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ค ำน ำ 

  หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั ้นสูง พุทธศักราช 2567 เป็นหลักสูตรที ่พัฒนาขึ ้นเพื ่อใช ้ 

ในการจ ัดการศ ึกษาด ้านว ิชาช ีพระด ับประกาศน ียบ ัตรว ิชาช ีพ ช ั ้นส ู ง  หล ั งจากจบการศ ึกษา 

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า เพื่อยกระดับการศึกษาวิชาชีพ

ของบุคคลให้สูงขึ้น สอดคล้องกับ ยุทธศาสตร์ชาติ แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ อุตสาหกรรม

เป้าหมายในการพัฒนาประเทศ แผนการศึกษาแห่งชาติ ความต้องการของสถานประกอบการ รวมทั้งข้อเสนอ

จากคณะอนุกรรมการร่วมภาครัฐและเอกชน เพื ่อผลิตและพัฒนากำลังคนอาชีวศึกษา (อ.กรอ.อศ.)  

โดยหลักสูตรดังกล่าวเป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ  (National Qualifications Framework : NQF)  

แ ล ะ ก ร อ บ ค ุ ณ ว ุ ฒ ิ อ ้ า ง อ ิ ง อ า เ ซ ี ย น  (ASEAN Qualifications Reference Framework : AQRF)  

มาตรฐานการศึกษาของชาติ กรอบคุณวุฒิอาชีวศึกษาแห่งชาติ และเกณฑ์มาตรฐานคุณวุฒิอาชีวศึกษาระดับ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ตลอดจนยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ มาตรฐานฝีมือแรงงาน และมาตรฐานอื่น ๆ 

ทั้งในประเทศหรือต่างประเทศ เพื่อมุ่งเน้นการเรียนรู้สู่การปฏิบัติ เพื่อพัฒนาสมรรถนะกำลังคนระดับ เทคนิค 

รวมทั ้งคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ และกิจนิสัยที ่เหมาะสมในการทำงาน ให้สอดคล้อง 

กับความต้องการกำลังคนของตลาดแรงงาน ชุมชน สังคม ซึ่งสามารถประกอบอาชีพอิสระได้ โดยเปิดโอกาส  

ให้ผู ้เรียนเลือกระบบและวิธีการเรียนได้อย่างเหมาะสมตามศักยภาพ ตามความสนใจและโอกาสของตน 

ส่งเสริมให้มีการประสานความร่วมมือเพื ่อจัดการศึกษา และพัฒนาหลักสูตรร่วมกันระหว่าง สถาบัน 

การอาชีวศึกษา สถานศึกษา หน่วยงาน สถานประกอบการ และองค์กรต่าง ๆ ทั้งในระดับชุมชน ระดับท้องถิ่น 

และระดับชาติ 

 การพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 สำเร็จลงได้ด้วยความร่วมมือ

อย่างดียิ่งจากหน่วยงานราชการ สถานศึกษา ผู้บริหาร ศึกษานิเทศก์ ครูผู้สอน ตลอดจนผู้ทรงคุณวุฒิทั้งภาครัฐ 

และภาคเอกชน ซึ ่งได ้อ ุท ิศสติป ัญญา ความร ู ้  และประสบการณ์ เพื ่อการพัฒนาการอาช ีวศ ึกษา  

ของประเทศชาติเป็นสำคัญ ในการนี้สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา จึงขอขอบคุณผู้มีส่วนร่วม 

ในการดำเนินการทุกท่านไว้ ณ ที่นี้ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567  

หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
พุทธศักราช 2567 

 

หลักการของหลักสูตร 
 

1. เป็นหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง หลังจากจบการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  
หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า ซึ่งเป็นการจัดการศึกษาด้านวิชาชีพและยกระดับการศึกษา
วิชาชีพของบุคคลให้สูงขึ้น สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ แผนการศึกษาแห่งชาติ 
เป็นไปตามกรอบคุณวุฒิแห่งชาติ กรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียนหรือกรอบคุณวุฒิอ่ืนในระดับสากล มาตรฐาน
การศึกษาของชาติ และกรอบคุณว ุฒิอาช ีวศ ึกษาแห่งชาติ  โดยเน ้นการเร ียนร ู ้ด ้วยการปฏิบัต ิ  
เพื่อพัฒนาสมรรถนะกำลังคนระดับเทคนิค รวมทั้งคุณธรรม จริยธรรมจรรยาบรรณวิชาชีพและกิจนิสัย  
ที ่เหมาะสมในการทำงาน ให้สอดคล้องกับความต้องการกำลังคนของตลาดแรงงาน ชุ มชน สังคม  
และการพัฒนาประเทศ รวมทั้งประกอบอาชีพอิสระได้ 

2. เป็นหลักสูตรที่เปิดโอกาสให้เลือกเรียนได้หลายรูปแบบตามศักยภาพและโอกาสของผู้เรียน เน้นสมรรถนะ
เฉพาะด้านในระดับเทคนิคด้วยการปฏิบัติจริง เปิดโอกาสให้ผู ้เรียนสามารถยกเว้นการเรียนรายวิชา  
โดยการโอนผลการเรียน การเทียบโอนผลการเรียน การเทียบโอนความรู้และประสบการณ์ การเทียบโอน
ผลลัพธ์การเรียนรู้ การเทียบโอนประสบการณ์ของบุคคล การเทียบโอนสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐาน
อาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติและกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน มาตรฐานอาชีพระดับสากลเข้าสู่หน่วยกิต  
ตามหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์ แนวปฏิบัติและวิธีการที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษากำหนด 

