 
1. ออกแบบช้ินงานตามสมัยนิยมประเภทเครื่องใชเครือ่งตกแตง 
2. ประดิษฐช้ินงานตามสมัยนิยม ประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง 

3 คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจัดจําหนาย  
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาจัดจําหนาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. อุปกรณงานประดิษฐ 
2. วัสดุประดิษฐช้ินงาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐประดอย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6113 กระเปาสานพลาสตกิ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวิธีทํากระเปาสานพลาสติก 
2. ปฏิบัติการสานกระเปาดวยเสนพลาสติกตามรูปแบบทีก่ําหนด 
3. คํานวณราคาตนทุนและการกําหนดราคาขาย 

 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับวิธีสานลายเบื้องตน วัสดุอุปกรณที่ใชในการทํากระเปาสานเสนพลาสติก 
ข้ันตอนและเทคนิควิธีการทํากระเปาสานเสนพลาสติกแบบตาง ๆ  การดูแลรักษาช้ินงาน คํานวณราคา
ตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุอุปกรณและเครื่องมอืที่ใชในงานกระเปาสานพลาสติก 
1. การเลือกวัสดุที่ใชในงานกระเปาสานพลาสติก 
2. การเตรียมเครื่องมืออปุกรณในงานกระเปาสานพลาสติก 

2 สานลายเบื้องตน 
1. ลายขัด 
2. ลายสาน 
3. ลายกางปลา 

3 ออกแบบและประดิษฐกระเปาสานเสนพลาสติกตามรปูแบบที่กําหนด 
1. ออกแบบงานสานรูปทรงเหลี่ยม 
2. ออกแบบงานสานรูปแบบกลม 

4 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสนพลาสติก 
2. แมพิมพ รปูแบบทรงกระเปา 
3. หูสําเรจ็ 
4. ลวด 
5. หนังหุมมุม 
6. กระดุมแปป 
7. ตาไก 
8. เครื่องตอก 
9. คอน 
10. เครื่องปม 
11. คีมตัดลวด 
12. กรรไกร 
13. คัตเตอร 
14. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐผลิตภัณฑจากวัสดุสังเคราะห 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6114 แปรรูปเสื่อกกเปนของใช 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกวัสดุ อุปกรณ ในการทําของใชจากเสือ่กก 
2. ประดิษฐของใชจากเสื่อกก 
3. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชเสื่อกก เพื่อนํามาแปรรูปเปนของใช เลือก วัสดุอุปกรณ เทคนิค

วิธีการแปรรูป คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุอุปกรณในการทําของใช 
1. การเลือกวัสดุในการทําของใช 
2. การเตรียมอปุกรณในการทําของใช 

2 แปรรปูเสื้อกกเปนกลองทิชชูรปูทรงตาง ๆ  
1. กลองทิชชูทรงกลม 
2. กลองทิชชูทรงเหลี่ยม 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เสื่อกก 
2. แผนรองตัด 
3. กรรไกร 
4. คัตเตอร 
5. ไมบรรทัดเหล็ก 
6. กาว/แปรงทากาว 
7. สกอตเทป 
8. ผากุน 
9. ผารองใน 
10. อุปกรณตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือผลิตภัณฑจากเสือ่กก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6115 งานประดิษฐตนไมมงคล 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับวัสดุ อุปกรณ ในการประดิษฐตนไมมงคล 
2. ออกแบบและประดิษฐตนไมมงคลตามรปูแบบที่กําหนด 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธบิายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการเลือกใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือในการประดิษฐตนไมมงคล หลักการ

รอยลูกปด เลื่อม การออกแบบรูปทรงของตนไมมงคล ข้ันตอนการประดิษฐตนไมมงคล คิดราคาตนทุนและ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกวัสดุ อุปกรณสําหรับประดิษฐตนไมมงคล 
1. การเลือกวัสดุสําหรบัประดิษฐตนไมมงคล 
2. การเตรียมอปุกรณสําหรับประดิษฐตนไมมงคล 

2 งานออกแบบและประดิษฐตนไมมงคล 
1. ประดิษฐตนไมมงคลจากลูกปด 
2. ประดิษฐตนไมมงคลจากเลื่อม 
3. ประดิษฐตนไมมงคลจากหิน 

3 งานคํานวณตนทุนการผลิตและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ลวดเงา 
2. ลูกปด 
3. หิน 
4. เลื่อม 
5. คีมตัดลวด 
6. คีมปากจิง้จก 
7. ภาชนะทรงเต้ีย 
8. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐประดอย 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6116 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการเลอืกใชเครือ่งมือ วัสดุ อปุกรณ 
2. ออกแบบงานประดิษฐจากวัสดุสงัเคราะห 
3. ประดิษฐงานจากวัสดุสังเคราะหตามแบบทีก่ําหนด 
4. คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับการเลือกและเตรียม วัสดุ อุปกรณ  เครื่องมือในงานประดิษฐจาก                 
วัสดุสังเคราะห คุณสมบัติของวัสดุสังเคราะห  ออกแบบประดิษฐและตกแตง งานประดิษฐจาก                    
วัสดุสังเคราะห คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกใชวัสดุ อปุกรณ และเครื่องมือ งานประดิษฐจากวัสดุสงัเคราะห 
1. การเลือกวัสดุงานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 
2. การเตรียมเครื่องมืออปุกรณจากวัสดุสังเคราะห 

2 งานออกแบบตกแตงงานประดิษฐจากวัสดุสงัเคราะห 
1. ประเภทเครื่องประดับ 
2. ประเภทตกแตงบาน 

3 งานประดิษฐจากวัสดุสังเคราะห 
1. ประเภทเครื่องประดับ 
2. ประเภทตกแตงบาน 

4 งานคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 
 
 
 

การวัดและประเมินผล  
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. หัวแรงพรอมมีด 
2. กรรไกรปลายแหลม 
3. กาวลาเทก็ซ 
4. ตุดตูตอกขนาดตาง ๆ  
5. กระดุมหัวสเีงิน/สีทอง 
6. สีเขียนแกวสเีขียว สีเหลือง สีแดง สีชมพู สีเงิน/ทอง สีนํ้าเงนิ สีฟา สีสม สีขาว 
7. แผนพลาสติกชนิดหนา 
8. แผนอะคิลิค 
9. หนังพีวีซี คละส ี
10. ตะขอสําหรับเครื่องประดับ 
11. โซและหวงพลาสติกคละส ี
12. ถุงแกว 
13. ลูกปดชนิดตาง ๆ  
14. พวงกุญแจ 
15. หวงโลหะคละขนาด 
16. กรรไกรตัดผา 
17. ใยสังเคราะห 
18. เชือกเทียน/เชือกหนัง 
19. เหล็กแหลมดานเล็ก 
20. เชือกสงัเคราะห 
21. อุปกรณสังเคราะหใชตกแตง 
22. แผนรองตัด 
23. ฟุตเหล็กขนาด 12 น้ิว 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐผลิตภัณฑจากวัสดุสังเคราะห 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6117 ของชํารวยและของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ ออกแบบ การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ  
 ในงานควิลท (Quilt) 

2. ออกแบบ ของชํารวยของทีร่ะลกึประเภทงานควิลท (Quilt) 
3. ประดิษฐของชํารวยของทีร่ะลกึประเภทงานควิลท (Quilt) 
4. คิดคํานวณตนทุน และกําหนดดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือวัสดุและอุปกรณใน
งานควิลทออกแบบ และประดิษฐของชํารวย ของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) คิดคํานวณตนทุน และ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการออกแบบและจัดประดิษฐของชํารวยของทีร่ะลกึประเภทงานควิลท (Quilt) 
1. การออกแบบของชํารวยของทีร่ะลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 
2. การเตรียม การเลอืกใช เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณในงานควิลท (Quilt) 

2 งานประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึประเภทของควิลท (Quilt) 

1. ออกแบบของชํารวยของทีร่ะลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 
2. ประดิษฐของชํารวย ของที่ระลึกประเภทงานควิลท (Quilt) 

3 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กรรไกร 
2. เข็ม ดาย 
3. วัสดุในงานควิลท (Quilt) 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานเย็บปกถักรอยดวย Quilt 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6201 งานประดิษฐประเภทกระดาษ 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเลอืกใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณสําหรบัประดิษฐ
 งานประเภทกระดาษ 

2. ออกแบบรปูทรงช้ินงาน และสรางรปูทรงช้ินงาน 
3. ประดิษฐช้ินงานจากวัสดุประเภทกระดาษตามรปูแบบที่กําหนด 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ            
การประดิษฐงานประเภทกระดาษ ออกแบบ สรางรูปทรงช้ินงาน และประดิษฐงาน ประเภทกระดาษตาม
รูปแบบที่กําหนด คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกใชวัสดุ อุปกรณสําหรบัประดิษฐ วัสดุประเภทกระดาษ 
1. เลือกวัสดุ 
2. เตรียมอปุกรณ 

2 งานออกแบบรปูทรง ช้ินงานประดิษฐ วัสดุประเภทกระดาษ 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

3 ประดิษฐวัสดุประเภทกระดาษตามรปูแบบที่กําหนด 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

4 งานคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. กระดาษชนิดตาง ๆ  
2. คีมปากตัด 
3. คีมปากแหลม 
4. พลาสติกปูโตะ 
5. สีประเภทตาง ๆ  
6. แลคเกอร นํ้ามันสน ยูรเิทน ฯลฯ 
7. แปรงทาสีขนาดตาง ๆ  
8. ทินเนอร 
9. กรรไกร 
10. ลวด 
11. แมแบบอื่นๆ ตามตองการเชนดินนํ้ามัน แบบซลิิโคน ลูกโปง สําเรจ็ ฯลฯ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากกระดาษ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6202 งานประดิษฐผลติภณัฑจากผา 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณใน
 การประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 

2. ออกแบบช้ินงานผลิตภัณฑจากผา 
3. ประดิษฐช้ินงานผลิตภัณฑจากผา 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบั ติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียม การเลือกใชเครื่องมือวัสดุอุปกรณ                
ในการประดิษฐผลิตภัณฑจากผา ออกแบบและประดิษฐช้ินงานผลิตภัณฑจากผา การคิดราคาตนทุนและ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกใชวัสดุอุปกรณในการประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 
1. เลือกเครือ่งมอื อุปกรณ 
2. เตรียมวัสดุในการประดิษฐผลิตภัณฑจากผา 

2 ออกแบบและประดิษฐผลิตภัณฑจากผาตามรปูแบบที่กําหนด 
1. ผลิตภัณฑประเภทของทีร่ะลึก 
2. ผลิตภัณฑประเภทของใชและของตกแตง 

3 คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. จักรเย็บผา 
2. กรรไกร 
3. โตะปฏิบัติการ 
4. ผาชนิดตาง ๆ  
5. ฟองนํ้า/ใยโพลีเอสเตอร 
6. อุปกรณในการตัดเย็บ 
7. โรเลอรคัดเตอร 
8. ไมบรรทัดสําหรับงานตัดเย็บ 
9. แผนรองตัด 
10. วัสดุในการตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6203 เครื่องประดบัจากคริสตัล ลกูปดและหนิ 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกใชวัสดุ และอุปกรณเครื่องมือ ใชสําหรับงานเครือ่งประดับจาก
 คริสตัล ลูกปด และหิน 

2. รอยครสิตัลลูกปดและหินเปนเครือ่งประดับ 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสตูร 

 ศึกษาและปฏิบัติการใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ สําหรับงานรอยเครื่องประดับจากคริสตัลลูกปด 
และหิน อานแบบลวดลายข้ันตอนการรอยคริสตัล ลูกปดและหินเปนเครื่องประดับ คิดคํานวณราคาตนทุน
และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกวัสดุและอุปกรณสําหรบังานรอยครสิตัล ลูกปดและหินเปนเครื่องประดับ 
1. การเลือกวัสดุสําหรบังานรอยครสิตัล ลกูปดและหินเปนเครือ่งประดับ 
2. การเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ สําหรบังานรอยครสิตัล ลกูปดและหินเปน

เครื่องประดับ 
2 งานรอยและครสิตัล ลกูปดและหิน เปนเครือ่งประดับตามแบบทีก่ําหนด 

1. ประเภทสรอยคอ 
2. สรยอขอมือ 
3. ประเภทแหวน 

3 การคิดคํานวณราคาตนทุนและราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมนิผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คีมปากแหลม 
2. คีมปากตัด 
3. หัวแรง 
4. ปนกาว 
5. กรรไกร 
6. ที่ตัดกระดาษขนาด 18 น้ิว 
7. คีมตัดเหล็ก 
8. โลหะชนิดตาง ๆ  
9. พลาสติก 
10. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากครสิตัล 
- หนังสืองานประดิษฐจากลูกปด หิน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6204 งานประดิษฐวัสดเุหลอืใชประเภทโลหะและพลาสตกิ 60 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการออกแบบ  การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณสําหรับงาน
 ประดิษฐจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 

2. ออกแบบและประดิษฐงานจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในงานประดิษฐ
จากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก ออกแบบและประดิษฐงานจากวัสดุเหลือใช ประเภทตาง ๆ  
การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐงานจากวัสดุเหลือใชประเภทโลหะและพลาสติก 
1. การออกแบบงานประดิษฐ วัสดุเหลือใชจากเหล็กและพลาสติก 
2. เตรียมเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ งานประดิษฐ วัสดุเหลือใชจากเหล็กและ

พลาสติก 
2 ออกแบบและประดิษฐงานวัสดุเหลอืใชจากเหล็กและพลาสติก 

1. ประเภทเครื่องใช เครื่องตกแตง  
2. ประเภทของทีร่ะลึก 

3 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คีมปากแหลม 
2. คีมปากตัด 
3. หัวแรง 
4. ปนกาว 
5. กรรไกร 
6. ที่ตัดกระดาษขนาด 18 น้ิว 
7. คีมตัดเหล็ก 
8. โลหะชนิดตาง ๆ  
9. พลาสติก 
10. วัสดุตกแตงอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากวัสดุเหลือใช 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

1. อานออกเขียนได 
2. อายุ 12 ป ข้ึนไป 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6301 กระเปาสตางคทํามือ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความร ูเกี่ยวกับเลอืกวัสดุและอุปกรณ 
2. ออกแบบและสรางแบบกระเปาสตางคดวยมือ 
3. ตัดเย็บและตกแตงกระเปาสตางค 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับชนิด ลักษณะกระเปาสตางคทําดวยมือ ขนาดมาตรฐานของกระเปาสตางค 
วัสดุ เครื่องมือและอุปกรณในการตัดเย็บ การวัดขนาด การสรางแบบกระเปาสตางคแบบตาง ๆ  เทคนิค
การตัดเย็บกระเปาสตางคแบบตาง ๆ  คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกผาและวัสดุตกแตงกระเปาสตางคทํามือ 
1. วิธีการเลือกผา 
2. เตรียมวัสดุ อุปกรณ 

2 งานออกแบบและสรางแบบกระเปาสตางคทํามือแบบตาง ๆ  
1. ออกแบบและสรางแบบกระเปาทํามือแบบตาง ๆ  

3 งานตัดเย็บและตกแตงกระเปาสตางคทําดวยมือ 
1. กระเปาสตางครปูทรงเลขาคณิต 
2. กระเปาสตางครปูทรงเลียนแบบธรรมชาติ 
3. กระเปาสตางครปูทรงอสิระ 

4 งานราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ 

1. ผา 
2. โตะรีดผา 
3. เตารีด 
4. กรรไกรตัดผา 
5. ไมบรรทัด 
6. สายวัดตัว 
7. กระดาษสรางแบบ 
8. ชอลค/ปากกาเขียนผา 
9. ดินสอเขียนแบบ 
10. เข็มมือ 
11. เช็มหมุด 
12. ใยโพลีเอสเตอร 
13. วัสดุอุปกรณในการตกแตง 
14. ดาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยกระเปาจากผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6302 งานประดิษฐของชํารวยและของที่ระลึก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลกึ 
2. ประดิษฐของชํารวยแของที่ระลกึตามรปูแบบที่กําหนด 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่วกับหลักการออกแบบ การเลือกใชวัสดุและอุปกรณ ในการประดิษฐของชํารวย 

