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              กลุ�มงานพัฒนาหลักสตูรและเทคโนโลยีการฝ�ก  สํานักพัฒนาผู�ฝ�กและเทคโนโลยีการฝ�ก  กรมพัฒนาฝ มือแรงงาน 

หลักสูตรการฝ�กยกระดับฝ�มือ                                                                  
ตามมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพด�านการโรงแรม 

แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production) 
ตาํแหน�งเอ็กเซคคูทฟีเชฟตาํแหน�งเอ็กเซคคูทฟีเชฟตาํแหน�งเอ็กเซคคูทฟีเชฟตาํแหน�งเอ็กเซคคูทฟีเชฟ    ((((Executive ChefExecutive ChefExecutive ChefExecutive Chef))))    

รหัสหลักสูตร 0920017320607 
กรมพัฒนาฝ�มือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

1. ความเป;นมาของหลักสตูร : 
ตามบันทึกข�อตกลงว�าด�วยความร�วมมือด�านการพัฒนาบุคลากรวิชาชีพด�านการ

ท�องเท่ียวอาเซียน ระหว�างกระทรวงการท�องเท่ียวและกีฬา กระทรวงแรงงาน และสํานักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา เมื่อวันท่ี 29 พฤศจิกายน 2555 และมีกรอบความร�วมมือในด�านการ
พัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน การฝ�กอบรม และฝ�กอบรมบุคลากรวิชาชีพท�องเท่ียว เพ่ือยกระดับ
สมรรถนะบุคลากรวิชาชีพท�องเท่ียวให�ได�มาตรฐาน 

กรมพัฒนาฝ มือแรงงานจึงได�ดําเนินการจัดทําหลักสูตรการฝ�กยกระดับฝ มือเพ่ือพัฒนา
บุคลากรด�านการท�องเท่ียว กลุ�มอาชีพการโรงแรมและการท�องเท่ียว โดยใช�แนวทางตามสมรรถนะ
ร�วมวิชาชีพสําหรับการท�องเท่ียวอาเซียน ซึ่งกระทรวงการท�องเท่ียวและกีฬาได�จัดทําขึ้นจํานวน 32  ตําแหน�งงาน 
ซึ่งกรมพัฒนาฝ มือแรงงานได�เชิญผู�ทรงคุณวุฒิด�านการท�องเท่ียวจํานวน 6 กลุ�มอาชีพเพ่ือวิเคราะห=
และจัดทําหลักสูตรดังกล�าว 

เนื่องจากกรมพัฒนาฝ มือแรงงานได�พิจารณาแล�ว  เห็นว�าสถานประกอบการมีข�อจํากัด
ในเรื่องระยะเวลาการฝ�ก จึงได�ปรับลดจํานวนระยะเวลาการฝ�กให�มีความเหมาะสมตามความจําเป@น 
อีกท้ังในพ้ืนท่ียังมีข�อจํากัดของผู�รับการฝ�ก และผู�ท่ีเป@นวิทยากร จึงมีการปรับคุณสมบัติของผู�รับการฝ�กและ
คุณสมบัติวิทยากรให�สอดคล�องกับพ้ืนท่ี และเพ่ือส�งเสริมให�พนักงานของสถานประกอบการได�มีโอกาส
ได�รับการพัฒนาอย�างท่ัวถึง 
 

2. วัตถุประสงค? : 
2.1 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู� และปฏิบัติงานในตําแหน�งเอ็กเซคคูทีฟเชฟ  

(Executive Chef) ได�อย�างมีประสิทธิภาพ 
2.2 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีเจตนคตท่ีิดตี�อวชิาชีพ สามารถนําความรู�และทักษะไปพัฒนางานท่ี

รับผิดชอบได�อย�างมีประสิทธิภาพ 
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3. ระยะเวลาการฝ�ก :  
  ผู�รับการฝ�กจะได�รับการฝ�กในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝ มือแรงงานภาค 
หรือศูนย=พัฒนาฝ มือแรงงานจังหวัด หรือศูนย=พัฒนาฝ มือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือสถาบันพัฒนา
ฝ มือแรงงานนานาชาติเชียงแสน หรือหน�วยงานอ่ืนท่ีเกี่ยวข�องในการพัฒนาฝ มือแรงงาน เป@นเวลา 30 ช่ัวโมง  

4. คุณสมบัติของผู�รับการฝ�ก :  
4.1 มีอายุตั้งแต� 18 ป ขึ้นไป 
4.2 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต�นหรือเทียบเท�าขึ้นไป หรือ 
4.3 เป@นผู�ท่ีมีประสบการณ=ในการทํางานในสาขาท่ีเข�าฝ�กอบรม 