3. เป็นหลักสูตรที่ส่งเสริมและสนับสนุนความร่วมมือในการจัดการศึกษาและพัฒนาวิชาชีพร่วมกันระหว่าง
สถาบ ันการอาช ีวศ ึกษาและสถานศ ึกษา ก ับหน ่วยงานภาคร ัฐและเอกชน องค ์กรว ิชาช ีพ  
ทั้งในและต่างประเทศ  

4. เป็นหลักสูตรที ่เปิดโอกาสให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา สถานประกอบการ ชุมชน 
และท้องถิ่นมีส่วนร่วมในการพัฒนาหลักสูตรให้ตรงตามความต้องการในการทำงานและการประกอบอาชีพ  
โดยยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ และสอดคล้องกับบริบทเชิงพื ้นที ่ ประเทศ และสังคมโลก เพื ่อสร้าง
ความสามารถในการแข่งขัน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567  

 

จุดหมายของหลักสูตร 
 

1.  เพื่อให้มีพฤติกรรมหรือการกระทำระดับบุคคลที่สะท้อนถึงบุคลิกภาพ ลักษณะนิสัย และค่านิยมที่สะท้อน  
คุณลักษณะเฉพาะศาสตร์ วิชาชีพ และสถาบัน มีคุณธรรม จริยธรรม จรรยาบรรณวิชาชีพ เจตคติ  
และกิจน ิส ัยที ่ด ี  ภ ูม ิใจและร ักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมายเคารพสิทธิของผู ้อ ื ่น  
มีความรับผิดชอบตามบทบาทหน้าที ่ของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์  
ทรงเป็นประมุข  ปฏิบัติตนตามแบบแผน หรือข้อบังคับที่สอดคล้องกับมาตรฐานในการปฏิบัติที่ดีของคน  
ในสังคม มีจิตสาธารณะ จิตสำนึกรักษ์สิ่งแวดล้อม และการดำรงตนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  
โดยพัฒนาผ่านการเรียนรู้ และการฝึกประสบการณ์ตามหลักสูตร 

2.  เพื ่อให้ม ีความร ู ้ความเข ้าใจทางทฤษฎ ีและเทคนิคเชิงลึกภายใต้ขอบเขตของงานอาชีพรวมทั ้ ง 
ในระดับท่ีเช่ือมโยงกับการทำงาน 

3.  เพื่อให้มีทักษะในการปรับใช้กระบวนการปฏิบัติงานให้เหมาะสม ทักษะด้านความปลอดภัยที่เชื่อมโยงกัน
ในการทำงานที่หลากหลาย ทักษะทางเทคโนโลยีดิจิทัล ทักษะการเรียนรู้ตลอดชีวิต ทักษะการคิดวิเคราะห์
และการแก้ปัญหา ทักษะในการวางแผน การบริหารจัดการการประสานงาน การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล 
และการสื่อสาร และการประเมินผลในการปฏิบัติงานด้วยตนเอง 

4.  เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานตามแบบแผน และปรับตัวภายใต้ความเปลี่ยนแปลง การพัฒนานวัตกรรม  
ตามสายอาชีพสามารถแก้ปัญหาที่ไม่คุ้นเคยหรือซับซ้อนและเป็นนามธรรมเป็นบางครั้ง 

5.  เพื่อให้ตระหนักและมีส่วนร่วมในการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจ สังคม การเมือง สิ่งแวดล้อม มีความรักชาติ 
สำนึกในความเป็นไทย เสียสละเพื่อส่วนรวม ธำรงรักษาไว้ซึ่งความมั่นคงของชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ 
และการปกครองระบอบประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ให้ประเทศมีความมั่นคง มั่งคั่ง 
และยั่งยืน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567  

หลักเกณฑ์การใช้ 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

 

1. การเรียนการสอน 
  1.1 หลักสูตรนี้ผู้เรียนสามารถลงทะเบียนเรียนได้ทุกวิธีเรียนที่กำหนด และนำผลการเรียนแต่ละวิธี  
มาประเมินผลร่วมกันได้ สามารถขอยกเว้นการเรียนรายวิชาโดยการโอนผลการเรียน การเทียบโอน  
ผลการเรียน การเทียบโอนความรู ้และประสบการณ์ การเทียบโอนผลลัพธ์การเรียนรู ้ การเทียบโอน
ประสบการณ์ของบุคคล การเทียบโอนสมรรถนะบุคคลตามมาตรฐานอาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติ  
และกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน มาตรฐานอาชีพระดับสากลเข้าสู่หน่วยกิตตามหลักสูตร ตามหลักเกณฑ์  
และวิธีการที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษากำหนด 
  1.2 การจัดการเร ียนรู ้ เน ้นการปฏิบัต ิจร ิงเพื ่อพัฒนาสมรรถนะเฉพาะด้านในระดับเทคนิค  
สามารถจัดการเรียนการสอนได้ด้วยรูปแบบและวิธีการที่หลากหลาย และสามารถเชื่อมโยงผลลัพธ์การเรียนรู้
จากวิธีการเรียนรู้ต่าง ๆ ได้ เพ่ือให้ผู้เรียนมีคุณลักษณะ ศักยภาพ สมรรถนะในการทำงาน และการประกอบอาชีพ 
ตามมาตรฐาน และระดับคุณวุฒิของประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ และสาขาวิชา 
 
2. การจัดการศึกษาและเวลาเรียน 

2.1 การจ ัดการศึกษาโดยร ูปแบบการศึกษาในระบบ และร ูปแบบการศึกษาระบบทวิภาคี   
ใช้ระบบทวิภาค โดยกำหนดให้ 1 ปีการศึกษา แบ่งเป็น 2 ภาคเรียน และใน 1 ภาคเรียน มีระยะเวลา 
การจัดการศึกษา ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์ หรือเทียบเคียงได้ไม่น้อยกว่า 15 สัปดาห์  