และของที่ระลึกตามสมัยนิยม  การประดิษฐของชํารวยและของที่ระลึกในงานตาง ๆ คิดราคาตนทุนและ
กําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกวัสดุอปุกรณประดิษฐของชํารวยและของทีร่ะลึก 
1. การเลือกวัสดุในการประดิษฐ 
2. การเลือกเครื่องมืออปุกรณในการประดิษฐ 

2 งานออกแบบของชํารวยและของที่ระลึก 

3 งานประดิษฐขอและของชํารวยและชองที่ระลึกในงานตาง ๆ  
1. ของที่ระลึกในงานมงคล 
2. ของที่ระลึกในงานอวมงคล 

4 งานคํานวณตนทุนการผลิตและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

10 
40 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มดาย #10 
2. กรรไกร 
3. มีดคัตเตอร 
4. กระดาแข็ง 
5. โฟม 
6. ริบบิ้น+ดอกไม 
7. ยางมัดของ 
8. ตะกรา 
9. ไมแขวนเสื้อ 
10. สายยางเล็ก 
11. ผา (ผลิตภัณฑ) 
12. วัสดุอื่นๆ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐของที่ระลึก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6303 งานประดิษฐจากวัสดุเหลอืใชประเภทโลหะและพลาสติก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเลอืกใชวัสดุและอุปกรณ การประดิษฐวัสดุเหลือใช 
2. ออกแบบและประดิษฐวัสดุเหลือใชตามรูปแบบที่กําหนด 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเลือกใชวัสดุและอุปกรณในการประดิษฐ วัสดุเหลือใช 

ประเภทตางๆ การประดิษฐวัสดุเหลือใช คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานออกแบบช้ินงานจากวัสดุเหลอืใช 
1. เลือกเครือ่งมอื อุปกรณ 
2. เลือกวัสดุ 

2 งานออกแบบช้ินงานจากวัสดุเหลอืใช 
1. การออกแบบวัสดุเหลือใชเปนของใช 
2. การออกแบบวัสดุเหลือใชเปนของประดับ 
3. การออกแบบวัสดุเหลือใชของตกแตง 

3 งานประดิษฐเหลือใช 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของประดับ 
3. ประเภทของตกแตง 

4 งานคํานวณตนทุนการผลิตและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เข็มดาย #10 
2. กรรไกร 
3. มีดคัตเตอร 
4. ปนยิงกาว 
5. ตุดตู 
6. ที่รองตัด/แทนตัด 
7. ไดรเปาผม 
8. คีมตัด/ปากแหลม 
9. วัสดุเหลือใชประเภทตาง ๆ  
10. ส ี
11. หัวแรง 
12. เชือกชนิดตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐประดอยของจากวัสดุเหลือใช 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6304 หัตถกรรมงานเชือก 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการใชเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ ในงานหัตถกรรมงานเชือก 
2. เลือกใชเชือกใหมีความเหมาะสมกับงาน 
3. ออกแบบและสรางช้ินงานจากเชือกตามรูปแบบทีก่ําหนด 
4. คิดคํานวณตนทุนและราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกและเตรียมเครื่องมือ วัสดุ อุปกรณเครื่องมือ ในงานหัตถกรรมจาก
เชือก คุณสมบัติของเชือก วิธีการมัด ผูก ถักปม การออกแบบช้ินงานในรูปแบบตาง ๆ คิดคํานวณตนทุน
และกําหนดราคาขาย  

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืก เตรียมเครื่องมือ  วัสดุ และอุปกรณ ในงานหัตถกรรมงานเชือก 
1. การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ 
2. การเลือกใชเชือก 

2 งานมัดปมพื้นฐาน 
1. การผกูลาย 
2. การมัดปม 
3. การถัก 

3 งานออกแบบและสรางงานจากเชือก 
1. ประเภทของใช 
2. ประเภทของทีร่ะลึก 
3. ประเภทเครื่องประดับ 

4 คิดคํานวณตนทุน กําหนดราคาจําหนาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. คิดราคาจําหนาย 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เชือก ชนิดตาง ๆ  
2. แผนบอรด 
3. เข็มหมุด 
4. ลูกปด 
5. หิน 
6. ไฟแชก 
7. กรรไกร 
8. คีมตัดลวด 
9. ปากคีบ 
10. อุปกรณตกแตงในงานประดิษฐ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานหัตถกรรมจากเชือก 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป กลุมวิชางานประดษิฐ 

1403-6305 งานประดษิฐจากครสิตัล ลกูปด และหิน 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการออกแบบ การเลอืกใชเครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ และอปุกรณสําหรบั
 งานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน 

2. ออกแบบงานประดิษฐจากครสิตัล ลกูปด และหิน 
3. ประดิษฐงานคริสตัล ลูกปดและหิน 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติการเกี่ยวกับหลักการออกแบบ การเตรียมการ การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และ
อุปกรณ ในงานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปด และหิน ออกแบบและประดิษฐงานจากคริสตัล ลูกปดและหิน 
การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐงานจากคริสตัล ลูกปด และหิน  
1. การออกแบบ 
2. การเตรียม การเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุและอปุกรณ 

2 ออกแบบช้ินงานประดิษฐจากคริสตัล ลูกปดและหิน 
3 ประดิษฐงานจากคริสตัลลกูปดและหิน 

1. ประเภทของทีร่ะลึก 
2. ประเภทของใชและตกแตง 
3. ปรเภทของเครื่องประดับ 

4 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

 
 
 
 
 



554 
 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 

แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. คริสตัล ลูกปด หิน ชนิดตาง ๆ  
2. เอ็น ลวด เชือกเทียน 
3. คีมตัดลวด 
4. คีมปากจิง้จก 
5. ปากคีม 
6. วัสดุตกแตงอื่นๆ 
7. ภาชนะสําหรบัใสอปุกรณในการปฏิบัติงาน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานประดิษฐจากครสิตัล 
- หนังสืองานประดิษฐจากลูกปด หิน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

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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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน พุทธศักราช 2558 
ประเภทวิชาคหกรรม  สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

กลุมวิชางานสมุนไพร กลุมวิชางานธุรกิจจัดตกแตงพิธีและสถานที ่กลุมวิชางานบรบิาล 

ลําดับ รหัสหลักสูตร ชื่อหลักสูตร จํานวนชั่วโมง 
1 1404-1101 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพ 30 
2 1404-1102 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 30 
3 1404-1103 ผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน 30 
4 1404-1104 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 30 

5 1404-1105 ผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 30 
6 1404-2101 จัดชอติดเสือ้แบบตาง ๆ 6 
7 1404-2102 ตกแตงสถานที่ดวยลกูโปง 6 
8 1404-2103 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 12 
9 1404-2104 แบคดรอปดอกไมกระดาษ (BACKDROP) 12 
10 1404-2105 พวงหรีดดอกไมจันทน 15 
11 1404-2106 จับจีบและผกูผา 30 
12 1404-2301 จัดดอกไมแบบสากล 75 
13 1404-2302 จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 75 
14 1404-2303 จัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ 75 
15 1404-2304 งานตกแตงสถานที ่ 75 
16 1404-3201 งานดูแลผูสูงอายุ 45 
17 1404-3206 งานผูชวยผูพิการ 45 

รวม 17 หลักสูตร 
 

 



 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1101 ผลติภณัฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพ 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรวัสดุอปุกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร 
2. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทยาหมอง ยาดมสมุนไพร นํ้ามันสมุนไพร  
3. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทแชมพสูระผมผสมสมุนไพร ครีมนวดผมผสมสมุนไพร 
4. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลผิวพรรณ 
5. แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลรักษาชองปาก 
6. แปรรปูผลิตภัณฑประเภทเครื่องด่ืมสมุนไพร 
7. คิดคํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาจําหนายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสมุนไพร การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร 
แปรรูปผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทยาหมอง ยาดมสมุนไพร นํ้ามันสมุนไพร แปรรูปผลิตภัณฑสมุนไพร
ประเภทแชมพูสระผม ครีมนวดผม แปรรูปผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลผิวพรรณ แปรรูปผลิตภัณฑ
สมุนไพรประเภทดูแลรักษาชองปาก แปรรูปผลิตภัณฑประเภทเครื่องด่ืมสมุนไพร คิดคํานวณราคาตนทุน
และกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสมุนไพรและการเลือกใชวัสดุอปุกรณ 
1. ความรูเกี่ยวกับสมุนไพร 
2. การเกบ็ การแปรสภาพ การเก็บรักษา และเทคนิคการเตรียมสมุนไพร 
3. การนําสมุนไพรไปใชในทางที่ถูกตอง 
4. การจําแนกสมุนไพรในการดูแลรกัษาสุขภาพ 
5. การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพือ่งานอาชีพ 

2 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทยาหมอง ยาดมสมุนไพร นํ้ามันสมุนไพร 
1. การทํายาหมองสมุนไพร 
2. การทํายาดมสมุนไพร 
3. การทํานํ้ามันเหลืองสมุนไพร 
4. การทําพมิเสนนํ้า 
5. การทํายาดมสมมือ 



560 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลทรงผม 
1. การทําแชมพสูระผมผสมสมุนไพรใบหมี ่
2. การทําครมีนวดผมผสมสมุนไพรใบหมี ่
3. การทํานํ้ามันสมุนไพรบํารุงผม 
4. การทําซลิคกี้แฮรโคดสมุนไพร 
5. การทําครมีสมุนไพรหมักผม 

4 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลผิวพรรณ 
1. การทําครมีสมุนไพรมะขาม 
2. การทําผงขัดผิวผสมสมุนไพร 
3. การทําโลช่ันสมุนไพรบํารุงผิว 
4. การทําครมีสมุนไพรอาบนํ้า 
5. การทําสบูกอนสมุนไพร 
6. การทํานํ้าแรสําหรับอาบ 
7. การทํานํ้านมสําหรับอาบ 
8. การทําแปงสมุนไพรขัดผิว 
9. การทําแปงเย็นสมุนไพร 
10. การทําเกลอืขัดผิว 

5 แปรรปูผลิตภัณฑสมุนไพรประเภทดูแลรักษาชองปาก 
1. การทํายาสีฟนผงสมุนไพร 
2. การทํายาสีฟนครีมสมุนไพร 
3. การทํานํ้ายาบวนปากผสมสมุนไพร 

6 แปรรปูผลิตภัณฑประเภทเครื่องด่ืมสมุนไพร 
1. การทํานํ้าผักผลไม 
2. การทํานํ้าชารางจืด 
3. การทํานํ้าชาตะไคร 
4. การทํานํ้าชาแกนฝาง 
5. การทํานํ้าคลอโรฟลล 
6. การทํานํ้าชาใบหมอน 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสยัในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้าพลาสติกกนเรียบ 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
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26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. ตะหลิว 
35. หมอน่ึง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย, เกษมบรรณกิจ, 2522. 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสรมิการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ  

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได  
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1102 ผลติภณัฑสมุนไพรเพื่อความงาม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรเพือ่ความงาม 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 
3. ผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่อความงาม 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสมุนไพรเพื่อความงาม การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชใน
งานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรความงาม ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร คิดคํานวณราคาตนทุนและ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสมุนไพรเพื่อความงาม 
1. ความหมายของสมุนไพร ลักษณะของสมุนไพร การขยายพนัธุสมุนไพร 
2. การเกบ็ การแปรสภาพ การเก็บรักษา และเทคนิคการเตรียมสมุนไพร 
3. การนําสมุนไพรไปใชในทางที่ถูกตอง 
4. การจําแนกสมุนไพรในการดูแลรกัษาสุขภาพความงาม 
5. การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพือ่ความงาม 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานอาชีพและความงามชนิดตาง ๆ  
1. ทําผงขัดสมุนไพรหนาเดง 
2. ทําครีมสมุนไพรนวดหนา 
3. ทําลูกประคบหนา 
4. ทําผงสมุนไพรขัดผิว 
5. ทําเกลือขัดผิว 
6. ทําผงธัญพืชพอกผิว 
7. ทํานํ้ามันสมุนไพรบํารุงผิว 
8. ทําครีมสมุนไพรมะเขือเทศ 
9. ทําครีมสมุนไพรมะขามนมสด 
10. ทําสมุนไพรแชมือ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

11. ทําสมุนไพรขัดมือ 
12. ทําสมุนไพรพอกมือ 
13. ทํานํ้ามันสมุนไพรนวดมือ 
14. ทําสมุนไพรแชเทา 
15. ทําสมุนไพรขัดเทา 
16. ทําแปงสมุนไพรดับกลิ่นเทา 
17. ทําครีมสมุนไพรทาแกสนเทาแตก 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
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15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้าพลาสติกกนเรียบ 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. ตะหลิว 
35. หมอน่ึง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย, เกษมบรรณกิจ, 2522. 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ  

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1103 ผลติภณัฑที่ใชในครัวเรอืน 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสารวัตถุดิบที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑ 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรอืน 
3. ผลิตผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน 
4. คํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสารวัตถุดิบ การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชในการผลิต
ผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือนชนิดตาง ๆ ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ  คิดคํานวณราคาตนทุนและ
กําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสารวัตถุดิบ  
1. การเลือกใชสารวัตถุดิบ 
2. การเลือกใชวัสดุอปุกรณสําหรับงานผลิตผลิตภัณฑที่ใชในครวัเรือน 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑที่ใชในครัวเรือน  
1. ทํานํ้ายาซักผา 
2. ทํานํ้ายาขจัดคราบฝงลึก 
3. ทํานํ้ายาซักผาออม 
4. ทํานํ้ายาลางขวดนม 
5. ทํานํ้ายาปรบัผานุม 
6. ทํานํ้ายารีดผาเรียบ 
7. ทํานํ้ายาลางพื้น 
8. ทํานํ้ายาลางรถ 
9. ทํานํ้ายาเช็ดกระจก 
10. ทํานํ้ายาอัดกลบี 
11. ทํานํ้ายาถูพื้นฆาเช่ือโรค 
12. ทําสบูลางมือ 
13. ทําเจลลางมือ 
14. ทํานํ้ายาสมุนไพรลางจาน 
15. ทํานํ้ายาซักผาไหม  
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงานิ 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 
รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้า 
21. ไมพาย 
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22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. หมอน่ึง 
35. ตะหลิว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย , เกษมบรรณกิจ, 2522. 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ  

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1104 ผลติภณัฑเพื่องานเกษตรกรรม 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรและสารวัตถุดิบที่ใชในการผลติผลิตภัณฑ 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 
3. ผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขายตามประเภทผลิตภัณฑ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสมุนไพร สารวัตถุดิบ การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชใน
งานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรมได ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑสมุนไพร คิดคํานวณราคา
ตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกีย่วกับสารวัตถุดิบ 
1. การเลือกใชสารวัตถุดิบ 
2. การเลือกใชวัสดุอปุกรณสําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานเกษตรกรรม 
1. ทํานํ้ายาจุลินทรียEM 
2. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบแมลงและหนอน 
3. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบหนอนและเพลี้ย 
4. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบหรือกําจัดหมัดกระโดด 
5. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบเช้ือราและไร 
6. ทํานํ้ายาสมุนไพรปองกันใบขาวไหมรีดผาเรียบ 
7. ทํานํ้ายาสมุนไพรปราบหญาและศัตรูพืช 
8. ทํานํ้ายาฮอรโมนผลไม 
9. ทํานํ้ายาสมุนไพรสารสกัดพืชหมกั 
10. ทํานํ้ายาสมุนไพรปองกันและกําจัดแมลง 
11. ทํานํ้ายาสมุนไพรสารสกัดเปลือกมังคุดกําจัดเช้ือรา 
12. ทําสารสกัดสมุนไพรเรงดอกไลแมลง 
13. ทําสารสกัดสมุนไพรปองกันเช้ือราในผลไม 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

14. ทํานํ้ายาสมุนไพรปองกันกําจัดศัตรูพืชทั่วไป 
15. ทํานํ้ายาสมุนไพรบํารุงผิวกระตุนผลผลิต 
16. ทําสารสกัดสมุนไพรปองกันผลรวง 
17. ทําสารสกกัสมุนไพรชีวภาพนมสด 
18. ทําสารสกัดสมุนไพรจากกากถ่ัวเหลือง 
19. ทําสารสกัดสมุนไพรเรงยอด 
20. ทําฮอรโมนพืชสเีขียว 
21. ทําฮอรโมนเรงดอก 
22. ทําฮอรโมนผลไมสุก 
23. ทําจุลินทรียกําจัดศัตรูพืช 
24. ทําสารสกัดสมุนไพรบํารุงผิวกระตุนการสืบพันธุ 
25.  ทําสารสกัดสมุนไพรเพิ่มความหวานใหแกผลไม 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2.  กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้า 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. หมอน่ึง 
35. ตะหลิว 
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เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย, เกษมบรรณกิจ, 2522.  