 

5. วุฒิบัตร :                                                                                                                          
           ช่ือเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝ มือแรงงาน แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production)  
ตําแหน�งเอ็กเซคคูทีฟเชฟ (Executive Chef)  

  ช่ือย�อ : วพร. แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production) ตําแหน�งเอ็กเซคคูทีฟเชฟ (Executive Chef)  
            ผู�รับการฝ�กท่ีผ�านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝ�กไม�น�อยกว�าร�อยละ 80 ของ
ระยะเวลาฝ�กท้ังหมด จะได�รับวุฒิบัตร วพร. แผนกผู�ผลิตอาหาร (Food Production)  ตําแหน�งเอ็กเซคคูทีฟเชฟ 
(Executive Chef)  
 

6. มาตรฐานสมรรถนะ : (Competency Standards) 
    6.1 สมรรถนะหลัก 
         1) ทํางานอย�างมีประสิทธิภาพกับเพ่ือนร�วมงานและลูกค�า 
         2) ทํางานในสภาพแวดล�อมท่ีมีความหลากหลายทางสังคม 
         3) ดําเนินระเบียบปฏิบัติด�านความปลอดภัยและสุขอนามัย 
         4) ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด�านสุขาภิบาลในท่ีทํางาน 
         5) รักษามาตรฐานความรู�ด�านอุตสาหกรรมการบริการ 
    6.2 สมรรถนะท่ัวไป 
         1) ส่ือสารทางโทรศัพท=อย�างมีประสิทธิภาพ 
         2) สามารถทํางานธุรการเบื้องต�น 
         3) ส�งเสริมสินค�าและการบริการ 
         4) ทําความสะอาดและบํารุงรักษาเครื่องใช�ภายในครัว 
         5) เตรียมอาหารและรักษาจัดเก็บอาหารอย�างถูกสุขลักษณะ 
         6) ใช�เทคนิคประกอบอาหารทางการค�าเบื้องต�น 
         7) ใช�วิธีการรักษาความปลอดภัยมาตรฐานในการเก็บรักษาอาหาร 
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         8) จัดเตรียมอาหาร สินค�าและผลิตภัณฑ=อาหาร 
         9) นําเสนอ จัดแสดงสินค�าและผลิตภัณฑ=อาหาร 
         10) รับสินค�า จัดเก็บสินค�าตามระเบียบอย�างปลอดภัย 
         11) รับและจัดเก็บอาหารและเครื่องใช�ในครัว 
         12) รับคําร�องเรียนและแก�ปfญหาคําร�องเรียนของลูกค�า 
         13) อ�านและตีความวิธีใช� ข�อเสนอแนะแผนผังต�าง ๆ 
         14) พูดภาษาอังกฤษในระดับปฏิบัติการ 
         15) ให�การปฐมพยาบาลเบื้องต�น 
   6.3 สมรรถนะตามหน�าท่ี 

1) จัดให�มีความปลอดภัยและระบบรักษาความปลอดภัยในท่ีทํางาน 
2) ดูแลให�มีการบริการลูกค�าอย�างมีคุณภาพ 
3) เตรียมการและดูแลตรวจสอบงบประมาณการดําเนินงาน 
4) จัดการด�านการเงินภายในวงงบประมาณ 
5) จัดการด�านการซื้อสินค�าคงคลังและตรวจรายการสินค�า 
6) จัดดําเนินการธุรกิจตามข�อกําหนดของกฎหมาย 
7) ดูแลและจัดการความสัมพันธ=และความหลากหลายในท่ีทํางาน 
8) บริหารจัดการในการใช�ทรัพยากรมนุษย=อย�างมีประสิทธิภาพ 
9) สรรหาและคัดเลือกพนักงาน 
10)  จัดตารางการทํางานและมอบหมายงานแก�พนักงาน 
11)  ดําเนินการประเมินการทํางานของพนักงาน 
12)  เตรียมและดําเนินการฝ�กอบรม 
13)  ดําเนินการฝ�กอบรมกลุ�มย�อย 
14)  ดูแลประเมินความสําเร็จของการฝ�กอบรม 
15)  สามารถใช�หลักและระเบียบการปฏิบัติการบริการและควบคุมกิจการอาหาร 
16)  พัฒนายุทธศาสตร=ด�านการตลาดและประสานงานกิจกรรมส�งเสริมการขาย 
17)  จัดทําอาหารเพ่ือให�เหมาะสมกับความต�องการด�านโภชนาการและวัฒนธรรม 
18)  ออกแบบเมนูอาหารเพ่ือให�เหมาะสมกับความต�องการของตลาด 
19)  พัฒนาและควบคุมแนวทางการปฏิบัติงาน 
20)  จัดให�มีและรักษาการควบคุมคุณภาพในการผลิตอาหาร 
21)  จัดการและดูแลการจัดงานพิเศษต�าง ๆ 
22)  ดูแลตรวจตรารายรับและรายจ�าย 
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23)  ดูแลตรวจตราและรักษาระบบคอมพิวเตอร=สําหรับธุรกิจ 
24)  จัดดําเนินการด�านการบริการอาหาร 
25)  เลือกระบบการบริการอาหาร 
26)  วางแผนและจัดการกิจการอาหารตามเมนู 
27)  ให�การสนับสนุนด�านวิชาชีพแก�เพ่ือนร�วมงาน 
28)  อ�านและเขียนภาษาอังกฤษในระดับสูง 
29) ใช�ภาษาอังกฤษเพ่ือแลกเปล่ียนข�อคิดเห็นท่ีซับซ�อนได� 
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7. หัวข�อวิชา :  
 