2.2 หากไม่เป็นไปตามข้อ 2.1 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจะต้องแสดงรายละเอียด
เกี่ยวกับระบบการศึกษานั้นให้ชัดเจน ประกอบด้วย การแบ่งภาคเรียน ระยะเวลาการศึกษาในแต่ละภาคเรียน  
การคิดหน่วยกิตรายวิชา รวมทั้งการเทียบเคียงหน่วยกิตของระบบดังกล่าว รายวิชาภาคทฤษฎีและรายวิชา
ภาคปฏิบัติ การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือการฝึกอาชีพ หรือการฝึกภาคสนาม การทำโครงงาน  
พัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ หรือกิจกรรมการเรียนรู้อื่นใดที่สร้างการเรียนรู้ให้มีความสอดคล้องและเหมาะสม 
กับระบบการจัดการศึกษา โดยได้รับความเห็นชอบจากสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
 
3. การคิดหน่วยกิต 

ให้มีจำนวนหน่วยกิตรวมระหว่าง 80 - 90 หน่วยกิต การพัฒนาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง
มีวิธีการคิดหน่วยกิตของรายวิชา ดังนี้  

3.1 รายวิชาทฤษฎีท่ีใช้เวลาในการบรรยายหรืออภิปราย 15 ช่ัวโมงต่อภาคเรียน มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต   
3.2 รายวิชาปฏิบัติที่ใช้เวลาในการทดลองหรือฝึกปฏิบัติในห้องปฏิบัติการ 30 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 

มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 
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3.3 รายวิชาปฏิบัติที ่ใช้เวลาในการฝึกปฏิบัติในโรงฝึกงานหรือภาคสนาม 45 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 
มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

3.4 การฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 45 ชั่วโมงต่อภาคเรียนมีค่าเท่ากับ  
1 หน่วยกิต   

3.5 การฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 80 ชั่วโมง 
ต่อภาคเรียน มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต 

3.6 การทำโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ ที ่ใช ้เวลาไม่น ้อยกว่า 45 ชั ่วโมงต่อภาคเรียน 
มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต  

3.7 ก ิจกรรมการเร ียนร ู ้อ ื ่นใดท ี ่สร ้างการเร ียนร ู ้นอกเหนือจากร ูปแบบที ่กำหนดข้างต ้น  
การนับระยะเวลาในการทำกิจกรรมนั้นต่อภาคเรียนปกติให้มีค่าเท่ากับ 1 หน่วยกิต ให้เป็นไปตามที่สถาบัน 
การอาชีวศึกษาและสถานศึกษากำหนด โดยเทียบเคียงการคิดค่าหน่วยกิต ตามลักษณะและระยะเวลา 
ของกิจกรรม ตามข้อ 3.1 – 3.6 
 
4. โครงสร้างหลักสูตร 

โครงสร้างของหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 แบ่งเป็น 3 หมวดวิชา  
และกิจกรรมเสริมหลักสูตร  ดังนี้ 
     4.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 15  หน่วยกิต 
  4.1.1 กลุ ่มสมรรถนะภาษาและการสื ่อสาร ประกอบด้วย รายวิชาภาษาไทย และรายวิชา
ภาษาต่างประเทศ 

 4.1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา ประกอบด้วย รายวิชาวิทยาศาสตร์ และรายวิชา
คณิตศาสตร์ 
   4.1.3 กลุ ่มสมรรถนะทางสังคมและการดำรงชีว ิต  ประกอบด้วย รายวิชาสังคมศาสตร ์  
และรายวิชามนษุยศาสตร์ 
  การจัดวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สามารถทำได้ในลักษณะเป็นรายวิชาหรือลักษณะบูรณาการ 
ให้ครอบคลุมกลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา กลุ่มสมรรถนะ 
ทางสังคมและการดำรงชีวิต ในสัดส่วนที่เหมาะสมตามกลุ่มอาชีพและสาขาวิชา 
  4.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
   4.2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน ประกอบด้วย รายวิชาที่สนับสนุนงานอาชีพ และรายวิชา 
ที่เป็นพ้ืนฐานของงานอาชีพ 
   4.2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ประกอบด้วย  
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   1) รายวิชาชีพที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพ เรียงลำดับรายวิชาที่ต้องเรียนเพื่อสะท้อน
ความเป็นสาขาวิชา และรายวิชาที่สามารถเลือกเรียนตามลักษณะงานอาชีพเฉพาะของสาขาวิชา ตามเงื่อนไข  
ที่สาขาวิชากำหนด 
   2) รายวิชาโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพที่สอดคล้องกับสาขาวิชา จำนวน 4 หน่วยกิต  
  การจัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ เพื่อกำหนดให้เป็นสาขาวิชาใด ต้องมีจำนวนหน่วยกิต 
ของกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐานและกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ รวมไม่น้อยกว่า 30 หน่วยกิต 
 4.3 หมวดวิชาเลือกเสรี ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
พุทธศักราชเดียวกัน ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา รวมไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
 4.4 กิจกรรมเสริมหลักสูตร อย่างน้อยสัปดาห์ละ 2 ชั่วโมงทุกภาคเรียน หรือไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมง 
ต่อภาคเรียน กิจกรรมเสริมหลักสูตรนี้ไม่นับหน่วยกิต 
 