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานสมุนไพร 

1404-1105 ผลติภณัฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสมุนไพรและสารวัตถุดิบที่ใชในการผลติผลิตภัณฑ 
2. การใชวัสดุ อุปกรณ สําหรับงานผลิตผลติภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 
3. ผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทยชนิดตาง ๆ ได 
4. คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกใชสมุนไพร สารวัตถุดิบ การใชวัสดุอุปกรณเครื่องมือเครื่องใชใน
งานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทยชนิดตาง ๆ ได ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑชนิดตาง ๆ คิด
คํานวณราคาตนทุนและกําหนดราคาจําหนาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับสารวัตถุดิบ  
1. การเลือกใชสารวัตถุดิบ 
2. การเลือกใชวัสดุอปุกรณสําหรับงานผลิตผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 

2 ปฏิบัติการทําผลิตภัณฑสมุนไพรเพื่องานสปาไทย 
1. ทําลูกประคบผม 
2. ทํานํ้ายาสมุนไพรสระผม 
3. ทําโคลนหมักผมสมุนไพร 
4. ทํานํ้ามันหมกัผมนวดหนังศีรษะ 
5. ทําครีมโกรกผมหงอก 
6. ทําเกลืออโรมา 
7. ทําเกลือนํ้ามันอโรมา 
8. ทําเกลือขัดผิว 
9. ทําครีมสมุนไพรมะเขือเทศ 
10. ทําครีมสมุนไพรมะขามนมสด 
11. ทําครมีสมุนไพรนวดหนา 
12. ทําลูกประคบหนา 
13. ทําผงสมุนไพรพอกหนา ขัดหนา บํารงุผิวหนา 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

14. ทําผงสมุนไพรขัดผิว 
15. ทํานํ้ามันสมุนไพรบํารุงผิว 
16. ทําผงสมุนไพรธัญพืชพอกผิว 
17. ทําสมุนไพรแชมือ 
18. ทําสมุนไพรขัดมือ 
19. ทํานํ้ามันสมุนไพรนวดมือ 
20. ทําสมุนไพรพอกมือ 
21. ทําสมุนไพรแชเทา 
22. ทําสมุนไพรขัดเทา 
23. ทําแปงสมุนไพรดับกลิ่นเทา 
24. ทําครีมสมุนไพรทาแกสนเทาแตก 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย  

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงานิ 
ตรวจสอบผลงาน 
พฤติกรรมลกัษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรมไมนอยกวา 
รอยละ 80 ของเวลาฝกอบรมตามหลกัสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
ฝกอบรม 

10 
40 
30 
20 
 

 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เหยือก 
2. ตวง  
3. เหยือกนํ้าแกว 
4. อางแกว 
5. ชุดเครื่องปน 
6. ชุดเครื่องค้ัน 
7. เขียง 
8. มีด 
9. ปกเกอร 
10. กระบอกตวง 
11. ที่คนแบบแทงแกว 
12. ชุดชอนตวง 
13. กระชอนกรอง 
14. อุปกรณสําหรับทุบ 
15. ชุดตะเกียง 
16. ชุดเครื่องช่ัง 
17. ครก 
18. เทอรโมมเิตอร 
19. กาละมงั 
20. ถังนํ้า 
21. ไมพาย 
22. พายยาง 
23. เตาแกส 
24. ชุดกระบวย 
25. อุปกรณปดปากถุง 
26. ตาช่ัง ขนาด 1 กิโลกรมั 
27. มีด 
28. กรรไกร 
29. หมอสแตนเลสพรอมฝา 
30. ทัพพ ี
31. ชามสแตนเลส 
32. หมอตุน 
33. กระบวยสแตนเลส 
34. หมอน่ึง 
35. ตะหลิว 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 1 2553, กรุงเทพฯ 
- ชานนท  บุรี. ตํารับสมุนไพรไทยเพื่อเพิ่มรายได เลม 2 2553, กรุงเทพฯ 
- เสงี่ยม  พงษบุญรอด.  ไมเทศเมืองไทย , เกษมบรรณกิจ, 2522.  

2 
 

แหลงเรียนรู 
- สวนสมุนไพรสวนสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา 
- สวนสมุนไพรสมเด็จพระศรีนครินทรทราบรมราชชนนี 
- สวนสมุนไพรผกัพื้นบานกรมสงเสริมการเกษตร 
- สถานประกอบการตาง ๆ 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

มีความรูอานออกเขียนได หรือมีความสนใจ 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจจัดตกแตงพิธีและสถานที ่

1404-2101 จัดชอตดิเสือ้แบบตาง ๆ  6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการ การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  
2. เลือกเครือ่งใชวัสดุ อุปกรณ การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  
3. จัดชอติดเสือ้แบบตาง ๆ  
4. คิดคํานวณราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  ออกแบบเตรียมและเลือกใชวัสดุ อุปกรณใน
การจัดชอติดเสื้อแบบตาง ๆ  การคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณในการจัดชอติดเสื้อ 
1. เลือกวัสดุ อุปกรณในการจัดชอติดเสื้อ 
2. เตรียมดอกไม ใบไมที่ใชในการทําดอกไมติดเสื้อ 

2 จัดดอกไมติดเสื้อแบบตาง ๆ  
1. การจัดชอดอกไมติดเสื้อแบบของสด 
2. การจัดชอดอกไมติดเสื้อแบบดอกไมแหง 

3 คิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ดอกไม ใบไม สดทีจ่ะเลือกปฏิบัติงาน 
2. ดอกไม ใบไม แหงทีจ่ะเลือกปฏิบัติงาน 
3. ริบบิ้น ด้ิน มุก เสนมกุ 
4. เข็มกลัดติดเสือ้ ไม เทปกาวยืดสีเขียว 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 
1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจัดชอดอกไมติดเสื้อ 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 



581 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2102 ตกแตงสถานที่ดวยลกูโปง 6 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ เลือก การเตรียม การใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณตกแตงสถานที่จาก
 ลูกโปง 

2. ออกแบบตกแตงสถานที่จากลูกโปง 
3. ตกแตงสถานทีจ่ากลกูโปง 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนด กําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการออกแบบ  การเลือก การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณตกแตง
สถานที่จากลูกโปง ออกแบบตกแตงสถานที่จากลูกโปงแบบตาง ๆ  คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยที ่ ช่ือหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการตกแตงสถานทีจ่ากลูกโปง 
1. การออกแบบตกแตงสถานทีจ่ากลูกโปง 
2. การเลือกการเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณตกแตงสถานที่จากลูกโปง 

2 ตกแตงสถานทีจ่ากลกูโปง 
1. ออกแบบตกแตงสถานที่จากลูกโปง 
2. ตกแตงสถานทีจ่ากลกูโปง 

3 คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตัวสูบเปาลูกโปง 
2. ลูกโปงชนิดสีแบบตาง ๆ  
3. ซุม 
4. กรรไกร 
5. คีมตัดลวด 
6. ริบบิ้น 
7. อุปกรณตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสืองานตกแตงดวยลูกโปง 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2103 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือก การเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณ การจับจีบผาระบายตกแตงโตะ 
2. จับจีบผาระบายตกแตงโตะแบบตาง ๆ  
3. คิดคํานวณราคาตนทุน และกําหนดราคา 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  ความรูเกี่ยวกับการเลือก การเตรียม การใชวัสดุ อุปกรณการจับจีบ ผา

ระบายตกแตงโตะ จับจีบผาระบายโตะอาหารแบบตาง ๆ  การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 ความรูเกี่ยวกับการจับจีบผาระบายตกแตงโตะ 
1. การเลือกการเตรียมการใชวัสดุ อุปกรณการจับจีบผาระบายโตะ 

2 จับจีบผาระบายตกแตงโตะ 
1. จับจีบผาระบายโตะแบบตาง ๆ  

3 คิดราคาตนทุนและ กําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ผาฝาย  
2. ผาใยสังเคราะห  
3. ผาปูโตะ 
4. เครื่องยิง ลูกเครื่องยิง 
5. เข็มหมุดหัวมุก 
6. ลวด 
7. เชือกฟาง 
8. คีมตัดลวด 
9. โตะกลม โตะสีเ่หลี่ยม 
10. ริบบิ้นตาง ๆ  
11. เม็ดมุก 
12. ด้ินทอง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจบัจบีผา 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2104 แบคดรอปดอกไมกระดาษ (BACKDROP) 12 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการ เลือกเตรียม  ใชวัสดุ อุปกรณในงานแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
2. ออกแบบแบคดรอปดอกไมกระดาษแบบตาง ๆ  
3. ประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษแบบตาง ๆ  
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการออกแบบ  การเลือก การเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณงาน
แบคดรอปดอกไมกระดาษ ออกแบบประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษแบบตาง ๆ  คิดราคาตนทุน
และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ 

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
1. การออกแบบแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
2. การเลือก การเตรียม เครือ่งมือ วัสดุ และอุปกรณตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 

2 ประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
1. ออกแบบแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
2. ประดิษฐตกแตงแบคดรอปดอกไมกระดาษ 

3 คิดคํานวณตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
 



586 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 
1. กระดาษชนิดสตีาง ๆ  
2. แบคดรอป 
3. กรรไกร 
4. เครื่องยิงพรอมลวดยิง 
5. กาวลาเทก็ซ กาวอเนกประสงค 
6. วัสดุตกแตง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือประดิษฐแบคดรอปดอกไมกระดาษ 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

 อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2105 พวงหรดีและดอกไมจันทน 15 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือก เตรียมใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
2. ประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทนตามรปูแบบ 
3. การคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณในการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 

ออกแบบพวงหรีด ดอกไมจันทน ประดิษฐพวงหรีดแบบตาง ๆ  ประดิษฐดอกไมจันทนดอกเดียว ประดิษฐ
ดอกไมจันทนชอประธาน การเก็บรักษา การคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานความรูเกี่ยวกบัการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุ อุปกรณในการประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
2. การออกแบบพวงหรีดและดอกไมจันทน 

2 งานประดิษฐพวงหรีดและดอกไมจันทน 
1. ประดิษฐพวงหรีดแบบตาง ๆ  
2. ประดิษฐดอกไมจันทนดอกเดียว และดอกไมจันทนชอประธาน 
3. การเกบ็รกัษาช้ินงาน 

3 งานคิดคํานวณตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ที่ แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมการปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกตพฤติกรรม  
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. โครงพวงหรีดแบบตาง ๆ  
2. กระดาษชนิดตาง ๆ  และวัสดุอื่นๆ 
3. ลวด  ดาย 
4. กรรไกร 
5. ไมไผเหลากลม 
6. กาวเอนกประสงค 
7. คีมตัดลวด 
8. ธูป-เทียน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจัดพวงหรีด 
- หนังสือการประดิษฐดอกไมจันทน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2106 จับจีบและผูกผา 30 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัความสําคัญ รูปแบบ การจับจีบ และผกูผาประดับ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับการจับจีบ และออกแบบ การผูกผาแบบตาง ๆ  
3. จับจีบ ผูกผาแบบตาง ๆ ตามข้ันตอน 
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย  

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ความสําคัญ รูปแบบ การจับจีบและผูกผา การเลือก เตรียม ใชและ                
ดูแลรักษาอุปกรณ ข้ันตอนและวิธีการเลือกผา การออกแบบและปฏิบัติการจับจีบและผูกผา เพื่อใชใน
โอกาสตาง ๆ  การเก็บรักษาผา การคิดราคาตนทุนและราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเลือก เตรียมใชวัสดุ อุปกรณในงานจับจีบและผกูผา 
1. การเลือกเตรียมใชวัสดุอุปกรณในการจับจีบและผูกผา 
2. การดูแลรักษาวัสดุ อุปกรณในการจับจีบและผูกผา 

2 การปฏิบัติงานจบัจบีและผูกผา 
1. การจบัจบีผารูปแบบตาง ๆ  
2. การผกูผาตกแตง เวที ตกแตงสถานทีต่าง ๆ  

3 การคิดราคาตนและกําหนดราคาขาย 
1. การคิดคาตอบแทนคาบริการในงานจบัจบีและผูกผา 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ผลงานสําเรจ็ 
สังเกตการปฏิบัติงาน 

แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต  

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ผาแบบตาง ๆ  สําหรบัการจบัจบี และผูกผา 
2. เข็มหมุด เข็ม ดาย 
3. ลวด เชือกฟาง 
4. คีมตัดลวด 
5. กรรไกรตัดผาและดาย 
6. ริบบิ้นตาง ๆ  เม็ดมุก และด้ิน 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการจบัจบีผาตกแตง 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2301 จัดดอกไมแบบสากล 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือกใชเครื่องมอื วัสดุ อุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล 
2. จัดดอกไม รปูทรงพื้นฐานและแบบประยุกต 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล รูปทรง 

พื้นฐานและแบบประยุกต คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย  

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานเลอืกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล 
1. เลือกเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในงานจัดดอกไมแบบสากล 
2. การใชเครื่องมือวัสดุ อุปกรณ ในการจัดดอกไมแบบสากล 

2 งานจัดดอกไมแบบสากล 
1. การจัดดอกไมรปูทรงพื้นฐาน 11 รูปทรง 
2. การจัดดอกไมแบบสากล แบบประยุกต 

3 งานคิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชดอกไม ใบไม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. คีมตัดลวดใหญ 
4. กรรไกรตัดกิ่งขนาดใหญ 
5. วัสดุ ของสด ดอกไม ใบไม ตามงานทีจ่ะปฏิบัติ 
6. กอนโฟมปกดอกไมสด 
7. ถังนํ้าพลาสติก 
8. กระดาษสา ถุงพลาสติก ริบบิ้น ไมแหลม ยางวง 
9. กลองใส วัสดุ อุปกรณ 
10. แจกัน รูปแบบตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- กีรติ  ชนา  จัดดอกไมแบบสากลข้ันพื้นฐาน 
- กีรติ  ชนา  จัดดอกไมแบบสากลระดับมอือาชีพ 
- ประวิช  หัมพานนท  การประดิษฐดอกไมสด 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2302 จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกิจ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการจัดดอกไม การออกแบบวางแผนในการจัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 
2. จัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกจิ 
3. คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการจัดดอกไมตามหลักศิลปะ วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดอกไม            

การเตรียมดอกไม ใบไม การเก็บรักษาดอกไมกอนและหลังจัดการใชดอกไมทดแทน การวางแผน การจัด
ดอกไม จัดดอกไม เชิงธุรกิจ รูปทรงการจัดดอกไม การออกแบบและการจัดดอกไม จัดดอกไมเชิงธุรกิจ
รูปทรงการจัดดอกไม การออกแบบและการจัดดอกไมแบบสากล เตรียม วัสดุ และอุปกรณสําหรับจัด
ดอกไมตามหลักองคประกอบศิลป จัดดอกไมเชิงธุรกิจ คิดราคาตนทุน และกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 งานหลกัการจัดดอกไม การออกแบบวางแผนการจัดดอกไมแบบสากลธุรกิจ 
1. หลักการจัดดอกไมแบบสากล 
2. การออกแบบวางแผนในการจัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกิจ 