รหัส หัวข�อวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 7.1 สมรรถนะหลัก   

0923210201 การทํางานเป@นทีม 0.30 - 
0923210202 วัฒนธรรมในการทํางาน 0.30  - 
0923210203 สุขอนามัยและความปลอดภัยในท่ีทํางาน 0.30 - 
0923210204 ความรู�ด�านอุตสาหกรรมการบริการ 0.30 - 

 7.2 สมรรถนะท่ัวไป   
0923210205 การส่ือสารทางโทรศัพท=อย�างมีประสิทธิภาพ 0.30 - 
0923210206 งานธุรการท่ัวไป 0.30 - 
0923210207 การส�งเสริมการบริการและสินค�าบริการ 0.30 - 
0923210208 การประกอบอาหารและการนําเสนอ 1 2 
0923210209 การสุขาภิบาลอาหาร 1 - 
0923210210 การปฐมพยาบาลเบื้องต�น 0.30 - 
0923210211 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองค=กร 1 2 

 7.3 สมรรถนะตามหน�าท่ี   
0923230101 การจัดซื้อและการจัดการสินค�าคงคลัง 1 - 
0923230102 การจัดการงบประมาณและการเงินด�านธุรกิจอาหาร 1 - 
0923230103 การจัดการทรัพยากรมนุษย= 1 2 
0923230104 การจัดรายการอาหารและควบคุมต�นทุนการผลิต 1 2 

0923230105 การควบคุมคุณภาพในงานอาหาร 1 1 
0923230106 การจัดการด�านอาหารและการจัดเล้ียง 1 2 
0923230107 ภาษาอังกฤษเพ่ือการส่ือสารในงานอาชีพ 1 2 
0923230108 การใช�คอมพิวเตอร=ในธุรกิจอาหาร 1 2 

รวม 
15 15 

30 
    

หมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุหมายเหตุ : ในการวัดและประเมินผล ภาคความรู1และทักษะผู1รับการฝ5กหลังจากจบการฝ5กแล1ว ให1ใช1
หัวข1อวิชาท่ีเกี่ยวข1องกับการจัดการด1านอาหารและการจัดเล้ียงของแต�ละตําแหน�ง ประเมินผลการฝ5ก
โดยอาจประเมินผลในลักษณะการสังเกต 
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8. เน้ือหาวิชา :  
8.1 สมรรถนะหลัก 
0923210201 การทํางานเป;นทีม (0.30 : 0) 

วัตถุประสงค?รายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการทํางานกับเพ่ือนร�วมงาน ผู�รับบริการหรือผู�อ่ืน 

การสร�างและรักษาความสัมพันธ=กับเพ่ือนร�วมงานและลูกค�าได�อย�างมีประสิทธิภาพ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการถ�ายทอดข�อมูล เทคนิคการส่ือสาร การตั้งคําถาม การระบุปfญหา 

การแก�ไขปfญหาในการส่ือสาร การจัดทําเอกสารประจําวันให�สมบูรณ= การตอบสนองความต�องการ
ของลูกค�าและองค=กร การแก�ไขข�อขัดแย�งในท่ีทํางาน การให�ข�อมูลในการดําเนินการพัฒนาสินค�าการบริการ 
กระบวนการทํางานหรือผลลัพธ= การแก�ไขปfญหาข�อขัดแย�ง การดูแลให�เกิดการทํางานร�วมกัน 
หลักการทํางานแบบไม�เลือกปฏิบัติ การร�องขอหรือให�การช�วยเหลือเพ่ือให�งานบรรลุผลสําเร็จ      
การสนับสนุนเพ่ือนร�วมงาน  
 