5. กิจกรรมเสริมหลักสูตร 

5.1 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาต้องส่งเสริมสนับสนุนให้มีการจัดกิจกรรมเพื่อส่งเสริม 
ให้เกิดการปลูกฝังคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม ระเบียบวินัย ปลูกฝังจิตสำนึกและจิตอาสาเสริมสร้าง  
การเป็นพลเมืองไทยและพลโลกในด้านการรักชาติ เทิดทูนพระมหากษัตริย์ ส่งเสริมการปกครองระบอบ
ประชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข ทะนุบำรุงศาสนา ศิลปะ วัฒนธรรม ภูมิปัญญาไทย  
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการกีฬาและนันทนาการ ส่งเสริมการดำรงตนตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ
พอเพียง โดยผู้เรียนทุกคนต้องเข้าร่วมกิจกรรมอย่างน้อย 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ทุกภาคเรียน หรือไม่น้อยกว่า 
30 ชั่วโมง ต่อภาคเรียน  

5.2 ผู ้เร ียนที ่อยู ่ในช่วงฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพหรือฝึกอาชีพในสถานประกอบการ  
ให้เข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตรของสถานประกอบการ 

5.3 ผู้เรียนภายใต้โครงการความร่วมมือต่าง ๆ ของสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา ให้เข้าร่วม
กิจกรรมเสริมหลักสูตร ภายใต้โครงการความร่วมมือของสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาน้ัน 

5.4 ผู ้เรียนที ่เป็นกลุ ่มเป้าหมายเฉพาะ ให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจัดกิจกรรม 
เสริมหลักสูตรที่เหมาะสมกับลักษณะของกลุ่มเป้าหมาย 

5.5 การประเมินผลกิจกรรมเสริมหลักสูตร ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการ  
จัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
 
6. การปรับพื้นฐานวิชาชีพ 

6.1 ผู้ที่ไม่มีพื้นฐานวิชาชีพในสาขาวิชาที่เข้าเรียน สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาต้องจัดให้
เรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพที่กำหนดไว้ในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง แต่ละประเภทวิชา 
สาขาวิชา เพื่อให้มีความรู้และทักษะพ้ืนฐานที่จำเป็นสำหรับการเรียนในสาขาวิชานั้น ดังนี้ 
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   6.1.1 ผู้เรียนที่สำเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า ผู้เรียนที่สำเร็จ
การศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) หรือเทียบเท่า ต่างประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ และสาขาวิชา  
ที่กำหนด  
   6.1.2 ผู้เข้าเรียนที่กำลังศึกษาอยู่ในระดับไม่ต่ำกว่าระดับมัธยมศึกษา ปีที่ 6 หรือเทียบเท่า 
หรือไม่ต ่ำกว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ ชั ้นปีที ่ 3 หรือเทียบเท่า ต่างประเภทวิชา กลุ ่มอาชีพ  
และสาขาวิชาที่กำหนด และยังไม่สำเร็จการศึกษา 
  6.2 การจัดการเรียนการสอนและการประเมินผลการเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ ให้เป็นไป 
ตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 

6.3 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาสามารถยกเว้นการเรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ 
ที่หลักสูตรกำหนดสำหรับผู้เรียนและผู้เข้าเรียนได้ ดังนี้ 
   6.3.1 ผู้ที่ได้เรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพที่กำหนดในสาขาวิชาของหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราชเดียวกัน และผลการประเมินผ่านตามเกณฑ์ที่กำหนด ให้สถานศึกษาหรือสถาบัน  
รับโอนผลการเรียนรายวิชานั้นได้ 
   6.3.2 ผู้ที่ได้เรียนรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพที่กำหนดในสาขาวิชาของหลักสูตรประกาศนียบัตร
วิชาชีพชั้นสูง ต่างพุทธศักราช หรือหลักสูตรอื่นซึ่งไม่ต่ำกว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ซึ่งเป็นรายวิชา
หรือกลุ่มวิชาที่มีจุดประสงค์ หรือสมรรถนะ หรือผลลัพธ์การเรียนรู้และเนื้อหาใกล้เคียงกันไม่ต่ำกว่าร้อยละ 75 
จำนวนหน่วยกิตไม่น้อยกว่าหน่วยกิตของรายวิชาปรับพื ้นฐานวิชาชีพที ่กำหนด และผลการประเมิน  
ผ่านตามเกณฑ์ที่กำหนด ให้สถานศึกษาหรือสถาบันดำเนินการเทียบโอนผลการเรียนรายวิชานั้นได้ 
   6.3.3 ผู้ที่มีความรู้และประสบการณ์ในงานอาชีพจากศึกษาด้วยตนเอง หรือทำงานในอาชีพนั้น
อยู่แล้ว หรือจากการฝึกอบรม สัมมนา ประชุมเชิงปฏิบัติการ หรือจากการวิจัยและนวัตกรรม หรือมีสมรรถนะ
ตามมาตรฐานอาชีพ กรอบคุณวุฒิแห่งชาติและกรอบคุณวุฒิอ้างอิงอาเซียน มาตรฐานอาชีพระดับสากล  
หรือมีความรู้ในรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพที่กำหนดมาก่อนเข้าเรียน หรือเข้าเรียนแล้ว แต่ได้เรียนหรือฝึก
ปฏิบัติในสถานประกอบการ สามารถขอประเมินเทียบโอนความรู้และประสบการณ์เพื่อยกเว้นการเรียน
รายวิชาได้   

ทั้งนี ้ให้เป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียน
ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง และตามหลักเกณฑ์และวิธีการเทียบโอนความรู้และประสบการณ์
รายวิชาที่คณะกรรมการการอาชีวศึกษากำหนด 
 