2 งานจัดดอกไมแบบสากลเชิงธุรกิจ 
1. จัดดอกไมตามองคประกอบศิลป 
2. จัดดอกไมหองประชุม เวที และมีดอกไมงานมงคลสมรส 
3. จัดดอกไมตกแตงสถานที่ตาง ๆ  

3 งานคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. การคิดราคาขาย 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแชดอกไม สด 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. ขาเหลก็สําหรบัจัดดอกไม 
4. คีมตัดลวดใหญ 
5. กรรไกร ตัดกิ่งขนาดใหญ 
6. วัสดุของสดและแหง ดอกไม ใบไมตามงานที่ จะปฏิบัติ 
7. กอนโฟม ปกดอกไมสด โฟมปกดอกไม แหง 
8. ถังนํ้าพลาสติก 
9. ลวดกรรไกรอยางบาง 
10. กระดาษสา ถุงพลาสติก ริบบิ้น เชือกฟาง ไมแหลม ยางวง 
11. กลองใสวัสดุ อุปกรณ 
12. แจกันรปูทรงตาง ๆ  

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- กีรติ  ชนา จัดดอกไมแบบสากลระดับมืออาชีพ 
- ประวิช  หัมพานนท  การประดิษฐดอกไมสด 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2303 จัดดอกไมในงานพิธตีาง ๆ  75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัการเลือกใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ ในการจัดดอกไมงานพิธีตาง ๆ  
2. จัดดอกไมงานมงคลสมรส งานศพและหองประชุม 
3. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  การเลือกเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในการจัดดอกไม การเตรียมดอกไม

ใบไม การเก็บรักษาดอกไมกอนและหลังจัด การใชดอกไมทดแทน การวางแผนการจัดดอกไม การออกแบบ
การจัดดอกไมในงานมงคลสมรส งานศพ และหองประชุม การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณ ในการจัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ  
1. เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณในการจัดดอกไมงานมงคลสมรส 
2. เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณในการจัดดอกไมงานศพ 
3. เลือกเตรียมวัสดุ อุปกรณ ในการจัดดอกไมตกแตงหองประชุม 

2 จัดดอกไมในงานพิธีตาง ๆ  
1. การจัดดอกไมงานมงคลสมรส 
2. การจัดดอกไมงานศพ 
3. การจัดดอกไมหองประชุม 

3 การคิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 
1. คิดคํานวณราคาตนทุน 
2. การกําหนดราคาขาย 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

สังเกตพฤติกรรมระหวางปฏิบัติงาน 
ผลงานสําเรจ็ 

แบบสงัเกต 
แบบประเมินผลงาน 

50 
50 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแช ดอกไม ใบไม 
2. โตะปฏิบัติการ 
3. คีมตัดลวดใหญ 
4. กรรไกรตัดกิ่งขนาดใหญ 
5. วัสดุ ของสด และของแหง ดอกไม  ใบไม ตามงานทีจ่ะปฏิบติั 
6. กอนโฟม ปกดอกไมสด และโฟมปกดอกไมแหง 
7. โครงเหล็กซุมโคง และหรอืซุมสี่เหลี่ยม ตามโอกาสที่ใช 
8. ถุงพลาสติก ริบบิ้น เชือกฟาง ไมแหลม ยางวง 
9. กลองใสวัสดุ อุปกรณ 
10. ถาดและภาชนะรองดอกไม 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 
- หนังสือธุรกจิรานดอกไม 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานธุรกิจดอกไม 

1404-2304 งานตกแตงสถานที ่ 75 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรู เกี่ยวกบัหลักการเตรียม การเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณในการจัดดอกไม การจบั
 จีบและผกูผาตกแตงสถานที ่

2. จัดดอกไมตกแตงสถานทีต่าง ๆ  
3. จับจีบและผกูผา ตกแตงสถานที ่
4. คิดราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการเตรียม การเลือกใชเครื่องมือ วัสดุ และอุปกรณในการจัดดอกไม 
การจับจีบ และผูกผาตกแตงสถานที่ คิคราคาตนทุนและกําหนดราคาขาย 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 เลือก ใชเครื่องมอื วัสดุ และอุปกรณ 
1. เลือกเตรียมเครื่องมือ วัสดุ และอปุกรณในการจัดดอกไมตกแตงสถานที ่
2. เลือกและเตรียมเครือ่งมือวัสดุ  และอุปกรณ ในการจีบจีบ ผูกผาตกแตงสถานที ่
3. การใชเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในการจัดดอกไม การจบัจีบ ทีผู่กผา เพื่อตกแตง

 สถานที ่
2 จัดดอกไม การจับจีบ ผูกผา ตกแตงสถานที ่

1. การจัดดอกไมซุม และ แบล็คดรอป 
2. การจัดดอกไมตกแตงเวท ี
3. การจัดดอกไมตกแตงโตะและมมุหอง 
4. การจบัจบี ผูกผา ตกแตงสถานที ่

3 คิดราคาตนทุนแและกําหนดราคาขาย  
1. คิดคํานวณตนทุน 
2. กําหนดราคาขาย 
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การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 

ผลงานสําเรจ็ 
การสงัเกต 

แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกตการปฏิบัติงาน 

50 
50 

รวม 100 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. ตูแช ดอกไม ใบไม 
2. ผาชนิดตาง ๆ  ที่ใชในการผูก และการจับจีบ 
3. โตะปฏิบัติการ 
4. คีมตัดลวดใหญ 
5. กรรไกร ตัดกิ่ง ขนาดใหญ 
6. วัสดุ ของสด และของแหงดอกไม ใบไม ตามงานทีจ่ะปฏิบัติ 
7. กอนโฟมปกดอกไมสดและโฟมกปกดอกไมแหง 
8. ถังนํ้าพลาสติก 
9. โครงเหล็กรปู แบบตาง ๆ  
10. กลองใสวัสดุ อุปกรณ 
11. ลวด เข็มหมุด เชือก ริบบิ้น ไมแหลม ยางวง 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- ตําราการจัดดอกไมสดงานพิธี และโอกาสตาง ๆ 
- หนังสือการตกแตงสถานที ่
- หนังสือบานและสวน 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- Youtube 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

อานออกเขียนได 
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สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

 
หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานบรบิาล 

1404-3201 งานดูแลผูสูงอาย ุ 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับสรรีะของรางกายมนุษย 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับประเภทและลกัษณะของผูสูงอายุ 
3. ดูแลและรักษาเบื้องตนสําหรับผูสงูอายุ 
4. จัดกิจกรรมสําหรับผูสงูอายุตามลักษณะของผูสงูอายุ 
5. จัดการโภชนาการสําหรบัผูสูงอายุ 
6. ใชสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรบัผูสงูอายุตามหลักการ 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับสรีระของรางกายมนุษย ประเภทและลักษณะของผูสูงอายุ การดูแลและ

รักษาเบื้องตนผูสูงอายุ วิธีการชวยเหลือผูสูงอายุ การจัดกิจกรรมสําหรับผูสูงอายุ โภชนาการสําหรับ
ผูสูงอายุ การใชผลิตภัณฑจากธรรมชาติเพื่อบําบัด สิ่งอํานวยความสะดวก จิตวิทยาและจรรยาบรรณในงาน
อาชีพ 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 สรรีะของรางกายมนุษย 
1. สวนตาง ๆ ในรางกายมนุษย 
2. การดูแลรางกายเบื้องตน 
3. การพัฒนาทักษะดานความจําของผูสูงอายุ 

2 ประเภทและลักษณะกจิกรรมของผูสงูอายุ 
1. การใชสมองในการปฏิบัติตามคําสั่ง 
2. การใชความจําเพื่อทํากิจกรรมในผูสงูอายุ 
3. การโตตอบระหวางผูสูงอายุกับผูเกี่ยวของ (ผูดูแล บุตรหลาน) 

3 งานดูแลผูสูงอายุเบือ้งตน 
1. การฝกโยคะพื้นฐาน 
2. การนวดเบือ้งตนเพื่อผอนคลาย (นอง แขน หลงั บา และไหล) 

4 กิจกรรมการฝกบรหิารรางกายของผูสูงอายุ 
1. กิจกรรมเขาจงัหวะ 
2. กิจกรรมบําบัดดวยนํ้า 
3. กิจกรรมที่เหมาะสมสําหรับผูสูงอายุ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 การจัดสิ่งอํานวยความสะดวกสําหรบัผูสูงอายุ 
1. การจัดพาหนะ 
2. การจัดอปุกรณชวยในการเคลือ่นไหว หรือเคลื่อนที ่

6 โภชนาการสําหรับผูสูงอายุ 
1. อาหารสําหรับผูสงูอายุ 
2. เคล็ดลบัเพื่อสุขภาพสําหรับผูสงูอายุ   

7 การใชผลิตภัณฑธรรมชาติเพือ่การบําบัด 
1. การบําบัดดวยนํ้าแร 
2. การบําบัดดวยสมุนไพรไทย 

8 การบันทึกขอมลู กิจกรรม โภชนาการ คลินิกยา 
1. บันทึกขอมลูเบื้องตนของผูสงูอายุ 
2. บันทึกขอมลูดานสุขภาพ ยา ของผูสูงอายุ 
3. บันทึกเกี่ยวกับกิจกรรมบําบัด 

9 จิตวิทยาและจรรยาบรรณในงานอาชีพ 
1. การเรียนรูดานจิตวิทยาเกี่ยวกบัผูสูงอายุ 
2. การพัฒนาเกม – กิจกรรมชะลอ“อลัไซเมอร” ในผูสูงอายุ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
ลักษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรม 
ไมนอยกวารอยละ 80 ของหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
อบรม 

10 
40 
30 
10 
10 

รวม 100 

 



601 
 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ 

เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องวัดความดัน 
2. เครื่องช่ังนํ้าหนัก วัดสวนสงู 
3. วิทยุ เทป ซีดีไมโครโฟน เครื่องเสียง 
4. เครื่องเขาเลม ตารางสี่เหลี่ยมเพื่อจัดทําสันทนาการ(กันลื่น) 
5. โพเด่ียมในการจัดทํากิจกรรม การสื่อสาร พบปะพูดคุย 
6. โตะประชุมยาว 8-15 ที่น่ัง จัดเปนรูปตัว U 
7. โตะ เกาอี้  
8. รองเทาผาใบ 
9. เครื่องออกกําลังกายของผูสงูอายุ 
10. กระดานไวทบอรด และปากกา 
11. หองเรียนภาคทฤษฎี และภาคปฏิบัติ  
12.  สนามสําหรบัทํากจิกรรมเพื่อผอนคลาย 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือการดูแลผูสงูอายุ 
- พชร  พุทธิเนตร . การศึกษาสิง่อํานวยความสะดวกผูสงูอายุและผูพกิาร. 2557 (วช.2555) 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- www.thaihealth.or.th 
- www.hp.anamai.moph.go.th health topical 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

     มีพื้นความรูไมตํ่ากวาระดับมัธยมศึกษาตอนตน และอายุไมตํ่ากวา 18 ป 
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หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน ประเภทวิชาคหกรรม 

สาขาวิชาคหกรรมธุรกิจ กลุมวิชางานบรบิาล 

1404-3202 งานผูชวยผูพิการ 45 ช่ัวโมง 

สมรรถนะของหลักสูตร 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลกัการดูแลผูพิการกฎหมาย และสิทธิประโยชนทีเ่กี่ยวของกับผูพิการ 
2. แสดงความรูเกี่ยวกับทฤษฎีรางกายมนุษย 
3. แสดงความรูเกี่ยวกับการสื่อสารและเครือ่งชวย (กายอุปกรณ) ชนิดตาง ๆ  
4. เลือกใชสิ่งอํานวยความสะดวกชวยเหลอืผูพกิาร 
5. ฟนฟูสุขภาพจากผลิตภัณฑสมุนไพรและการนวด 
6. จัดการโภชนาการสําหรบัผูพกิาร 

คําอธิบายของหลักสูตร 

 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการดูแลผูพิการ ทฤษฎีรางกายมนุษย วิธีการชวยเหลือผูพิการแตละ

ประเภท การฟนฟูสุขภาพจากผลิตภัณฑสมุนไพรและการนวด โภชนาการสําหรับผูพิการ สิทธิประโยชน
ของผูพิการพึงไดรับ พระราชบัญญัติที่เกี่ยวของกับผูพิการ เจตคติที่ดีตอผูพิการ และจรรยาบรรณในงาน
อาชีพ 

เน้ือหาสาระ  

หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

1 หลักการดูแลผูพกิาร 
1. ประเภทและลักษณะของผูพกิาร 
2. การดูแลผูพิการ 

2 ทฤษฎีรางกายมนุษย 
1. สวนตาง ๆ ในรางกาย 
2. การดูแลรางกายเบื้องตน 

3 การสือ่สารและการใชเครือ่งชวย (กายอุปกรณ) 
1. การใชไมเทาขาว 
2. การใชวีลวอคเกอร 
3. การใชรถวีลแชร 

4 การใชสิ่งอํานวยความสะดวกชวยเหลือผูพิการ 
1. การเรียกใชยานพาหนะในการเดินทาง 
2. การขอวัสดุ-อุปกรณเพื่อการดํารงชีวิต 
3. วิธีการชวยเหลือผูพิการใหถูกวิธีตามประเภทพิการ 
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หนวยท่ี ชื่อหนวย-หัวขอการฝกอบรม 

5 การฟนฟสูุขภาพจากผลิตภัณฑสมุนไพร 
1. ลูกประคบสมุนไพร 
2. ยาดม 
3. ยาหมอง 

6 การฟนฟสูุขภาพาจากการนวด  (ภูมิปญญาไทย) 
1. การนวดผอนคลาย 
2. การนวดเพื่อฟนฟูกลามเน้ือ 
3. การพัฒนาเกม-กิจกรรม เพื่อพฒันาดานการเคลื่อนไหว   

7 โภชนาการสําหรับผูพิการ 
1. อาหารสําหรับผูพิการ 
2. เคล็ดลบัเพื่อสุขภาพผูพิการ 

8 เจตคติและจรรยาบรรณในงานอาชีพ 
1. ความขยัน อดทน 
2. ความมีนํ้าใจ เอื้อเฟอเผื่อแผ 
3. ความรักและศรัทธาในงานอาชีพ 

การวัดและประเมินผล  

ท่ี แนวทางการประเมิน เครื่องมือประเมิน เกณฑการประเมิน 

1 
2 
3 
4 
5 

ทดสอบความรูกอนและหลงัการฝกอบรม 
ตรวจสอบกระบวนการปฏิบัติงาน 
ตรวจสอบผลงาน 
ลักษณะนิสัยในการปฏิบัติงาน 
ระยะเวลาการเขารวมฝกอบรม 
ไมนอยกวารอยละ 80 ของหลักสูตร 

แบบทดสอบ/แบบสัมภาษณ 
แบบประเมินการปฏิบัติงาน 
แบบประเมินผลงาน 
แบบสงัเกต 
แบบบันทึกการเขารบัการ
อบรม 

10 
40 
30 
10 
10 

รวม 100 
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เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ 

1. เครื่องคอมพิวเตอร เครื่องพิมพ และหมึกพมิพ 
2. เครื่องเย็บกระดาษ และลวดเย็บ 
3. เครื่องเขาเลม 
4. เครื่องถายเอกสาร กระดาษ 
5. เครื่องวัดความดัน 
6. ชุดโปรแกรมเพื่อการเรียนรูของพิการ 
7. นาฬิกามีสัญญาณเสียง  
8. เครื่องคิดเลขมเีสียง 
9. แผน CD และแผน DVD 
10. รถวีลแชร ไมเทาขาว วีลวอคเกอร และกายอปุกรณที่เกี่ยวของ 