0923210202 วัฒนธรรมในการทํางาน (0.30 : 0) 
วัตถุประสงค?รายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับความเข�าใจด�านความแตกต�างทางวัฒนธรรมในการทํางาน  

การจัดการกับปfญหาอันเนื่องมาจากความแตกต�างทางวัฒนธรรมได� 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับความรู� ท่ี จําเป@นในการประเมินลูกค�าและเพ่ือนร�วมงานเพ่ือ

ประสิทธิภาพในการทํางาน ความแตกต�างทางวัฒนธรรมและภาษา การขอความช�วยเหลือจาก
ผู�ร�วมงานสาเหตุของข�อขัดแย�งหรือความเข�าใจผิดในการทํางาน การจัดการปfญหาด�วยบุคคลท่ี
เหมาะสมและการร�องขอความช�วยเหลือจากหัวหน�างาน การแก�ไขปfญหาโดยคํานึงถึงความแตกต�าง
ทางภาษาและวัฒนธรรม การแจกแจงประเด็นปfญหาแก�หัวหน�างานเพ่ือการติดตามตรวจสอบ 

0923210203  สขุอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน            (0.30 : 0) 
วัตถุประสงค?รายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับพ้ืนฐานด�านสุขอนามัยและความปลอดภัยใน 

การทํางาน ตลอดจนการตรวจติดตามการควบคุมอันตรายและความเส่ียงได� 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับข�อกําหนด มาตรฐาน และข�อบังคับสําหรับงานอนามัยพ้ืนฐาน การปฏิบัติ

ตามข�อกําหนดและกฎหมาย การอธิบายข�อมูลด�านอนามัยและความปลอดภัยให�แก�ผู�เกี่ยวข�อง การช้ีแจง
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และรายงานอันตรายและความเส่ียงในบริเวณปฏิบัติงาน การรวบรวมข�อมูลจากการปฏิบัติงานเพ่ือ
การควบคุมความเส่ียงในพ้ืนท่ี 

0923210204  ความรู�ด�านอุตสาหกรรมบรกิาร           (0.30 : 0) 
วัตถุประสงค?รายวิชา 
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการเข�าถึงแหล�งข�อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรม

บริการ การเพ่ิมพูนและการประยุกต=ใช�ความรู�ด�านอุตสาหกรรมบริการ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการค�นหาข�อมูลด�านอุตสาหกรรมบริการ การรวบรวมเข�าถึงและ

ปรับปรุงข�อมูลด�านการโรงแรมและการท�องเท่ียวเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางาน การศึกษาข�อมูลจาก
อุตสาหกรรมอ่ืน  กฎหมายและจริยธรรมท่ีเกี่ยวข�องเพ่ือช�วยส�งเสริมการทํางาน   การพัฒนาตนเอง 
การติดตามสถานการณ=ในปfจจุบัน   การแบ�งปfนความรู�กับลูกค�าและผู�ร�วมงานอย�างเหมาะสมและ
การรวบรวมความรู�ประจําวันท่ีได�รับ ตลอดจนการนําไปประยุกต=ใช�ในการทํางาน 
 

8.2 สมรรถนะท่ัวไป 
0923210205  การสื่อสารทางโทรศัพท?อยPางมีประสทิธิภาพ                               (0.30 : 0) 
                     วัตถุประสงค?รายวิชา 

เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการโต�ตอบและติดต�อส่ือสารทางโทรศัพท=ได�อย�าง 
มีประสิทธิภาพ 

คําอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการใช�อุปกรณ=ทางโทรศัพท=มารยาทในการโต�ตอบทางโทรศัพท=  

แนวทางการปฏิบัติในการรับโทรศัพท=การตอบคําถาม การทบทวนรายละเอียดเพ่ือการยืนยันความเข�าใจ 
การเสนอความช�วยเหลืออย�างเหมาะสม การโอนสาย การบันทึกข�อความถึงผู�อ่ืนอย�างครบถ�วน
ชัดเจน การรายงานเกี่ยวกับการคุกคามทางโทรศัพท=หรือโทรศัพท=ต�องสงสัยต�อหัวหน�างาน  

 

0923210206  งานธุรการท่ัวไป                                                                (0.30 : 0)  
วัตถุประสงค?รายวิชา  
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการทํางานธุรการเบื้องต�น  
คําอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการวางระบบการจัดเก็บเอกสาร การใช�อุปกรณ=เครื่องใช�สํานักงาน