7. การจัดแผนการเรียน 
  การจ ัดแผนการเร ียนเป ็นการกำหนดรายว ิชาตามโครงสร ้างหล ักส ูตรในแต ่ละภาคเร ียน  
ขึ้นอยู่กับลักษณะหรือกระบวนการจัดการเรียนรู้ของแต่ละสาขาวิชา โดยจัดอัตราส่วนการเรียนรู้ภาคทฤษฎี  
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ต่อภาคปฏิบัติในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ประมาณ 40 : 60 และพิจารณาจากผลลัพธ์การเรียนรู้รายปี 
ที่กำหนดไว้ในหลักสูตร ดังนี้ 
  7.1 ให้จัดแผนการเรียนสำหรับการลงทะเบียนเรียน ดังนี้ 
   7.1.1 การลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนปกติสำหรับการเรียนแบบเต็มเวลา ลงได้ไม่เกิน  
22 หน่วยกิต 
   7.1.2 การลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนปกติสำหรับการเรียนแบบไม่เต็มเวลา ลงได้ไม่เกิน 
9 หน่วยกิต 
   7.1.3 การลงทะเบียนเรียนภาคเรียนฤดูร้อน ลงได้ไม่เกิน 9 หน่วยกิต 
 เวลาที่ใช้ในการจัดการเรียนรู้ไม่เกิน 35 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ การจัดฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ
และการจัดฝึกอาชีพในสถานประกอบการ ให้เป็นไปตามข้อตกลงร่วมกับสถานประกอบการ 
  7.2 จัดรายวิชาในแต่ละภาคเรียนโดยคำนึงถึงผลลัพธ์การเรียนรู้รายปีที่กำหนดไว้ในหลักสูตร รายวิชา
ที่ต้องเรียนตามลำดับก่อนและหลัง ความง่ายและยาก ความต่อเนื่องและความเชื่อมโยงสัมพันธ์กันของรายวิชา 
รวมทั ้งรายวิชาที ่สามารถบูรณาการจัดการเรียนรู ้ร่วมกันในลักษณะของงาน โครงงานและหรือชิ ้นงาน 
ในแต่ละภาคเรียน 
  7.3 จัดรายวิชาในแผนการเรียนให้ครบถ้วนทุกหมวดวิชาตามโครงสร้างหลักสูตรและเงื ่อนไข 
ที่สาขาวิชากำหนด 
  7.4 จัดรายวิชาในหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง โดยคำนึงถึงการนำไปประยุกต์ใช้และบูรณาการ  
กับกลุ่มรายวิชาชีพในสาขาวิชา โดยควรจัดกระจายทุกภาคเรียน 

7.5 จัดรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน ดังนี้ 
   7.5.1 รายวิชาที่เป็นพื้นฐานของการเรียนวิชาชีพ ควรจัดให้เรียนก่อนเพื่อเป็นการฝึกทักษะ
พื้นฐานให้มีความพร้อมก่อนการเรียนรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ การฝึกประสบการณ์สมรรถนะ
วิชาชีพ หรือการฝึกอาชีพในสถานประกอบการ 
   7.5.2 รายวิชาที่สนับสนุนงานอาชีพให้จัดตามความเหมาะสม โดยคำนึงถึงพื ้นฐานความรู้  
ที่ควรมีก่อน-หลัง และความเชื่อมโยงสอดคล้องกับรายวิชาชีพที่เก่ียวข้อง 
  7.6 จัดรายวิชาในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ควรจัดให้เรียนรายวิชาบังคับตามที่สาขาวิชากำหนด
ก่อนรายวิชาเลือก โดยคำนึงถึงรายวิชาที่สามารถบูรณาการการจัดการเรียนรู้ในลักษณะงาน โครงงาน  
และหรือชิ้นงานในแต่ละภาคเรียน 
  7.7 จัดรายวิชาโครงงานพัฒนาสมรรถนะวิชาชีพ รวมจำนวน 4 หน่วยกิต โดยขึ้นอยู่กับลักษณะ 
และขนาดของโครงงาน ดังนี้ 
   7.7.1 รายวิชาโครงงาน 4 หน่วยกิต (12 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 180 ชั่วโมงต่อภาคเรียน)  
ให้จัดในภาคเรียนที่ 3 หรือภาคเรียนที่ 4 ครั้งเดียว โดยจัดให้มีชั่วโมงเรียน 4 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ 
   7.7.2 รายวิชาโครงงาน 2 หน่วยกิต (6 ชั ่วโมงต่อสัปดาห์ หรือ 90 ชั ่วโมงต่อภาคเรียน)  
ให้จัดในภาคเรียนท่ี 3 และหรือภาคเรียนท่ี 4 รวมจำนวน 4 หน่วยกิต โดยจัดให้มีช่ัวโมงเรียน 2 ช่ัวโมงต่อสัปดาห์ 
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 7.7.3 การจัดรายวิชาโครงงานในภาคเรียนที ่ม ีการฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาช ีพ  
หรือฝึกอาชีพในสถานประกอบการก็สามารถดำเนินการได้ โดยให้เป็นไปตามข้อตกลงร่วมกันระหว่าง  
สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษากับสถานประกอบการ 

7.8 จัดฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพในสถานประกอบการ ไม่น้อยกว่า 1 ภาคเรียนปกติ 
ให้จัดในภาคเรียนที่ 3 หรือภาคเรียนที่ 4 โดยดำเนินการดังนี้ 

 7.8.1 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการพิจารณาจัดรายวิชา 
ในหมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพหรือรายวิชาที่สอดคล้องกับลักษณะงานของสถานประกอบการเพื่อนำไปเรียนรู้
และฝึกปฏิบัติ โดยกำหนดเวลาในการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติตามที่หลักสูตรรายวิชากำหนด 

 7.8 .2 สถาบ ันการอาช ี วศ ึกษาและสถานศ ึกษาร ่ วมก ับสถานประกอบการจ ั ดทำ  
แผนฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ แผนการนิเทศ แผนการสอนเสริมและแนวทางการวัดประเมินผล
รายวิชา เพื ่อใช้ในการดำเนินการจัดการเรียนรู ้และฝึกปฏิบัติ ว ัดประเมินผลและตัดสินผลการเรียน 
ร่วมกันระหว่างครูผู้สอนรายวิชาและครูฝึก 