เอกสารประกอบการฝกอบรมและแหลงเรยีนรู 

ท่ี รายการ 

1 
 

เอกสารประกอบการฝกอบรม 
- หนังสือผูชวยผูพิการ 
- พชร  พุทธิเนตร . การศึกษาสิง่อํานวยความสะดวกผูสงูอายุและผูพกิาร. 2557 (วช.2555) 

2 
 

แหลงเรียนรู 
- มูลนิธิสงเสรมิอาชีพคนตาบอด 
- มูลนิธิปญญานุกลู 
- มูลนิธิบานนนทภูม ิ
- สมาคมคนตาบอดแหงประเทศไทย 
- สมาคมคนพิการแหงประเทศไทย 
- มูลนิธิเด็กออทสิติกแหงประเทศไทย 

พ้ืนความรูและคุณสมบัติผูเขารับการฝกอบรม 

     มีพื้นความรูไมตํ่ากวาระดับมัธยมศึกษาตอนตน และอายุไมตํ่ากวา 18 ป 
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ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
วาดวยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

พ.ศ. 2558 

____________________________ 

 

โดยที่ไดมีประกาศกระทรวงศึกษาธิการ เรื่อง กรอบมาตรฐานหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น         
พ.ศ. 2551 ลงวันที่ 17 กันยายน 2551  เพื่อประโยชนในการรักษามาตรฐานวิชาการและวิชาชีพ เพื่อเปนสวน
หน่ึงของเกณฑการรับรองวิทยฐานะและมาตรฐานการศึกษาและเพื่อใหการบริหารงาน  ดานวิชาการดําเนินไป
อยางมีประสิทธิภาพ  ดังน้ัน  เพื่อใหการจัดการศึกษาและการประเมนิผลการเรียน  ตามหลักสูตรวิชาชีพระยะ
สั้นของสถานศึกษาในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา มีคุณภาพ ไดมาตรฐาน จึงสมควรออก
ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตาม
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

อาศัยอํานาจตามมาตรา 30 แหงพระราชบัญญัติระเบียบบริหารราชการกระทรวงศึกษาธิการ 
พ.ศ.2546 และที่แกไขเพิ่มเติม จึงออกระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัด
การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2558 ไวดังน้ี 

ขอ 1 ระเบียบน้ีเรียกวา “ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัด
การศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2558” 

ขอ 2 ระเบียบน้ีใหใชบังคับต้ังแตวันที่ 1 ตุลาคม พ.ศ. 2558 
ขอ 3 ใหใชระเบียบน้ีบังคับแกสถานศึกษาในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่จัด

การศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
ขอ 4 ใหยกเลิก ระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษาและ

การประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2550 
บรรดาระเบียบ ขอบังคับและคําสั่งอื่นใดในสวนที่กําหนดไวแลว หรือซึ่งขัดหรือแยงกับระเบียบน้ี

ใหใชระเบียบน้ีแทน 
ขอ 5 ในระเบียบน้ี 
“หลักสูตร” หมายความวา หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่มีสมรรถนะอยางนอยหน่ึงหนวย

สมรรถนะและมีระยะเวลาในการเรียนไมนอยกวา 6 ช่ัวโมง ที่ไดพัฒนาหลักสูตรและอนุมัติหลักสูตรโดย
สถานศึกษา  

“ประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ” หมายความวา คุณวุฒิการศึกษาวิชาชีพสําหรับผูสําเร็จ
การศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่มีสมรรถนะอยางนอยหน่ึงหนวยสมรรถนะและมีระยะเวลาใน        
การเรียนไมนอยกวา  6 ช่ัวโมง ใชอักษรยอวา “ปวพ.” 

“สถานศึกษา” หมายความวา วิทยาลัยในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ที่จัด
การศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

“หัวหนาสถานศึกษา” หมายความวา ผูอํานวยการวิทยาลัยในสังกัดสํานักงานคณะกรรมการ   
การอาชีวศึกษา ที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

/“นักศึกษา”... 



 
 

 

 

“นักศึกษา” หมายความวา ผูที่ไดลงทะเบียนเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
“การศึกษานอกระบบ” หมายความวา การจัดการศึกษาวิชาชีพที่มีความยืดหยุนในการกําหนด

จุดมุงหมาย รูปแบบ วิธีการศึกษา ระยะเวลา การวัดและการประเมินผลที่เปนเงือ่นไขของการสําเร็จการศึกษา 
โดยเน้ือหาและหลักสูตรจะตองมีความเหมาะสมและสอดคลองกับสภาพปญหาและความตองการของบุคคล   
แตละกลุม 

“สถานประกอบการ” หมายความวา บริษัท หางหุนสวน ราน รัฐวิสาหกิจ หนวยงานของรัฐและ
เอกชน ทั้งในประเทศและตางประเทศที่รวมมือกับสถานศึกษาเพื่อจัดการศึกษา  

“ครูที่ปรึกษา” หมายความวา ครูที่สถานศึกษามอบหมายใหทําหนาที่ใหคําปรึกษา ใหคําแนะนํา 
ติดตามผลการเรียน และตักเตือน ดูแลความประพฤติของนักศึกษา 

“วิทยากร” หมายความวา ผูประกอบอาชีพตามหลักสูตร ภูมิปญญาทองถ่ิน ผูเช่ียวชาญ ผูทรงคุณวุฒ ิ
ที่สถานศึกษาเชิญเปนผูสอนหรือรวมเปนผูสอนในการจัดการเรียนการสอนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

ขอ 6 ใหรองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษาที่ ไดรับมอบหมายจากเลขาธิการ
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา รักษาการใหเปนไปตามระเบียบน้ี และใหมีอํานาจตีความและวินิจฉัยปญหา
เกี่ยวกับการปฏิบัติตามระเบียบน้ี 

หมวด 1 

หลักสูตร 

ขอ 7 หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นเปนการศึกษานอกระบบ โดยใหสถานศึกษาพัฒนาหลักสูตร       
ตามกรอบการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นที่กําหนดแนบทายระเบียบน้ีโดยการมีสวนรวมของ           
สถานประกอบการ ผูประกอบอาชีพตามหลักสูตร สังคม ชุมชนที่มีสวนเกี่ยวของ และคํานึงถึงการที่นักศึกษา   
จะนําไปใชประโยชนเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพชีวิต การประกอบอาชีพเสริม การเปลี่ยนอาชีพใหม          
การพัฒนางานในอาชีพเดิม การเขาทดสอบมาตรฐานอาชีพ การเขาทดสอบมาตรฐานฝมือแรงงาน            
การเขาศึกษาตอในระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง และระดับปริญญาตรี
สายเทคโนโลยีหรือสายปฏิบัติการ 

ขอ 8 ใหสถานศึกษากําหนดระบบประกันคุณภาพหลักสูตรแตละหลักสูตรใหชัดเจน อยางนอย
ประกอบดวย 4 ประเด็นคือ 

(1)  คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา 
(2)  การบริหารหลักสูตร 
(3)  ทรัพยากรประกอบการจัดการศึกษา 
(4)  ความตองการของตลาดแรงงาน สังคมและชุมชน 
ขอ 9 ใหสถานศึกษาเปนผูอนุมัติหลักสูตรและจัดทําทะเบียนหลักสูตรของสถานศึกษาแลว

รายงานใหสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ ภายใน 30 วันนับแตวันที่อนุมัติหลักสูตร 
ในกรณีที่สถานศึกษายกเลิกหลักสูตรใดหรือปรับปรุง แกไข เพิ่มเติมหลักสูตรใดใหสถานศึกษา

รายงานใหสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ ภายใน 30 วันนับแตวันที่ประกาศยกเลิกหลักสูตร
หรือประกาศปรับปรุง แกไข เพิ่มเติมหลักสูตร 

/หมวด 2... 

 



 
 

 

หมวด 2 

การเปนนักศึกษา 

ขอ 10 พื้นความรูและคุณสมบัติของผูมีสิทธ์ิเขาศึกษาในแตละหลักสูตรใหเปนไปตามที่กําหนดไว
ในหลักสูตร 

ขอ 11 ใหสถานศึกษาพิจารณารับสมัครและคัดเลือกเขาเปนนักศึกษาในหลักสูตรตางๆไดตาม
ความตองการของตลาดแรงงาน สังคมและชุมชน และความพรอมของสถานศึกษา 

ขอ 12 สถานศึกษาอาจใหมีการตรวจรางกายโดยแพทยปริญญา เฉพาะผูที่ไดรับการคัดเลือก   
เขาศึกษาในบางหลักสูตรก็ได 

ขอ 13 ผูที่ไดรับการคัดเลือกเขาศึกษา จะมีสภาพเปนนักศึกษาเมื่อไดลงทะเบียนเขาเรียน        
ในหลักสูตรตางๆและชําระเงินคาธรรมเนียมตางๆตามที่สถานศึกษากําหนด โดยมีผูปกครองซึ่งสถานศึกษา
เช่ือ ถือมาให คํารับรองและทําหนังสือมอบตัว เวนแต นัก ศึกษาที่บรรลุ นิติภาวะแลว สถานศึกษา                
อาจใหผูปกครองมาใหคํารับรองและทําหนังสือมอบตัวหรือไมก็ได 

ขอ 14 ใหสถานศึกษาจัดการประชุมช้ีแจงและปฐมนิเทศนักศึกษา เพื่อใหทราบแนวทาง
การศึกษา และระเบียบ ขอบังคับและประกาศตางๆที่เกี่ยวของ 

ในกรณีที่นักศึกษายังไมบรรลนิุติภาวะ ใหสถานศึกษาพิจารณาเชิญผูปกครองเขารวมประชุมดวย 
ขอ 15 สถานศึกษาอาจออกบัตรประจําตัวใหแกนักศึกษาก็ได 
บัตรประจําตัว ตองระบุ เลขที่  ช่ือสถานศึกษา รหัสสถานศึกษา ช่ือ ช่ือสกุลนักศึกษา             

รหัสประจําตัวนักศึกษา เลขประจําตัวประชาชน ช่ือหลักสูตร วันออกบัตร วันหมดอายุ ลายมือช่ือหัวหนา
สถานศึกษาหรือผูไดรับมอบหมายใหทําการแทน และใหมีรูปถายครึ่งตัวของนักศึกษา หนาตรง ไมสวมหมวก 
ไมสวมแวนตาดํา ถายไวไมเกิน 6 เดือน ติดลงในบัตร กับใหมีลายมือช่ือของนักศึกษาและใหมีตราสถานศึกษา
บนบัตรโดยใหติดที่รูปถายบางสวน 

บัตรประจําตัวน้ีใหมีอายุเทากับระยะเวลาการศึกษาตามหลักสูตร 
ขอ 16 สถานศึกษาอาจแตงต้ังครูที่ปรึกษาประจํากลุมนักศึกษาแตละหลักสูตร เพื่อทําหนาที่     

ใหคําปรึกษาใหคําแนะนํา ติดตามผลการเรียน และตักเตือนดูแลความประพฤติของนักศึกษา 
ขอ 17 การพนสภาพนักศึกษา ใหเปนตามกรณีใดกรณีหน่ึงตอไปน้ี 
(1)  สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
(2)  ลาออก 
(3)  ถึงแกกรรม 
(4)  สถานศึกษาสั่งใหพนสภาพนักศึกษาในกรณีใดกรณีหน่ึงตอไปน้ี 

 ก. ขาดเรียน ขาดการฝกอาชีพ ติดตอกันเกินรอยละ 20 ของจํานวนช่ัวโมงการเรียนของ
หลักสูตร 

 ข. ไดรับโทษจําคุกโดยคําพิพากษาถึงที่สุดใหจําคุกในระหวางการเปนนักศึกษา เวนแตเปน
โทษสําหรับความผิดที่ไดกระทําโดยประมาทหรือความผิดลหุโทษ  ทั้งน้ียกเวนกรณีที่สถานศึกษาจัดการศึกษา
ตามหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้นใหผูตองขังอยูแลว 

ค. ขาดพื้นความรูหรือขาดคุณสมบัติ ตามขอ 10 
 

/ขอ 18 ในกรณี.... 

 



 
 

 

 
ขอ 18 ในกรณีที่นักศึกษาประพฤติฝาฝนระเบียบ ขอบังคับของสถานศึกษาใหสถานศึกษา

พิจารณาลงโทษตามระเบียบของสถานศึกษาภายใตระเบียบกระทรวงศึกษาธิการวาดวยการลงโทษนักเรียน
และนักศึกษา พ.ศ. 2548 
 

หมวด 3 

การจัดการเรยีนการสอนและการวัดผลและประเมินผลการเรียน 

ขอ 19 ใหสถานศึกษากําหนดวัน เวลาในการจัดการเรียนการสอนแตละหลักสูตรไวในการรับ
สมัครเขาศึกษา 

ขอ 20 ใหสถานศึกษาจัดกลุมการเรียนการสอนไดตามความเหมาะสมกับหลักสูตรแตละ
หลักสูตร โดยมีจํานวนนักศึกษาตอกลุมไมนอยกวา 10 คน และไมเกิน 20 คน  

ในกรณีที่มีเหตุผลและความจําเปนที่ตองจัดกลุมเรียนแตกตางไปจากเกณฑที่กําหนด ใหอยูใน
ดุลพินิจของหัวหนาสถานศึกษา โดยใหคํานึงถึงมาตรฐานและคุณภาพการศึกษา  

ขอ 21 ใหสถานศึกษาดําเนินการใหครู วิทยากร จัดทําแผนการจัดการเรียนรูที่เนนการฝกปฏิบัติ 
และจัดการเรียนการสอนดวยเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลายที่มุงเนนสมรรถนะอาชีพเพื่อใหนักศึกษาปฏิบัติ
ไดจริง และบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะที่พึงประสงค และหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียงในทุกหลักสูตร 

ขอ 22 ในการจัดทําแผนการจัดการเรียนรูใหครู วิทยากร กําหนดวิธีการวัดผลและประเมินผล    
ที่หลากหลายและเหมาะสม และนําผลจากการวัดผลและประเมินผลไปใชในการพัฒนานักศึกษา 

ขอ 23 ใหครู วิทยากร แจงวิธีการจัดการเรียนการสอน การวัดผลและประเมินผลการเรียน      
ใหนักศึกษาทราบกอนการจัดการเรียนการสอนดวย 

ขอ 24 นักศึกษาตองมีเวลาเขาเรียนไมนอยกวารอยละ 80 ของจํานวนช่ัวโมงการเรียนของ
หลักสูตร จึงจะมีสิทธ์ิไดรับการประเมินผลการเรียนเพื่อการสําเร็จการศึกษา 

ในกรณีที่มีความจําเปนอยางแทจริง หัวหนาสถานศึกษาอาจพิจารณาผอนผันใหเปนรายๆไป 
ขอ 25 การประเมินผลการเรียนใหใชตัวเลขแสดงระดับผลการเรียน ดังน้ี 

 4.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดีเย่ียม 
 3.5   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดีมาก 
 3.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดี 
 2.5   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑดีพอใช 
 2.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑพอใช 
 1.5   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑออน 
 1.0   หมายถึง  ผลการเรียนอยูในเกณฑออนมาก 
 0        หมายถึง  ผลการเรียนตํ่ากวาเกณฑ (ตก) 

 

/ขอ 26 ผูสําเรจ็... 