อย�างเหมาะสม การแก�ไขรายงาน การใช�ภาษาเขียนท่ีเหมาะสม การสะกดคํา  และการใช�หลักภาษา
ท่ีถูกต�อง การตรวจสอบข�อมูลก�อนการส�งต�อ การจัดแฟiมเอกสารและการเก็บ  
 



8 

 

 

              กลุ�มงานพัฒนาหลักสตูรและเทคโนโลยีการฝ�ก  สํานักพัฒนาผู�ฝ�กและเทคโนโลยีการฝ�ก  กรมพัฒนาฝ มือแรงงาน 

0923210207   การสPงเสริมการบริการและสินค�าบริการ                                   (0.30 : 0)  
วัตถุประสงค?รายวิชา  
เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการส�งเสริมการบริการและสินค�าบริการ 
คําอธิบายรายวิชา  
ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาความรู�ด�านสินค�าและบริการ การให�ความรู�ด�านสินค�าและ 

บริการแก�ลูกค�า ความต�องการและความคาดหวังของลูกค�า การส�งเสริมการขายด�วยการบริการและ
การสนทนา การแสดงสินค�าและการบริการให�แก�ลูกค�า การสร�างบรรยากาศการขายเพ่ือการเข�าถึง
ลูกค�า การรวบรวมข�อมูลด�านความต�องการของลูกค�า และทักษะการขาย  

 

0923210208  การประกอบอาหารและการนําเสนอ (1 : 2) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับหลักการเตรียมการประกอบ
อาหารเลือกใช�เครื่องมืออุปกรณ=วัตถุดิบ องค=ประกอบทางเคมีและกายภาพท่ีมีผลต�ออาหาร ตลอดจน
สามารถปฏิบัติงานและนําเสนออาหารด�วยความประณีตรอบคอบ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับเครื่องมืออุปกรณ= วัตถุดิบในการประกอบอาหาร องค=ประกอบทาง
กายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบต�าง ๆ ท่ีมีผลต�อคุณภาพอาหาร ความหมายของคําศัพท= หลักการเตรียม 
วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบการนําเสนออาหาร 
  ฝ�กปฏิบัติการใช� การทําความสะอาดและรักษาเครื่องมืออุปกรณ= การเตรียมวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหาร องค=ประกอบทางกายภาพเคมีของวัตถุดิบท่ีมีผลต�อคุณภาพอาหาร เทคนิค
วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบในการนําเสนออาหารต�อลูกค�า  
 

0923210209  การสุขาภิบาลอาหาร (1 : 0) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับหลักทางสุขาภิบาลอาหาร การควบคุม
สุขอนามัยส�วนบุคคล เพ่ือควบคุมการประกอบอาหารให�ปลอดภัยแก�ผู�บริโภค 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับหลักสุขาภิบาลและความสําคัญของสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามยัส�วนบคุคล
ของผู�สัมผัสอาหาร ความรู�เกี่ยวกับโรคและโทษท่ีเกิดจากอาหารเป@นพาหะ จุลินทรีย= สารเคมี  
สารพิษและการปนเปjkอน การควบคุมสัตว=และแมลงท่ีเป@นพาหนะของโรค การควบคุมการประกอบ
อาหารให�ปลอดภัยต�อผู�บริโภค การศึกษาข�อกําหนดและกฎหมายท่ีเกี่ยวกับสุขาภิบาลอาหาร 
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0923210210  การปฐมพยาบาลเบ้ืองต�น       (0.30 : 0) 
              วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับหลักการปฐมพยาบาล ความสําคัญของการปฐมพยาบาล 
ท่ีถูกต�อง วิธีการช�วยเหลือผู�ปlวยต�าง ๆ ด�วยเทคนิคการปฐมพยาบาลพ้ืนฐาน 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญและหลักการท่ัวไปของการปฐมพยาบาล การประเมินและ
ตรวจร�างกายผู�บาดเจ็บฉุกเฉิน การปฐมพยาบาลภาวะฉุกเฉินทางอายุรศาสตร=ท่ีพบบ�อย การปฐมพยาบาล 
กรณีบาดเจ็บ การปฐมพยาบาลผู�มีบาดแผลประเภทต�าง ๆ การปฐมพยาบาลผู�ท่ีบาดเจ็บกระดูกหัก 
ข�อเคล่ือน หลักการช�วยเหลือและเคล่ือนย�าย การปฐมพยาบาลกรณีรับสัมผัสสารเคมี 
   