 7.8.3 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการสามารถพัฒนารายวิชา 
ที่สอดคล้องกับลักษณะงานของสถานประกอบการและรายวิชาฝึกงานเพ่ิมเติมได้ ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 12 

7.9 จัดรายวิชาในหมวดวิชาเลือกเสรีให้ผู ้ เร ียนได้เลือกเรียนตามความถนัดและความสนใจ  
โดยเปิดโอกาสให้ผู้เรียนเลือกเรียนรายวิชาใด ๆ จากทุกหมวดวิชาในหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ
ชั้นสูง พุทธศักราชเดียวกัน ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา ยกเว้นรายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพที่สาขาวิชา
กำหนด 

7.10 จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตรในแต่ละภาคเรียน อย่างน้อย 2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์ หรือไม่น้อยกว่า  
30 ชั่วโมงต่อภาคเรียน 

ทั้งนี้ หากสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษามีเหตุผลและความจ าเป็นในการจัดแผนการเรียน 
ที่แตกต่างไปจากเกณฑ์ข้างต้น อาจท าได้แต่ต้องไม่กระทบต่อมาตรฐานและคุณภาพการศึกษา โดยให้คำนึงถึง
ความสมดุลของจำนวนหน่วยกิตและชั่วโมงรวม ตามแผนการเรียนของสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา
เป็นสำคัญ ทั้งนี้ ต้องได้รับอนุญาตจากหัวหน้าสถานศึกษา 
 
8. การจัดการศึกษาระบบทวิภาคี 

จัดฝึกอาชีพในการศึกษาระบบทวิภาคี ไม่น ้อยกว่า 2 ภาคเรียนปกติ หรือ 1 ปีการศึกษา  
ตามข้อตกลงระหว่างสถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการ โดยดำเนินการดังนี้ 

8 .1  ให้ จั ดฝึ กอาชีพในสถานประกอบการแทนการฝึ กประสบการณ์สมรรถนะ วิชาชีพ 
โดยกำหนดเวลาในการเรียนรู้และฝึกปฏิบัติตามที่หลักสูตรรายวิชากำหนด 

8.2 จ ัดรายว ิชาในหมวดว ิชาสมรรถนะว ิชาช ีพหร ือรายว ิชาท ี ่สอดคล ้องก ับล ักษณะงาน 
ของสถานประกอบการเพ่ือนำไปเรียนรู้และฝึกปฏิบัติ 
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8.3 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการจัดทำแผนฝึกอาชีพ แผนการ
นิเทศ แผนการสอนเสริม และแนวทางการวัดประเมินผลรายวิชา 

8.4 สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาร่วมกับสถานประกอบการสามารถพัฒนารายวิชาที ่
สอดคล้องกับลักษณะงานของสถานประกอบการเพ่ิมเติมได้ ตามหลักเกณฑ์ในข้อ 12 
 ท้ังน้ี ให้เป็นไปตามมาตรฐานการจัดการอาชีวศึกษาระบบทวิภาคี ท่ีคณะกรรมการการอาชีวศึกษากำหนด 
 
9. การเข้าเรียน 

9.1 ผู้เรียนต้องสำเร็จการศึกษาไม่ต่ำกว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพหรือเทียบเท่า หรือระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลาย หรือเทียบเท่า 

9.2 ผู้ที่ยังไม่สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นปีที่ 3 หรือเทียบเท่า หรือไม่ต่ำกว่าระดับ
มัธยมศึกษาชั้นปีที่ 6 หรือเทียบเท่า ให้อยู่ในสถานะผู้เข้าเรียน 
 
10. การประเมินผลการเรียน 
  การประเมินผลการเรียนเน้นการประเมินผลตามสภาพจริงและเป็นไปตามระเบียบกระทรวงศึกษาธิการ
ว่าด้วยการจัดการศึกษาและการประเมินผลการเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง 
 