 

 



 
 

 

ขอ 26 ผูสําเร็จการศึกษาตองมีคุณสมบัติ ดังตอไปน้ี 
(1)  เปนผูที่มีสิทธิไดรับการประเมินผลการเรียนเพื่อการสําเร็จการศึกษา ตามขอ 24 
(2)  เปนผูทีผ่านเกณฑประเมินทุกสมรรถนะของหลักสูตร 
(3)  เปนผูที่ไดระดับผลการเรียนต้ังแต 1.0 ข้ึนไป 
ขอ 27 ใหหัวหนาสถานศึกษาเปนผูอนุมัติผลการเรียนและการสําเร็จการศึกษา 

หมวด 4 
เอกสารการศึกษา 

ขอ 28 สถานศึกษาตองจัดใหมีเอกสารการศึกษา ดังตอไปน้ี 
(1) ระเบียนแสดงผลการเรียนประจําตัวนักศึกษา ตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ีซึ่งใชช่ือยอวา       

“รบ.1 ปวพ.58” และตองเก็บรักษาไวตลอดไป 
การจัดทํา “รบ.1 ปวพ.58” ใหหัวหนางานทะเบียนหรือผูที่ไดรับมอบหมายใหทําการแทนเปน

ผูจัดทํา ลงลายมือช่ือพรอมทั้ง วัน เดือน ป และใหหัวหนาสถานศึกษาหรือผูที่ไดรับมอบหมายใหทําการแทน
เปนผูลงนามรับรองผลการเรียนและการสําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 

(2) รายงานผลการเรยีนของผูที่สาํเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ตามแบบที่กําหนด
ทายระเบียบน้ี ซึ่งใชช่ือยอวา “รบ.2 ปวพ.58” และตองเก็บรักษาไวตลอดไป 

(3) ประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ ตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ี 
ขอ 29 ใหสถานศึกษาจัดทําประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ และสําเนาระเบียนแสดงผลการเรียน

ประจําตัวนักศึกษา มอบใหแกผูสําเร็จการศึกษา 
ขอ 30 ใหสถานศึกษาจัดทําสําเนาระเบียนแสดงผลการเรียนประจําตัวนักศึกษาจากตนฉบับ 

ที่สถานศึกษาตองเก็บรักษาไว และประทับตรา“สําเนาถูกตอง”แลวใหหัวหนางานทะเบียนหรือผูที่ไดรับ
มอบหมายใหทําการแทนลงลายมือช่ือรับรองสําเนาพรอมทั้งวัน เดือน ป ที่ออกสําเนา 

ขอ 31 ในกรณีที่นักศึกษาหรือผูสําเร็จการศึกษา ตองการระเบียนแสดงผลการเรียนประจําตัว
นักศึกษา ฉบับภาษาอังกฤษ (Transcript) ใหสถานศึกษาจัดทําตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ี และเก็บ
รักษาไวตลอดไป โดยจัดทําสําเนาและประทับตรา CERTIFIED TRUE COPY แลวใหหัวหนางานทะเบียนหรือ 
ผูที่ไดรับมอบหมายใหทําการแทนลงลายมือช่ือรับรองสําเนาพรอมทั้งวัน เดือน ป ที่ออกสําเนามอบใหแก
นักศึกษาหรือผูสําเร็จการศึกษา 

ขอ 32 ในกรณีที่ผูสําเร็จการศึกษาตองการประกาศนียบัตรวิชาชีพเฉพาะ ฉบับภาษาอังกฤษให
สถานศึกษาจัดทําตามแบบที่กําหนดทายระเบียบน้ี 

ขอ 33 ใหสถานศึกษาจัดทําสําเนารายงานผลการเรียนของผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตร
วิชาชีพระยะสั้น แตละหลักสูตร แตละรุนจากตนฉบับที่สถานศึกษาตองเก็บรักษาไว และประทับตรา     
“สําเนาถูกตอง” แลวใหหัวหนาสถานศึกษาลงลายมือช่ือรับรองสําเนา พรอมทั้ง วัน เดือน ป ที่ออกสําเนา 
แลวรวมจัดสงสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ปละ 2 ครั้งดังน้ี 

(1)รายงานผลการเรียนของผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ระหวางวันที่        
1 ตุลาคม ถึงวันที่ 31 มีนาคม ระยะเวลา 6 เดือน ของทุกป ใหจัดสงภายในวันที่ 30 เมษายน ของป 

(2)รายงานผลการเรียนของผูที่สําเร็จการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ระหวางวันที่        

1 เมษายน ถึงวันที่ 30 กันยายน ระยะเวลา 6 เดือน ของทุกป ใหจัดสงภายในวันที่ 31 ตุลาคม ของป 

/บทเฉพาะกาล... 

 



 
 

 

บทเฉพาะกาล 

 ขอ 34 สถานศึกษาที่จัดการศึกษาตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นกอนวันทีร่ะเบียบน้ีใชบงัคับ
ใหถือปฏิบัติตามระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาวาดวยการจัดการศึกษาและการประเมินผล
การเรียนตามหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น พ.ศ. 2550 จนกวานักศึกษาจะสําเรจ็การศึกษาตามหลักสูตร 

ประกาศ ณ วันที่  4  กันยายน  2558 

 

 

(นายชัยพฤกษ เสรีรักษ) 

เลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

 

 



 
 

 

กรอบการพัฒนาหลกัสูตรวิชาชีพระยะสั้น 
แนบทายระเบียบสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 

วาดวยการจัดการศกึษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ พ.ศ. 2558 

 

 
๑. สถานศึกษาแตงต้ังคณะกรรมการสํารวจวิเคราะหความตองการกําลังคน ความตองการอาชีพและความ

พรอมของสถานศึกษา ซึ่งประกอบดวย หัวหนางานพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน หัวหนาแผนกวิชา
และครูผูสอน เพื่อสํารวจวิเคราะหความตองการอาชีพ ความตองการกําลังคนในทองถ่ิน รวมทั้งความ
พรอมของสถานศึกษา และกฎ ระเบียบขอบังคับที่เกี่ยวของกับงานอาชีพ เพื่อใชเปนขอมูลในการตัดสินใจ
เลือกอาชีพที่จะพัฒนาหลักสูตร 

๒. สถานศึกษาแตงต้ังคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ซึ่งประกอบดวยหัวหนางานพัฒนา
หลักสูตรและการเรียนการสอน หัวหนาแผนกวิชา ครูผูสอนและผูเช่ียวชาญดานอาชีพ ดําเนินการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นใหสอดคลองกับลักษณะของงานอาชีพและสมรรถนะของผูปฏิบัติงานที่อาชีพน้ัน
ตองการตามแบบการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น 

๓. สถานศึกษาแตงต้ังคณะกรรมการพิจารณาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นประกอบดวยรองผูอํานวยการฝาย
วิชาการ ผูเช่ียวชาญดานหลักสูตร ผูเช่ียวชาญดานอาชีพ ผูแทนสมาคมหรือองคกรวิชาชีพ ผูแทนชุมชน 
และผูแทนคณะกรรมการพัฒนาหลักสูตร จํานวน ๗-๑๐ คน เพื่อดําเนินการทวนสอบความถูกตอง
เหมาะสมของหลกัสูตรและรายละเอียดที่เกี่ยวของหากเห็นวาควรปรับปรุงแกไข ใหสงกลับคณะกรรมการ
พัฒนาหลักสูตรเพื่อพิจารณาปรับปรุงแกไข หากเห็นวาถูกตองเหมาะสมแลวใหนําเสนอผูอํานวยการ
สถานศึกษาเพื่ออนุมัติหลักสูตร 

๔. สถานศึกษาจัดทําทะเบียนหลักสูตรที่ผานการอนุมัติ และรายงานใหสํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษาทราบ 

๕. สถานศึกษาติดตามประเมินผลการนําหลักสูตรไปใชเพื่อการประกันคุณภาพหลักสูตร อยางนอยใน ๔ 
ประเด็น สําหรับใชเปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร รวมทั้งการปรับปรุงและพัฒนามาตรฐานและ
คุณภาพการจดัการศึกษาใหสอดคลองกับมาตรฐานอาชีพหรือมาตรฐานสมรรถนะ ไดแก 
(๑). คุณภาพของผูสําเร็จการศึกษา 

(๒). การบริหารหลักสูตร 

(๓). ทรัพยากรประกอบการจัดการศึกษา 

(๔). ความตองการของตลาด แรงงาน สังคมและชุมชน 

 

 

 

 

 

 



 
 

 



 
 

 

การกําหนดรหัสหลกัสตูรวิชาชีพระยะสั้น/หลักสตูรฝกอบรมวิชาชีพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประเภทวิชา (รหัสตัวท่ี 2) ชวงระยะเวลาเรียน (รหัสตัวท่ี 6) 
1 = ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
2 = ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 
3 = ประเภทวิชาศิลปกรรม 
4 = ประเภทวิชาคหกรรม 
5 = ประเภทวิชาเกษตรกรรม 
6 = ประเภทวิชาประมง 
7 = ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเที่ยว 
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 

ชวงระยะเวลาเรียน 

4 - 5 6 7 8 

กลุมวิชาชีพ/กลุมงานอาชีพ 

สาขาวิชา 

ประเภทวิชา 

1 = หลักสูตรวิชาชีพระยะส้ัน 

รหัสสถานศึกษา 



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ ประเภทวิชาอตุสาหกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   ชางยนต เลข  1  หมายถึง  งานจักรยานยนต 

เลข  2  หมายถึง  งานเคร่ืองยนตเล็ก 
เลข  3  หมายถึง  งานเคร่ืองยนต 
เลข  4  หมายถึง  งานไฟฟารถยนต 
เลข  5  หมายถึง  งานระบบสงกําลังรถยนต 
เลข  6  หมายถึง  งานเคร่ืองลางรถยนต 
เลข  7  หมายถึง  งานอิเล็กทรอนิกสยานยนต 
เลข  8 หมายถึง   งานบริการยานยนต 

เลข  02   หมายถึง   ชางกลโรงงาน เลข  1  หมายถึง  งานชางกลโรงงาน 
เลข  03   หมายถึง   ชางเชื่อมโลหะ เลข  1  หมายถึง  งานชางเชื่อมโลหะ 
เลข  04   หมายถึง   ชางไฟฟา เลข  1  หมายถึง  งานชางไฟฟา 

เลข  2 หมายถึง   งานชางบํารุงรักษาระบบไฟฟา 
                      ขนสงทางราง 

เลข  05   หมายถึง   ชางอิเล็กทรอนิกส เลข  1  หมายถึง  งานพ้ืนฐานชางอิเล็กทรอนิกส 
เลข  2  หมายถึง  งานเสียงและภาพ 
เลข  3  หมายถึง  งานโทรคมนาคม 
เลข  4  หมายถึง  งานเคร่ืองใชสํานักงาน 
เลข  5  หมายถึง  งานระบบควบคุม 

เลข  06   หมายถึง   ชางกอสราง เลข  1  หมายถึง  งานเขียนแบบกอสราง 
เลข  2  หมายถึง  งานไม 
เลข  3  หมายถึง  งานคอนกรีต 
เลข  4  หมายถึง  งานปูน 
เลข  5  หมายถึง  งานประปา – สุขภัณฑ 
เลข  6  หมายถึง  งานสีและตกแตงพ้ืนผิว 
เลข  7  หมายถึง   งานสํารวจ 

เลข  07   หมายถึง   ชางพิมพ เลข  1  หมายถึง  งานพิมพ 
เลข  08   หมายถึง   ชางเคร่ืองทําความเย็น เลข  1  หมายถึง  งานเคร่ืองทําความเย็น 

 

  



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ประเภทวิชาพาณิชยกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (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 ประเภทวิชาอตุสาหกรรมทองเที่ยว 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   การโรงแรม เลข  1  หมายถึง  งานโรงแรมและบริการ 
เลข  02   หมายถึง   การทองเท่ียว เลข  1  หมายถึง  งานทองเท่ียวและบริการ 

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  ภาษาญี่ปุน 
เลข  5  หมายถึง  ภาษาเกาหลี 

  การทองเท่ียว 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้  ประเภทวิชาคหกรรม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   ผาและเคร่ืองแตงกาย เลข  1  หมายถึง  งานเสื้อผาสตรี 

เลข  2  หมายถึง  งานเสื้อผาชาย 
เลข  3  หมายถึง  งานเสื้อผาเด็ก 
เลข  4  หมายถึง  งานเสื้อผาอุตสาหกรรม 
เลข  5  หมายถึง  งานปกจักร 
เลข  6  หมายถึง  งานออกแบบและธุรกิจ 
                      เคร่ืองแตงกาย 

เลข  02   หมายถึง   อาหารและโภชนาการ เลข  1  หมายถึง  งานขนมอบ 
เลข  2  หมายถึง  งานอาหารไทยและขนมไทย 
เลข  3  หมายถึง  งานอาหารนานาชาติ 
เลข  4  หมายถึง  งานถนอมอาหารและแปรรูป 

เลข  03   หมายถึง   คหกรรมศาสตรท่ัวไป เลข  1  หมายถึง  งานเสริมสวย 
เลข  2  หมายถึง  งานดอกไมสด 
เลข  3  หมายถึง  งานใบตอง 
เลข  4  หมายถึง  งานแกะสลัก 
เลข  5  หมายถึง  งานดอกไมประดิษฐ 
เลข  6  หมายถึง  งานประดิษฐ 

เลข  04   หมายถึง   คหกรรมธุรกิจ เลข  1  หมายถึง  งานสมุนไพร 
เลข  2  หมายถึง  งานธุรกิจจัดตกแตงพิธีและสถานท่ี 
เลข  3  หมายถึง  งานบริบาล 



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้ ประเภทวิชาศิลปกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   วิจิตรศิลป เลข  1  หมายถึง  งานจิตรกรรม 

เลข  2  หมายถึง  งานปฏิมากรรม 
เลข  02   หมายถึง   ออกแบบ เลข  1  หมายถึง  งานออกแบบตกแตง 

เลข  2  หมายถึง  งานออกแบบผลิตภัณฑ 
เลข  3  หมายถึง  งานออกแบบพาณิชยศิลป 

เลข  03   หมายถึง   หัตถกรรม เลข  1  หมายถึง  งานจักสาน  
เลข  2  หมายถึง  งานเพนทสี 
เลข  3  หมายถึง  งานผา 
เลข  4  หมายถึง  งานโลหะรูปพรรณ 
เลข  5  หมายถึง  งานหลอ 
เลข  6  หมายถึง  งานหนัง 
เลข  7  หมายถึง  งานไม 
เลข  8  หมายถึง  งานเคร่ืองเคลือบดินเผา 
เลข  9  หมายถึง  งานอ่ืน ๆ (งานแกว ...) 