0923210211  การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองค?กร    (1 : 2) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะด�านการฟfง 
พูด อ�าน เขียน เพ่ือการส่ือสารและสนทนาโต�ตอบเรื่องราวต�าง ๆ ท่ีเกี่ยวข�องกับงานอาหารให�
เหมาะสมกับบุคคลตามมารยาททางสังคมและวัฒนธรรมของเจ�าของภาษา 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะด�านการฟfง พูด อ�าน เขียน เพ่ือการส่ือสารในองค=กร 
ในสถานการณ=ต�าง ๆ ท่ีเกี่ยวข�องกับงานอาชีพและการปฏิบัติงานด�านอาหาร เข�าใจความเหมือน
ความแตกต�างระหว�างวัฒนธรรม มารยาท สังคม ประเพณี และวัฒนธรรมของเจ�าของภาษา   

  ฝ�กปฏิบัติการพัฒนาทักษะด�านการฟfง พูด อ�าน เขียน ฝ�กสนทนาโดยใช�บทบาทสมมติ
สถานการณ=จําลองในรูปแบบต�าง ๆ 
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8.3 สมรรถนะตามหน�าท่ี 
0923230101  การจัดซ้ือและการจัดการสินค�าคงคลัง (1 : 0) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� เกี่ยวกับหลักการจัดซื้อสินค�า ขั้นตอน  กฎระเบียบใน
การจัดซื้อ การเลือกเทคโนโลยีมาประยุกต=ใช�ในการจัดซื้อ การตรวจรับ การจัดการเอกสารและควบคุมสินค�า
คงคลัง ตลอดจนการทํารายงานสินค�าคงคลัง เพ่ือให�กิจการมีกําไรมีต�นทุนในการจัดซื้อต่ําวัตถุดิบท่ีใช�
เพียงพอ 

  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการจัดซื้อ ขั้นตอนกฎระเบียบการจัดซื้อ หน�วยงานดําเนินการจัดซื้อ 
การควบคุมสินค�าคงคลัง  การจัดการเงินทุนและสัญญาการจัดซื้อ    การนําเทคโนโลยีมาประยุกต=ใช� 
ในการตรวจรับสินค�า และการทํารายงานสินค�า   
 

0923230102  การจัดการงบประมาณและการเงินด�านธุรกิจอาหาร (1 : 0) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการวางแผนงบประมาณและการเงิน การจัดการ
และประเมินผลภาพรวม งบประมาณ ต�นทุน และการเงินของการดําเนินงาน 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการวางแผนการจัดการงบประมาณ ต�นทุน การเงินการจัดสรรเงินทุน
ในกระบวนการผลิตอาหาร วิเคราะห=แนวโน�มงบประมาณ การเงิน การคํานวณค�าเส่ือมราคา การตรวจสอบ
งบประมาณและการเงินในการดําเนินงาน 
   

0923230103 การจัดการทรัพยากรมนุษย? (1 : 2) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู�เกี่ยวกับการจัดการทรัพยากรมนุษย=ในการจัดและ
บริการอาหาร สามารถวิเคราะห=สมรรถนะการสรรหาและคัดเลือกบุคลากรได�เหมาะสม การพัฒนา
และฝ�กอบรม  การบริหารจัดการค�าตอบแทน สวัสดิการ การประเมินการปฏิบัติงาน การจูงใจ การจัดการ
ปfญหาด�วยกฎระเบียบท่ีมีผลกระทบต�อการดําเนินการบริการอาหาร การพัฒนาสมรรถนะ 
ความสัมพันธ=ตลอดจนจริยธรรมในการจัดการทรัพยากรมนุษย=ได� 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับความหมายการจัดการทรัพยากรมนุษย=ในการจัดบริการอาหาร 
การวิเคราะห=สมรรถนะ การสรรหาและคัดเลือกบุคลากร การพัฒนาและฝ�กอบรม การบริหารค�าตอบแทน
และสวัสดิการ การมอบหมายงานและประเมินผลการปฏิบัติงาน การจูงใจ การจัดการปfญหาด�วย
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กฎระเบียบท่ีมีผลกระทบต�อการดําเนินการบริการอาหาร การพัฒนาสมรรถนะ ความสัมพันธ=ของบุคลากร 
ตลอดจนจริยธรรมในการจัดการทรัพยากรมนุษย= 
  ฝ�กปฏิบัติการวิเคราะห=สมรรถนะ การสรรหาและการคัดเลือกบุคลากร การมอบหมายงาน
การประเมินผลการปฏิบัติงาน การจูงใจ การจัดการปfญหาด�วยกฎระเบียบท่ีมีผลกระทบต�อการ
ดําเนินการบริการอาหาร 
 