11. การส าเร็จการศึกษาตามหลักสูตร 
 11.1  ต้องสำเร็จการศึกษาไม่ต่ำกว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ หรือเทียบเท่า หรือระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 
  กรณีผ ู ้ เข ้าเร ียนต ้องนำผลการสำเร ็จการศ ึกษาไม ่ต ่ำกว ่า ระด ับประกาศน ียบ ัตรว ิชาช ีพ  
หรือเทียบเท่า หรือระดับมัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่ามาแสดง เพื ่อขึ ้นทะเบียนเป็นนักศึกษา 
ของสถานศึกษาก่อนสำเร็จการศึกษา อย่างน้อย 1 ภาคเรียน 
 11.2  ได้จำนวนหน่วยกิตสะสมครบถ้วนตามโครงสร้างท่ีกำหนดไว้ในหลักสูตรแต่ละประเภทวิชา กลุ่มอาชีพ 
และสาขาวิชา และตามแผนการเรียนที่สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษากำหนด หรือแผนการเรียน
รายบุคคลทีส่ถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษากำหนด 
 11.3  ได้ค่าระดับคะแนนเฉลี่ยสะสมไม่ต่ำกว่า 2.00 จากระบบ 4 ระดับคะแนน  
 11.4  ผ่านเกณฑ์การประเมินมาตรฐานวิชาชีพหรือผ่านเกณฑ์การประเมินตามมาตรฐานอื ่น  
ที่สอดคล้องกับมาตรฐานอาชีพขององค์กรรับรองในประเทศหรือสากล 
  11.5 ได้เข้าร ่วมปฏิบัต ิก ิจกรรมเสริมหลักสูตรตามแผนการเร ี ยนที ่สถาบันการอาชีวศ ึกษา 
และสถานศึกษากำหนดและ “ผ่าน” ทุกภาคเรียน  
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12. การพัฒนารายวิชาในหลักสูตร  
 12.1  สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาสามารถพัฒนารายวิชาเพ่ิมเติมได้ตามเงื่อนไขท่ีหลักสูตร
กำหนด โดยต้องพัฒนาร่วมกับสถานประกอบการ องค์กรวิชาชีพ ภาคีเครือข่ายที่เก่ียวข้อง  
 12.2  การพัฒนารายวิชาเพิ ่มเติมต้องสอดคล้องกับมาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ และจุดประสงค์
สาขาวิชา โดยดำเนินการดังนี้ 
   12.2.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง สามารถพัฒนารายวิชาเพิ่มเติมในแต่ละกลุ่มสมรรถนะ  
เพ่ือเลือกเรียนนอกเหนือจากรายวิชาที่กำหนดให้เป็นวิชาบังคับได้ โดยสามารถพัฒนาเป็นรายวิชาหรือลักษณะ
บูรณาการผสมผสานเนื้อหาวิชาที่ครอบคลุมสาระตามมาตรฐานของหมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง การกำหนด
รหัสวิชา จำนวนหน่วยกิต และจำนวนชั่วโมงเรียนให้เป็นไปตามท่ีหลักสูตรกำหนด 
   12.2.2 หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ สามารถพัฒนารายวิชาเพิ่มเติมในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพ
เฉพาะได้ ตามความต้องการของสถานประกอบการหรือยุทธศาสตร์ของภูมิภาคเพื่อเพิ่มขีดความสามารถ  
ในการแข่งขันของประเทศ การกำหนดรหัสวิชา จำนวนหน่วยกิต และจำนวนชั ่วโมงเรียนให้เป็นไป 
ตามท่ีหลักสูตรกำหนด 
  12.2.3 การพัฒนารายวิชาฝึกงานเพื่อนำไปฝึกประสบการณ์สมรรถนะวิชาชีพ ให้นับจำนวน
ชั่วโมง ตามหลักเกณฑ์ข้อ 3.5 และกำหนดรหัสวิชาตามเงื่อนไขที่ระบุไว้ในกลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

 
13. การพัฒนา ปรับปรุง อนุมัติ และประกาศใช้หลักสูตร 
  13.1  สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาสามารถพัฒนาหรือปรับปรุงรายวิชาเพิ ่มเต ิม  
ได้ตามเงื่อนไขของหลักสูตร โดยต้องรายงานให้สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบก่อนจัดการเรียน
การสอนในรายวิชานั้น ทั้งนี้ สถานศึกษาในสังกัดสถาบันให้นำเสนอสภาสถาบันพิจารณาให้ความเห็นชอบก่อน 
  13.2  ให้สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษาจัดให้มีการประเมินและรายงานผลการใช้หลักสูตร  
ให้สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษาทราบ เพื ่อนำไปสู ่การพัฒนาหลักสูตรหรือการปรับปรุงหลักสูตร 
อย่างต่อเน่ืองหรืออย่างน้อยทุก 5 ปี  
  13.3  การอนุมัติหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ให้ดำเนินการดังนี้ 
   13.3.1 หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง และกลุ ่มสมรรถนะวิชาชีพพื ้นฐาน ให้เป็นหน้าที ่  
ของสำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา โดยความเห็นชอบของคณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
   13.3.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ และหมวดวิชาเลือกเสรี ให้เป็นหน้าที่ของสถานศึกษา  
โดยความเห็นชอบของหน่วยงานที่กำกับดูแลด้านหลักสูตร และเสนอต่อคณะกรรมการการอาชีวศึกษา  
เพ่ือพิจารณาอนุมัต ิ
 13.4  การประกาศใช ้หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช ั ้นสูง ให ้ทำเป ็นประกาศสำนักงาน
คณะกรรมการการอาชีวศึกษา 
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14. การประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน 
การประกันคุณภาพของหลักสูตรและการจัดการเรียนการสอน ให้สำนักงานคณะกรรมการการ

อาชีวศึกษา สถาบันการอาชีวศึกษาและสถานศึกษา กำหนดระบบการประกันคุณภาพของหลักสูตรและการ
จัดการเรียนการสอนในสาขาวิชาที่เปิดสอน โดยมีองค์ประกอบในการประกันคุณภาพอย่างน้อย 4 ด้าน ดังนี้ 

14.1 หลักสูตรที่ยึดโยงกับมาตรฐานอาชีพ 
14.2 ครู ทรัพยากรและการสนับสนุน 
14.3 วิธีการจัดการเรียนรู้ การวัดและประเมินผล 
14.4 ผู้สำเร็จการศึกษา 

     ในกรณีสถาบ ันการอาช ีวศ ึกษาและสถานศ ึกษา ใดจ ัดการศ ึกษาไม ่ เป ็นไปตามข ้างต ้น  
หรือจัดให้ผู้เรียนได้รับการศึกษาอย่างไม่มีคุณภาพ สถานศึกษาต้องรับผิดชอบในผลแห่งความเสียหายที่เกิด
ขึ้นกับผู้เรียนตามพระราชบัญญัติความรับผิดทางละเมิดของเจ้าหน้าที่ พ.ศ. 2539 และตามกฎหมายอื่น  
ที่เก่ียวข้อง 
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การก าหนดรหัสวิชาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
 

 