เลข  04   หมายถึง   ถายภาพและวีดิทัศน เลข  1  หมายถึง  งานศิลปการถายภาพ 
เลข  2  หมายถึง  งานการถายภาพโฆษณา 
เลข  3  หมายถึง  งานวีดิทัศน 

เลข  05   หมายถึง   เคร่ืองประดบัและอัญมณี เลข  1  หมายถึง  งานการออกแบบและตนแบบ 
เลข  2  หมายถึง  งานรูปพรรณ 
เลข  3  หมายถึง  งานประดับอัญมณี 
เลข  4  หมายถึง  งานเจียรไนอัญมณี 
เลข  5  หมายถึง  งานการวิเคราะหอัญมณี 

เลข  06   หมายถึง   ดนตรี เลข  1  หมายถึง  ดนตรีไทย 
เลข  2  หมายถึง  ดนตรีสากล 
เลข  3  หมายถึง  ดนตรีพ้ืนบาน 
เลข  4  หมายถึง  ลีลาศ  

เลข  07   หมายถึง   คอมพิวเตอรกราฟก เลข  1  หมายถึง  งานคอมพิวเตอรกราฟกอารต 
เลข  2  หมายถึง  งานแอนิเมชั่น 
เลข  3  หมายถึง  งานมัลติมีเดีย 

เลข  08   หมายถึง   พยากรณ เลข  1  หมายถึง  งานโหราศาสตร 

 

  



 
 

 

หลักสตูรวิชาชีพระยะสัน้  ประเภทวิชาเกษตรกรรม 

สาขาวิชา (รหัสตัวท่ี 3-4) กลุมวิชา/กลุมงาน (รหัสตัวท่ี 5) 
เลข  01   หมายถึง   พืชศาสตร เลข  1  หมายถึง  งานพืชไร 

เลข  2  หมายถึง  งานพืชสวน 
เลข  02   หมายถึง   สัตวศาสตร เลข  1  หมายถึง  งานสัตวปก 

เลข  2  หมายถึง  งานสัตวเล็ก 
เลข  3  หมายถึง  งานสัตวใหญ 
เลข  4  หมายถึง  งานสัตวนํ้า 

เลข  03   หมายถึง   อุตสาหกรรมเกษตร เลข  1  หมายถึง  งานผลิตภัณฑพืช 
เลข  2  หมายถึง  งานผลิตภัณฑสัตว 
เลข  3  หมายถึง  งานผลิตภัณฑสัตวนํ้า 

เลข  04   หมายถึง   เทคโนโลยีการจัดการเกษตร เลข  1  หมายถึง  งานชางเกษตร 
เลข  2  หมายถึง  งานธุรกิจเกษตร 

 

  



 
 

 

 
 
 

คําสั่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 



 
 

 

 
 

 
 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่ /2558 

เรื่อง แตงต้ังคณะกรรมการดําเนินงานโครงการพัฒนาหลกัสตูรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ 
 
 
 

 สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ตระหนักถึงความสําคัญของการจัดการอาชีวศึกษา 
โดยมีจุดมุงหมายเพื่อผลิตกําลังคนที่มีสมรรถนะและคุณลักษณะที่พึงประสงคสอดคลองกับความตองการของ
สถานประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระตามลักษณะภูมิภาคและยุทธศาสตรของจังหวัด ซึ่งการ
ดําเนินการดังกลาวจําเปนตองมีหลักสูตรที่มุงเนนสมรรถนะอาชีพ และเปดโอกาสใหชุมชน สถานประกอบการ
และหนวยงานที่เกี่ยวของไดมีสวนรวมในการพัฒนา เพื่อใหมั่นใจวาผูสําเร็จการศึกษามีความรู ทักษะ 
ประสบการณในงานอาชีพ รวมทั้งมีเจตคติและกิจนิสัยที่พึงประสงค สามารถนําไปประยุกตใชเพื่อพัฒนา
ตนเองและงานอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล 
 จากนโยบายดังกลาว สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา จึงมอบหมายใหหนวย
ศึกษานิเทศกดําเนินโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ เพื่อใหการดําเนิน
โครงการฯ เปนไปดวยความเรียบรอย บรรลุเปาหมายอยางมีประสทิธิภาพ จึงขอแตงต้ังผูดํารงตําแหนงและผูมี
รายช่ือเปนคณะกรรมการดังน้ี 

คณะกรรมการท่ีปรึกษา 
1. นายชัยพฤกษ  เสรีรักษ เลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
2. นายอกนิษฐ คลังแสง รองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
3. นายวณิชย อวมศร ี รองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
4. นายชาญเวช บุญประเดิม รองเลขาธิการคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
5. นายประชาคม จันทรชิต ผูอํานวยการสํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ  

รักษาการในตําแหนง ที่ปรึกษาดานมาตรฐานอาชีวศึกษา  
ชางอุตสาหกรรม 

6. นายไพฑูรย นันตะสุคนธ หัวหนาหนวยศึกษานิเทศก 
7. นายประจวบ แกวเขียว ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางสระบุร ี
8. นายประภาส คงสบาย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส 
9. นายอนันต หอมพกิุล ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางอบุลราชธานี 

10. นายสมบรูณ ชดชอย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางนครศรีธรรมราช 
11. นายพิศิษฐ พลแกว ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม 
12. นางคนึงลักขณ แสงประเสริฐ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพระนครศรีอยุธยา 
13. นายพิษณุ  รัตนเลิศลบ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพิษณุโลก 
14. นางสุรางค อภิรมยวิไลชัย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางกําแพงเพชร 

 

/คณะกรรมการ... 
 

 

 

 



 
 

 

คณะกรรมการดําเนินงาน 
1. นายไพฑูรย นันตะสุคนธ หัวหนาหนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นางสาววัลลภา อยูทอง หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นางสินีนาท ภูมิพล หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นางธีรวรรค วระพงษสทิธิกุล หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางธัญญาภรณ จําลองกลุ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
7. นายชาตร ี ชนานาฎ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
8. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
9. นายเลิศ วุฒิชาติปรีชา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 

10. นางศศิธร  กุลสริสิวัสด์ิ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
11. นายพนมพร แฉลมเขตต หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
12. นายวิชัย จิตมาลรีัตน หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
13. นางสาวโสภิดา ลิ้มวัฒนาพันธ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
14. นางสาวสุกญัญา แดงจักรศร ี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
15. นางสุดา ปลื้มพันธ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
16. นางอัมพร พีรพลานันท หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
17. นางพรทพิย เอกมหาราช สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
18. นางสาวอาร ี โอสถจันทร สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
19. นางวิพร ภักดีวานิช สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
20. นางสาวกิ่งกาญจน ศรีทองสุข สํานักมาตรฐานการอาชีวศึกษาและวิชาชีพ กรรมการ 
21. นางวิยดา   วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก        กรรมการและเลขานุการ 
22. นางสาวโสภี  นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
23. นางสาวประไพพิศ เกษพานิช หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
24. นางสาวขนิษฐา นามวงค หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. จัดเตรียมสถานที่ประชุม สงเสริมสนับสนุนการดําเนินโครงการ การจัดกิจกรรม ประสานงานกับสํานัก 

สถานศึกษา คณะกรรมการ และบุคคลที่เกี่ยวของ 
2. จัดพิธีเปด-ปด การเชิญประธานในพิธีเปด ดําเนินพิธีการในการประชุม พิธีกร บันทึกภาพหรือวีดิทัศน 

และอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 
3. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

คณะกรรมการผูทรงคุณวุฒิ 
1. นายธงชัย กัณฑานนท ผูทรงคุณวุฒ ิ
2. นายอุดมศักด์ิ ธัญญรักษ ผูทรงคุณวุฒ ิ
3. นายรังษี สุขารมณ กรรมการผูจัดการ บริษัท โมโตยูกิ (ประเทศไทย) จํากัด 
4. นายกันยารัตน พัชรารักษ ผูอํานวยการอาวุโส บริษัท คันทรี กรุป (มหาชน) จํากัด 
5. นางสาวรินทรลภัส สิริวัฒนชนะ กรรมการบรหิาร บริษัท ไทยธรรมอลัไลแอนซ จํากัด 
6. นางสาวพิชญา เอกมหาราช ผูจัดการโรงเรียนแฟช่ันบางกอกดีไซนอารท 

/คณะกรรมการ... 
 



 
 

 

คณะกรรมการวิชาการและวิทยากร 
1. นายไพฑูรย  นันตะสุคนธ หัวหนาหนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นายพนมพร แฉลมเขตต หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นายชาตร ี ชนานาฎ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางสาวโสภิดา ลิ้มวัฒนาพันธุ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
7. นายวิชัย จิตมาลรีัตน หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
8. นายเลิศ วุฒิชาติปรีชา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
9. นางสุดา ปลื้มพันธ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 

10. นางอัมพร พีรพลานันท หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
11. นายจรูญ เตชะเจริญกิจ ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคกลาง กรรมการ 
12. นายสุธี โรจนบุญถึง ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคกลาง กรรมการ 
13. นางศศิธร  กุลสริสิวัสด์ิ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
14. นางสาวสุกญัญา แดงจักรศร ี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
15. นางสาววัลลภา อยูทอง หนวยศึกษานิเทศก        กรรมการและเลขานุการ 
16. นางวิยดา   วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
17. นางสาวโสภี  นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. วางแผนการดําเนินงานพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ รวบรวม เรียบเรียง และ

จัดทําเอกสารวิชาการ และเอกสารอื่น ๆ ที่เกี่ยวของประกอบการประชุมปฏิบัติการฯ 
2. เปนวิทยากรบรรยายใหความรูตามตารางการประชุมปฏิบัติการฯ 
3. เปนวิทยากรในการปฏิบัติงานกลุมตามประเภทวิชา และสาขาวิชา 
4. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสตูรวิชาชีพระยะสั้นประเภทวิชาอุตสาหกรรม  
สาขาวิชาชางยนต 

1. นายอนันต หอมพกิุล ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางอบุลราชธานี ประธานกรรมการ 
2. นายชัชวาล เทงใหญ วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรสงคราม กรรมการ 
3. นายชุมพล แกวศิร ิ วิทยาลัยสารพัดชางราชบรุ ี กรรมการ 
4. นายอํานาจ ไพศาลสุขสมปอง วิทยาลัยสารพัดชางลพบรุ ี กรรมการ 
5. นายโสภณ อินทรเพ็ญ วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
6. นายอรุณรวี เกิดสมบัติ วิทยาลัยสารพัดชางนครศรีธรรมราช กรรมการ 
7. นายปรินทร สีเที่ยงธรรม วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 
8. นายสุรสิงห ศรีชะตา วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางกลโรงงาน                                                                                                                                                
1. นายสมศักด์ิ บุญโพธ์ิ ผูอํานวยการวิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม ประธานกรรมการ 
2. นายสนธยา รอสงูเนิน วิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส กรรมการ 
3. นายกรีพล ศิริบุญสุข วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 

/4. นายตวงอัฐ... 
 



 
 

 

4. นายตวงอัฐ ตุมอญ วิทยาลัยเทคนิคมหาสารคาม กรรมการ 
5. นายสุรศักด์ิ เทพทอง วิทยาลัยเทคนิคตรงั กรรมการ 
6. นายพัชรินทร แกวเจรญิ วิทยาลัยเทคนิคยะลา กรรมการ 
7. นายศรายุทธ ทองอุทัย วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม กรรมการ 
8. นายสุพัฒน ศรีสัมฤทธ์ิ วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางเชื่อมโลหะ 
1. จาสบิเอกสมพร ชูทอง ผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพกาญจนาภิเษก 

หนองจอก 
ประธานกรรมการ 

2. นางสาวจิตราวรรณ บุตราช รองผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพกาญจนาภิเษก 
หนองจอก 

กรรมการ 

3. นายพิรชัช ชังเภา วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
4. นายวัชรศักด์ิ ดาราศาสตร วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 
5. นายธีระพงศ คชเสน วิทยาลัยสารพัดชางพัทลุง กรรมการ 
6. นายธนวัฒน จิตตใจฉํ่า วิทยาลัยการอาชีพอูทอง       กรรมการ 
๗. นายชาญณรงค สวนพาณิชย วิทยาลัยการอาชีพกาญจนาภิเษกหนองจอก กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางไฟฟา 
1. นายสมบัติ นาหลวง รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม ประธานกรรมการ 
2. นายทนง ทองมาก วิทยาลัยสารพัดชางระยอง กรรมการ 
3. นายเฉลิมศักด์ิ พงษกลาวขํา วิทยาลัยเทคนิคพิษณุโลก กรรมการ 
4. นายธีระยุทธ นุยนุน วิทยาลัยเทคนิคสัตหบี กรรมการ 
5. นายธีรพงษ เรือลม วิทยาลัยสารพัดชางแพร กรรมการ 
6. นายสุริยา เสนา วิทยาลัยสารพัดชางนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางเครื่องทําความเย็น 
1. นายอาชวิศร ถาวรสุข รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพระนคร ประธานกรรมการ 
2. นายชยพล โพธิ วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
3. นางวิจิตรา แสงศร ี วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
4. นายอนุศักด์ิ แตงภู วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
4. นายทศทิศ วินิจฉัยภาค วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาชางอิเล็กทรอนิกส 
1. นายอนุชิต อรรถานิธี รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางกาญจนบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายชัยพัฒนพงษ ภูสัตยคํา วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 
3. นายกฤตพล  รามสวัสด์ิ วิทยาลัยสารพัดชางพัทลุง กรรมการ 
4. นายไพโรจน พอใจ วิทยาลัยเทคนิคนาน กรรมการ 
5. นายเฉลิมชัย สุขสมบูรณ วิทยาลัยสารพัดชางพระนคร กรรมการ 
6. นายวชิระ ไชยสิงห วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
7. นายปกรณ สุขพูลผล วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 
8. นายสุธาพัฒน ภูริอริยฐานนท วิทยาลัยสารพัดชางกาญจนบรุ ี กรรมการและเลขานุการ 

/สาขาวิชา... 
 



 
 

 

สาขาวิชาชางกอสราง 
1. นายโสรัฐ นาคทัต รองผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพบานแพว ประธานกรรมการ 
2. นายสัญญา บุรา วิทยาลัยเทคนิคสระบุร ี กรรมการ 
3. นายสุเชษฐ อาจสมโภชน วิทยาลัยเทคนิคนครราชสีมา กรรมการ 
4. นายบัณฑิต ทองคํา วิทยาลัยเทคนิคนาน กรรมการ 
5. นายอาทิตย สุทธพันธ วิทยาลัยเทคนิคประจวบคีรีขันธ กรรมการ 
6. นายเอกอนันต หวังนิเวศนกุล วิทยาลัยเทคนิคดุสิต กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ 
สาขาวิชาการบัญชี 

1. นางคนึงลักขณ แสงประเสริฐ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง
พระนครศรีอยุธยา 

ประธานกรรมการ 

2. นางสุชาดา เทพพบิูล วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
3. นางสุวะดี เพชรจํารัส วิทยาลัยสารพัดชางนราธิวาส กรรมการ 
4. นางกมลมาศ หมาดหมาน วิทยาลัยสารพัดชางกระบี ่ กรรมการ 
5. นางสาวอัศณีย เวทวัง วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
6. นางพชรมน ซื่อตรง วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรสงคราม กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาการเลขานุการ 
1. นางคนึงลักขณ แสงประเสริฐ ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง

พระนครศรีอยุธยา 
ประธานกรรมการ 

2. นางพชร พุทธิเนตร วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
3. นางสุกญัญา แยมย้ิม วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
4. นางสาวแพรวพรรณ บุญฤทธ์ิมนตร ี วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาคอมพิวเตอร 
1. นายประภาส คงสบาย ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง 

บรรหาร-แจมใส 
ประธานกรรมการ 

2. นางสุทิศา ออนสมกฤษ วิทยาลัยเทคนิคนนทบุร ี กรรมการ 
3. นางมรกต จันทรเจริญ วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
4. นางกันนิกา มะลิตัน วิทยาลัยสารพัดชางขอนแกน กรรมการ 
5. นางสาวอพรรัตน บุญรกัษา วิทยาลัยสารพัดชางสกลนคร กรรมการ 
6. นางสาวอรุณี สุขชวย วิทยาลัยสารพัดชางชุมพร กรรมการ 
7. นางสมจิตร อุระงาม วิทยาลัยสารพัดชางสระแกว กรรมการ 
8. นายสุวิทย เดือนดาว วิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาโลจิสติกส 
1. นายวศินวุฒ ิ พุทธศิริรังษี วิทยาลัยพณิชยการอินทราชัย ประธานกรรมการ 
2. นางสาวเครอืฟา อุทธิยา วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย กรรมการ 
3. นายทวีศักด์ิ คงคาม ี วิทยาลัยการอาชีพนวมินทรราชินีมุกดาหาร กรรมการ 
4. นางชนาธิป อรุณสรุัตน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค กรรมการและเลขานุการ 

/คณะกรรมการ... 
 