0923230104  การจัดรายการอาหารและควบคุมต�นทุนการผลิต (1 : 2) 
       วัตถุประสงค?รายวิชา 
   เพ่ือให�มีผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับหลักการจัดรายการอาหาร
เชิงธุรกิจ และสามารถจัดอาหารตามงบประมาณตามความต�องการของลูกค�าอย�างมีคุณภาพ
และมีคุณค�าทางโภชนาการและสารอาหารครบถ�วนตามอาหารหลัก 5 หมู� และการควบคุมราคาต�นทุน
การผลิต ปริมาณการจัดเสิร=ฟท่ีเหมาะสม 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับความหมายหลักการและปฏิบัติการจัดรายการอาหารเชิงธุรกิจ ตาม
งบประมาณและความประสงค=ของลูกค�า ความสําคัญของอาหารหลัก 5 หมู� และสารอาหารประเภท          
ต�าง ๆ เพ่ือสุขภาพและคุณค�าทางโภชนาการและสารอาหาร การควบคุมราคา ต�นทุนการผลิต ปริมาณการเสิร=ฟ 
  ฝ�กปฏิบัติการจัดรายการอาหารเชิงธุรกิจ ตามงบประมาณและความประสงค=ของ
ลูกค�าให�ครบอาหารหลัก 5 หมู� และคุณค�าทางโภชนาการและสารอาหาร  การคิดต�นทุนการผลิต ปริมาณ 
การจัดเสิร=ฟ 
 

0923230105  การควบคุมคุณภาพในงานอาหาร (1 : 1) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับความสําคัญของการควบคุม
คุณภาพอาหาร ระบบการประกันคุณภาพในงานอาหารและฝ�กปฏิบัติการควบคุมคุณภาพทาง
กายภาพ เคมี จุลินทรีย=และประสาทสัมผัสในกระบวนการผลิต การใช�สถิติในการควบคุมคุณภาพ 
   คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับความสําคัญของการควบคุมคุณภาพ  ระบบประกันคุณภาพในงาน
อาหาร การควบคุมคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย=และประสาทสัมผัสในกระบวนการผลิตอาหาร
การใช�สถิติในการควบคุมคุณภาพ   
  ฝ�กปฏิบัติการควบคุมคุณภาพอาหาร โดยวิธีการวัดทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย= และ
ทางประสาทสัมผัส เพ่ือควบคุมคุณภาพอาหารให�ได�มาตรฐาน 
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0923230106  การจัดการด�านอาหารและการจัดเลี้ยง  (1 : 2) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับหลักการ ประเภทและรูปแบบ
ของการบริการอาหาร มีทักษะในการวางแผนดําเนินการจัดเล้ียง การเตรียม การจัดโตnะอาหารจัด
เล้ียงแบบต�าง ๆ สามารถเลือกอุปกรณ= เครื่องมือท่ีใช�ในการบริการอาหารและการจัดเล้ียง  เหมาะกับ
รายการอาหาร รู�เกี่ยวกับมารยาทและการปฏิบัติในการต�อนรับและให�บริการลูกค�า รวมท้ังการจัดการหา
ลูกค�าและการตลาด 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับหลักการ ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร การวางแผน
ดําเนิน งานจัดเล้ียง การเตรียม การจัดโตnะอาหารจัดเล้ียงแบบต�าง ๆ  อุปกรณ=เครื่องมือท่ีใช�ในการบริการ
อาหารและจัดเล้ียง ศึกษารายการอาหาร มารยาทและการปฏิบัติในการต�อนรับและให�บริการลูกค�า 
รวมท้ังการจัดการหาลูกค�าและการตลาด 
  ฝ�กปฏิบัติการวางแผนดําเนินการจัดเล้ียง การเตรียม การจัดโตnะอาหารจัดเล้ียงแบบ          
ต�าง ๆ วิธีการใช�อุปกรณ=เครื่องมือท่ีใช�ในการบริการอาหารและจัดเล้ียง ในการต�อนรับและให�บริการ
ลูกค�า รวมท้ังการจัดการหาลูกค�าและการตลาด 
 

0923230107  ภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ (1 : 2) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะการอ�าน การฟfง  
การพูด  การเขียน  คําศัพท=เกี่ยวกับงานอาหาร เพ่ือความสามารถทางการส่ือสาร และการเจรจา
ต�อรอง ท่ีซับซ�อนในการประกอบอาชีพด�านการจัดการและบริการอาหาร 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะการอ�าน การฟfง  การพูด การเขียนคําศัพท=เกี่ยวกับ
งานอาหาร เพ่ือความสามารถทางการส่ือสาร และการเจรจาต�อรองท่ีซับซ�อนในการประกอบอาชีพ
ด�านการจัดการและบริการอาหาร 
  ฝ�กปฏิบัติการอ�าน การฟfง การพูด การเขียนคําศัพท= เกี่ยวกับงานอาหาร เพ่ือความสามารถ
ทางการส่ือสาร และการเจรจาต�อรองท่ีซับซ�อนในการประกอบอาชีพด�านการจัดการและบริการ
อาหารในสถานการณ=จําลอง 
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0923230108 การใช�คอมพิวเตอร?ในธุรกิจอาหาร (1 : 2) 
      วัตถุประสงค?รายวิชา 
  เพ่ือให�ผู�เข�ารับการฝ�กมีความรู� ความสามารถเกี่ยวกับบทบาทของคอมพิวเตอร=กับงานอาหาร 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับบทบาทของคอมพิวเตอร=กับงานอาหาร การประยุกต=ใช�โปรแกรม
พ้ืนฐาน Hardware และ Software ในการพิมพ=ตําราอาหาร รายการอาหาร แผ�นพับประชาสัมพันธ= 
การคํานวณรายได�และงบประมาณทางการเงิน ตารางงานต�าง ๆ รวมท้ังการสืบค�นข�อมูลท่ีเกี่ยวข�อง
กับงานอาหารทางอินเตอร=เน็ต 
  ฝ�กปฏิบัติการใช�คอมพิวเตอร=กับงานอาหาร การประยุกต=ใช�โปรแกรมพ้ืนฐาน 
Hardware และ Software ในการพิมพ=ตําราอาหาร รายการอาหาร แผ�นพับประชาสัมพันธ= การคํานวณ
รายได�และงบประมาณทางการเงิน ตารางงานต�าง ๆ รวมท้ังการสืบค�นข�อมูลท่ีเกี่ยวข�องกับงาน
อาหารทางอินเตอร=เน็ต 
 

9. คุณสมบัติวิทยากร :  
เป@นผู�มีความรู�ความสามารถ หรือมีประสบการณ=ในสาขาท่ีเป@นวิทยากร 

 

10. วัสดุฝ�ก :  
10.1 วัสดุฝ�กผัก และผลไม�ชนิดต�าง ๆ ท่ีจําเป@นสําหรับการเตรียมและประกอบอาหาร 
10.2 วัสดุฝ�กเนื้อสัตว= ประเภทต�าง ๆ ท่ีจําเป@นสําหรับการเตรียมและประกอบอาหาร 
10.3 วัสดุฝ�กเครื่องปรุงและส�วนประกอบ ประเภทต�าง ๆ ท่ีจําเป@นสําหรับการเตรียม 

 และประกอบอาหาร 
10.4 วัสดุฝ�กอ่ืนๆท่ีจําเป@นหรือต�องใช�เพ่ือการเพ่ิมความรู�หรือทักษะ 
 

11. ครุภัณฑ?และอุปกรณ?ฝ�ก : 
ภาคทฤษฎี 
11.1 เครื่องฉายภาพและคอมพิวเตอร=เพ่ือใช�ในการบรรยาย 1 ชุด 
11.2 ห�องฝ�กปฏิบัติการ 1 ห�อง 
11.3 โปรแกรมคอมพิวเตอร=พ้ืนฐานสําหรับงานสํานักงาน เช�น Word, Excel, PowerPoint, 

Access ฯลฯ 
ภาคปฏิบัติ 
11.4 ครุภัณฑ=ท่ีจําเป@นสําหรับงานครัวเพ่ือการผลิตอาหาร 
11.5 อุปกรณ=สําหรับการควบคุมคุณภาพและตรวจสอบอาหาร 
11.6 อุปกรณ=พ้ืนฐานสําหรับการปฐมพยาบาล 
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11.7 อุปกรณ=พ้ืนฐานสําหรับงานการจัดเล้ียงในรูปแบบต�าง ๆ 
11.8 ครุภัณฑ=หรืออุปกรณ=ฝ�กอ่ืนๆท่ีจําเป@นหรือต�องใช�เพ่ือการเพ่ิมความรู�หรือทักษะ 
11.9 แหล�งเรียนรู1ตามลักษณะของงาน (ในหัวข1อวิชาการจัดซื้อและการจัดการสินค1าคงคลัง) 
 

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

ผู�จัดทําหลกัสูตร 
กลุ�มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝ�ก 
สํานักพัฒนาผู�ฝ�กและเทคโนโลยีการฝ�ก 

 

 
 
 

 

 