 
 

 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว 
สาขาวิชาการทองเท่ียว 

1. นางธารทิพย พัชรมณีปกรณ รองผูอํานวยการวิทยาลัยบริหารธุรกจิและ 
การทองเที่ยวกรุงเทพ 

ประธานกรรมการ 

2. นางกนกพรรณ คุณาจารย วิทยาลัยสารพัดชางอุตรดิตถ กรรมการ 
3. นางสาวกันยารัตน เหลาตระกูล วิทยาลัยอาชีวศึกษาชลบุร ี กรรมการ 
4. นางสาวสาวิตร ี ฤทธา วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม กรรมการ 
5. นางกุลสิรา สุวรรณ วิทยาลัยบริหารธุรกจิและการทองเที่ยว

กรุงเทพ 
กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชานวดแผนไทย 
1. นายสมนึก พุมขุน ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางธนบรุ ี ประธานกรรมการ 
2. นางสุจิตรา เจริญภัทรเภสัช คลินิกราชาวดีการแพทยแผนไทย กรรมการ 
3. นางรัติยา ชัยเทือง วิทยาลัยสารพัดชางอุดรธานี กรรมการ 
4. นางธนัชพร คุมเมือง วิทยาลัยการอาชีพกาญจนบุร ี กรรมการ 
5. นางสายสุนี ทองดีนอก วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการ 
6. นางกนกพรรณ คุณาจารย วิทยาลัยสารพัดชางอุตรดิตถ กรรมการ 
7. นางแสงรัศม ี ปนทอง วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการและเลขานุการ 

กลุมวิชาภาษา 
1. นายพิศิษฐ พลแกว ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม ประธานกรรมการ 
2. นางวาร ี ฤทธิโยธี วิทยาลัยสารพัดชางอุดรธานี กรรมการ 
3. นางคนึงนิจ แววประเสริฐ วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
4. Miss Jin Chaoyang วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
5. Mr. Jang Ghuangyil วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
6. Miss Li Jia-Fu วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการ 
7. นางศรีสรุางค อนุชาติกิจเจรญิ วิทยาลัยเทคนิคลพบรุ ี กรรมการ 
8. นายทรงวุฒ ิ อุดวงค วิทยาลัยเทคนิคเชียงราย กรรมการ 
9. นายปลิว ตอเจริญ ขาราชการบํานาญ กรรมการ 

10. นางจิราภา บุพพโก วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาศิลปกรรม 
สาขาวิชาศิลปหัตถกรรม 

1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม
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 ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม

นครศรีธรรมราช 
ประธานกรรมการ 

2. นางสาววราภรณ ทิมประดับ วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
3. นางสาวศริญญา วรจันทร วิทยาลัยอาชีวศึกษามหาสารคาม กรรมการ 
4. นางศุลีพร ใบไพศาล วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค กรรมการ 
5. นางอัปสร ชายโอฬาร วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
6. นายอุทัย สันติวีรยุทธ วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
7. นางสาวนิภาพรรณ คงแกว วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาวิจิตรศิลป 
1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม

นครศรีธรรมราช 
ประธานกรรมการ 

2. นายธราธร แกวโสนด วิทยาลัยอาชีวศึกษาลพบรุ ี กรรมการ 
3. นางวิสา เพ็ชรธงไชย วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการ 
4. นายชัยภัทร สอนเครือ วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมกรงุเทพ กรรมการ 
5. นายหมัดหนูด บุญเทียม วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาคอมพิวเตอรกราฟก 
1. นางจําเรียง หนูดํา ผูอํานวยการวิทยาลัยศิลปหัตถกรรม

นครศรีธรรมราช 
ประธานกรรมการ 

2. นายจิรายุศ จิราวัลย วิทยาลัยสารพัดชางอุบลราชธานี กรรมการ 
3. นางสาวลัดดา มุขแจง วิทยาลัยอาชีวศึกษาลพบรุ ี กรรมการ 
4. นายวีรศักด์ิ ยินดี วิทยาลัยศิลปหัตถกรรมนครศรีธรรมราช กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาพยากรณ 
1. นายธนกฤต  แยมเผื่อน รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง

สมุทรปราการ 
ประธานกรรมการ 

2. นายณัทกิจพฒัน หอมวิจิตรกลุ วิทยาลัยเทคโนโลยีสยาม กรรมการ 
3. นางสมพร อภิสิทธิสกลุ วิทยาลัยพณิชยการธนบรุ ี กรรมการ 
4. นายพีระพล แพถนอม วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาดนตร ี
1. นายสมนึก พุมขุน ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางธนบรุ ี ประธานกรรมการ 
2. นายสนธิ ภูละมูล รองผูอํานวยการวิทยาลัยการอาชีพพุทธมณฑล กรรมการ 
3. นายระวิ ดาบทอง รองผูอํานวยการวิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต กรรมการ 
4. นายพิพัฒน ทองระอา วิทยาลัยสารพัดชางพระนคร กรรมการ 
5. นายสุรัตน อมราภรณพสิุทธ์ิ วิทยาลัยสารพัดชางเพชรบรูณ กรรมการ 
6. นายสมนึก อุนแกว วิทยาลัยสารพัดชางอุดรธานี กรรมการ 
7. นายสุรพล นามเสนา วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการ 
8. นายสุบัน แพงบุปผา วิทยาลัยสารพัดชางราชบรุ ี กรรมการ 

 

/9. นายสุริยา... 
 



 
 

 

9. นายสุริยา มันตะรักษ วิทยาลัยสารพัดชางพจิิตร กรรมการ 
10. นายพิทักษ ขจรธรรมรักษ วิทยาลัยสารพัดชางลําปาง กรรมการ 
11. นายเจรญิ ธรรมชาติ วิทยาลัยการอาชีพวังไกลกงัวล กรรมการ 
12. นายกฤษฎี ศรีจามร วิทยาลัยพณิชยการธนบรุ ี กรรมการ 
13. นางนิสสานารถ ตรีเพ็ชร วิทยาลัยสารพัดชางชลบุร ี กรรมการ 
14. นายสุชาติ สิมม ี วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาคหกรรม 
สาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย 

1. นายชูชาติ พรามจร ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางชัยภูม ิ ประธานกรรมการ 
2. นางทัศนีย พงศสรอยเพ็ชร วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
3. นางบุษบา เจียมเกาะ วิทยาลัยสารพัดชางลพบรุ ี กรรมการ 
4. นางพนิดา พฤกภูษณ วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
5. นางวันทนีย  ถวิลการ วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 
6. นางสุทธิลักษณ เกิดสวางกุล วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม กรรมการ 
7. นางสาวสุวล ี บุญญามณี วิทยาลัยอาชีวศึกษาภูเก็ต กรรมการ 
8. นางสาวอรรยา นุสีวอ วิทยาลัยสารพัดชางขอนแกน กรรมการ 
9. นางมนัสนันท จันทรศักด์ิรา วิทยาลัยสารพัดชางตรงั กรรมการ 

10. นางรัตนา บํารุงวงศ วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา กรรมการ 
11. นางสาวประภา ทําจะดี วิทยาลัยสารพัดชางบรรหาร-แจมใส กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
1. นางยุพิน พิมศร ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางพระนคร ประธานกรรมการ 
2. นางมาล ี ทองคํา วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
3. นางสาวสริินีย แซตัน วิทยาลัยสารพัดชางตรงั กรรมการ 
4. นางสาวนฤมล ทรัพยสําราญ วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรสงคราม กรรมการ 
5. นางณัชชา กุมาวรสงิห วิทยาลัยสารพัดชางอุบลราชธานี กรรมการ 
6. นางพรพรหม หาญเจรญิ วิทยาลัยสารพัดชางนครหลวง กรรมการ 
7. นางรัมภา ศิริวงศ วิทยาลัยสารพัดชางลําปาง กรรมการ 
8. นายสมภพ อุตสาหะ วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
9. นางจารพุรรณ สุขสมบูรณ วิทยาลัยอาชีวศึกษาขอนแกน กรรมการ 

10. นางสาวดุษฎี นอยใจบุญ วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา กรรมการ 
11. นางกัลยาณี ไขมุกข วิทยาลัยการอาชีพนครปฐม กรรมการ 
12. นางอุมาพร แขดอน วิทยาลัยอาชีวศึกษานครสวรรค กรรมการและเลขานุการ 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตรท่ัวไป 
กลุมงานเสริมสวย 

1. นายเจนวิทย ครองตน ผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางสุมทรปราการ ประธานกรรมการ 
2. นางวราภรณ โอภาโส วิทยาลัยสารพัดชางจันทบรุ ี กรรมการ 
3. นางชฤทธิพร คงธนเกริก วิทยาลัยสารพัดชางเชียงใหม กรรมการ 
4. นายศิวพร วรวิทย วิทยาลัยสารพัดชางกาฬสินธุ กรรมการ 

/5. นางพิชญพิมล... 
 



 
 

 

5. นางพิชญพิมล เลิศสรุิยะกลุ วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการ 
6. นางสาวกัลยา มะหะหมัด วิทยาลัยสารพัดชางสงขลา กรรมการ 
7. นายระพีพฒัน ศรีทะ วิทยาลัยสารพัดชางสมุทรปราการ กรรมการและเลขานุการ 

กลุมงานตัดผมชาย 
1. นายเริงศักด์ิ ใจสําราญ รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชาง

นครราชสีมา 
ประธานกรรมการ 

2. นายสุวรรณ พรมบุญ วิทยาลัยสารพัดชางเพชรบรูณ กรรมการ 
3. นายสมาน บุตรกะอะ วิทยาลัยสารพัดชางยะลา กรรมการ 
4. นางชลธิชา ตนโพธ์ิ วิทยาลัยสารพัดชางนครราชสีมา กรรมการและเลขานุการ 

กลุมงานดอกไมประดิษฐ, งานแกะสลัก, งานสมุนไพร, งานบริบาล 
1. นางสาววิภาวรรณ สุขสวัสด์ิ รองผูอํานวยการวิทยาลัยสารพัดชางสี่พระยา ประธานกรรมการ 
2. นางสาวจรินทร เลี้ยงสุข วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
3. นางธนภร ฤทธิเกษม วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุราษฎรธานี กรรมการ 
4. นางพรสวรรค สระบัว วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบรุ ี กรรมการ 
5. นางสาวรัชนีพร รักเรือง วิทยาลัยอาชีวศึกษาแพร กรรมการ 
6. นางจรรยา สุวรรณประเสริฐ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงใหม กรรมการ 
7. นายชานนท บุร ี วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
8. นางปทมา พงศพัชราพันธ วิทยาลัยสารพัดชางธนบุร ี กรรมการ 
9. นางสุวรรณี พุกภิญโญ วิทยาลัยอาชีวศึกษาฉะเชิงเทรา กรรมการ 

10. นางวัชร ี โอวธีระกุล วิทยาลัยสารพัดชางพระนคร กรรมการ 
11. นางเอกกาญจน  พรหมเกิด วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการ 
12. นางพชร พุทธิเนตร วิทยาลัยสารพัดชางนครหลง กรรมการ 
12. นางวรรณา อาภาอดุล วิทยาลัยสารพัดชางสีพ่ระยา กรรมการและเลขานุการ 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. จัดเตรียมขอมูลทางวิชาการ รวมกันพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ ใน

สาขาวิชาที่รับผิดชอบ ใหบรรลุผลสําเร็จอยางมีประสิทธิภาพ เพื่อใหสถานศึกษาใชเปนแนวทางในการจัดการ
เรียนการสอนอยางมีคุณภาพตรงตามวัตถุประสงค สอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน สังคม และ
ชุมชน 

2. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

คณะกรรมการติดตามและประเมินผลโครงการ 
1. นายพนมพร แฉลมเขตต หนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นายชาตร ี ชนานาฎ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นางสาวโสภี นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางวิยดา วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
7. นางศศิธร กุลสริสิวัสด์ิ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและเลขานุการ 
8. นางสาวขนิษฐา นามวงค หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

/คณะกรรมการ... 



 
 

 

คณะกรรมการทําหนาท่ี 
1. ติดตามและประเมินผลในระหวางดําเนินโครงการและหลังดําเนินโครงการ สรางเครื่องมือ เก็บ

รวบรวมขอมูล บันทึกขอมูล วิเคราะห/ประเมินผล และอื่น ๆ ที่เกี่ยวของ 
2. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

 

คณะกรรมการเอกสารวิชาการ การเงินและพัสดุ 
 

1. นางสาวโสภี นิลรักษ หนวยศึกษานิเทศก ประธานกรรมการ 
2. นางธัญญาภรณ จําลองกลุ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
3. นายอภิวัชร พจนจริาภรณ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
4. นางสาวปยวีร จุติพงษรกัษา หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
5. นางวิยดา วัฒนาเมธี หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
6. นางเฉลมิศร ี เกตากุล ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคตะวันออก

และกรงุเทพมหานคร 
กรรมการ 

7. นางสาววัชร ี บุตระคํา ศูนยสงเสรมิและพัฒนาอาชีวศึกษาภาคตะวันออก
และกรงุเทพมหานคร 

กรรมการ 

8. นางสาววันวิสาข สงวนสัตย หนวยศึกษานิเทศก กรรมการ 
9. นายประพนธ จุนทวิเทศ หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและเลขานุการ 

10. นางสาวขนิษฐา  นามวงค หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 
11. นางสาวชุลีพร วรรณบัณฑิตย หนวยศึกษานิเทศก กรรมการและผูชวยเลขานุการ 

 

 คณะกรรมการทําหนาที่ 
1. การเบิกจายเงินงบประมาณโครงการ การจัดซื้อ/จัดจาง เอกสารการพิมพ การลงทะเบียนและอื่น ๆ        

ที่เกี่ยวของ 
2. สรุปรายงานผลการดําเนินงาน 

 

ทั้งน้ีต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป 

สั่ง ณ วันที่    มิถุนายน   พ.ศ.2558 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 
 

 

 

คําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
ที่  /2558 

เรื่อง แตงต้ังคณะกรรมการดําเนินงานโครงการพัฒนาหลกัสตูรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ 
(เพิ่มเติม) 

 
 
 

                   อนุสนธิคําสั่งสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ที่ 836/2558 ลงวันที่ 15 มิถุนายน 2558 เรื่อง 
แตงต้ังคณะกรรมการดําเนินงานโครงการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพเพื่อผลิตกําลังคนที่มี
สมรรถนะและคุณลักษณะทีพ่ึงประสงคสอดคลองกับความตองการของสถานประกอบการและการประกอบอาชีพอิสระ
ตามลักษณะภูมิภาคและยุทธศาสตรของจังหวัด ซึ่งการดําเนินการดังกลาวจําเปนตองมีหลักสูตรที่มุงเนนสมรรถนะ
อาชีพ และเปดโอกาสใหชุมชน สถานประกอบการและหนวยงานที่เกี่ยวของไดมีสวนรวมในการพัฒนา เพื่อใหมั่นใจวา
ผูสําเร็จการศึกษามีความรู ทักษะ ประสบการณในงานอาชีพ รวมทั้งมีเจตคติและกิจนิสัยที่พึงประสงค สามารถนําไป
ประยุกตใชเพื่อพัฒนาตนเองและงานอาชีพไดอยางมีประสิทธิภาพและประสิทธิผล ดังน้ัน เพื่อใหการดําเนินโครงการ
พัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้นมุงเนนสมรรถนะอาชีพ เปนไปอยางมีประสิทธิภาพและบรรลุวัตถุประสงค จึงขอ
แตงต้ังคณะกรรมการเพิ่มเติม ดังน้ี 

 

คณะกรรมการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
สาขาวิชาชางกอสรางระบบขนสงทางราง 

1. นายไชยนันท แสงเมฆา ผูอํานวยการวิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี ประธานกรรมการ 
2. นายณัฎฐกฤศ สาธินีเศษฐ วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการ 
3. นายอภิชาต สรอยระยา วิทยาลัยเทคนิคประจวบคีรีขันธ กรรมการ 
4. นายสมชาติ  บุญศร ี วิทยาลัยเทคนิคอุตสาหกรรมยานยนต กรรมการ 
5. นายอํานวย ขมิ้นเครือ วิทยาลัยเทคนิคสระบุร ี กรรมการ 
6. นายอิทธิวัฒน สุวรรณรังสิมา วิทยาลัยเทคนิคนครปฐม กรรมการ 
7. นายสมศักด์ิ แกวพันธ วิทยาลัยเทคนิคเพชรบรุ ี กรรมการ 
8. นายวิชัย ตันติราพันธ วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการ 
9. นายสมควร รุงเรือง วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม กรรมการ 

10. นายธํารงศักด์ิ หมินกาหลมี วิทยาลัยเทคนิคประจวบคีรีขันธ กรรมการ 
11. นายมาโนช รังษีมณีรัตน วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการ 
12. นายสมศักด์ิ วรรณชนะ วิทยาลัยเทคนิคชลบุร ี กรรมการและเลขานุการ 

  

 ทั้งน้ี   ต้ังแตบัดน้ีเปนตนไป 
 

สั่ง   ณ   วันที่    มิถุนายน    พ.ศ.2558 
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