                                                                2567 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

สาขาวิชา 

ท–ป–น 

11  กลุ มสมรรถนะภาษาและการสือ่สาร (ภาษาไทย) 
12  กลุ มสมรรถนะภาษาและการสือ่สาร (ภาษาต างประเทศ) 
13  กลุ มสมรรถนะการคิดและการแก ป ญหา (วิทยาศาสตร ) 
14  กลุ มสมรรถนะการคิดและการแก ป ญหา (คณิตศาสตร ) 
15  กลุ มสมรรถนะทางสังคมและการดำรงชีวิต (สังคมศาสตร ) 
16  กลุ มสมรรถนะทางสังคมและการดำรงชีวิต (มนุษยศาสตร ) 
20  กลุ มกิจกรรมเสริมหลกัสูตร 

01 ประเภทวิชาอุตสาหกรรม 
02 ประเภทวิชาบริหารธุรกิจ 
04 ประเภทวิชาคหกรรม 
07 ประเภทวิชาอุตสากรรมท องเที่ยว 
13 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมสุขภาพและความงาม 
14  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมโลจิสติกส  

ชื อวิชา 

ล ดับที วิชา    01-99 

กลุ่มสมรร นะ กลุ่มวชิา สาขาวชิา วิชาเรียนร่วม 

1 2 3 4 5 - 6 7 8 9 
 

หมวดวชิาสมรร นะแกนกลาง 
      0 0 
 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรร นะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

10  กลุ มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน (วิชาเรยีนร วมหลักสูตร) 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรร นะวิชาชีพพ้ืนฐาน 

10  กลุ มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน (วิชาเรยีนร วมประเภทวชิา) 

00  วิชาปรับพ้ืนฐานวชิาชีพสาขาวิชา (ปวส.) 
10  กลุ มสมรรถนะวิชาชีพพืน้ฐาน 
20  กลุ มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 

หมวดวชิาสมรร นะวิชาชีพ 

3  หลักสูตรประกาศนยีบัตรวชิาชีพชั้นสูง  ปวส. 

15  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมอาหาร 
16  ประเภทวิชาศิลปกรรมและเศรษฐกจิสร างสรรค  
17  ประเภทวิชาเกษตรกรรมและประมง 
18  ประเภทวิชาแ ชั่นและสิ่งทอ 
19  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมดิจิทัลและเทคโนโลยีสารสนเทศ 
20  ประเภทวิชาอุตสาหกรรมบันเทิง 

ระดับหลักสูตร 

  0 0 0 1 
 
  X X 0 0 
 
  X X X X 

 

ประเภทวิชา 

00 วิชาเรียนร่วม 

(-)  รายวิชาพฒันาโดยส วนกลาง   (*)   รายวิชาพัฒนาโดยสถานศึกษา 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 

กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

ขอบเขตสาขาวิชา 
 

 หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ประเภทวิชาอุตสากรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพ การโรงแรม สาขาวิชา  
การโรงแรม จัดอยู่ในสาขาวิชาชีพ  (Occupational) การโรงแรม ระดับคุณวุฒิวิชาชีพ ระดับ 5 โดยมีขอบเขต
สาขาว ิชา (Areas of activity and working conditions) ค ือ พน ักงานบร ิการส ่วนหน้าของโรงแรม 
อาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม อาชีพแม่บ้านในโรงแรม และอาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก  
 เป็นผู้ที่มีความรู้ ทักษะและประสบการณ์ในงานอาชีพขั้นสูง ในการเป็นผู้ประกอบการ การตลาด 
การบริหารงาน บริหารทรัพยากรบุคคลอย่างมีคุณภาพ การประยุกต์ใช้กฎหมาย จรรยาบรรณ เทคโนโลยีดิจิทัล 
ในงานอาชีพอุตสาหกรรมท่องเที ่ยวและบริการ ใช้ทักษะการสื ่อสารภาษาต่างประเทศ การนำเสนอ 
อย่างสร้างสรรค์ การจัดการและแก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้ง มีปฏิสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้า หัวหน้างาน 
เพื่อนร่วมงานในงานอาชีพ ทักษะด้านสุขภาวะและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน สามารถประยุกต์ใช้ 
กับการปฏิบัติงานและนำไปประกอบอาชีพได้อย่างเหมาะสมให้สอดคล้องกับกลุ่มอาชีพพนักงานบริการส่วน
หน้าของโรงแรม พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม แม่บ้านในโรงแรม ผู้ปรุงอาหารตะวันตก  มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ รวมถึงมีคุณธรรม จริยธรรม และเจตคติท่ีดี มีความม่ันใจและภูมิใจในวิชาชีพ 
 ผู้สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที ่ยว  
กลุ่มอาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม แม่บ้านในโรงแรม  
ผู ้ปร ุงอาหารตะวันตก สามารถประกอบอาชีพในตำแหน่งงานที ่เก ี ่ยวข้องกับสาขาวิชาชีพ ( career) 
ได้แก่ พนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม พนักงานบริการอาหารและเครื ่องดื ่ม แม่บ้านในโรงแรม  
และผู้ปรุงอาหารตะวันตก 
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มาตรฐานการศึกษาวิชาชีพ 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 

กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

ผลลัพธ์การเรียนรู ้ของผู ้สำเร็จการศึกษาระดับคุณวุฒิการศึกษาประกาศนียบัตรวิชาชีพชั ้นสูง 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม ประกอบด้วย 
 

1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 

 1.1 ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์และคุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
ได้แก่ ความเสียสละ ความซื่อสัตย์สุจริต ความกตัญญูกตเวที ความอดกลั้น การละเว้นสิ่งเสพติดและการพนัน 
การมีจิตสำนึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและสังคม ภูมิใจและรักษาเอกลักษณ์ของชาติไทย เคารพกฎหมาย 
เคารพสิทธิของผู ้อ ื ่น ประพฤติปฏิบัต ิตามบทบาทหน้าที ่ของตนเองตามระบอบประชาธิปไตยอันมี
พระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข มีจิตสาธารณะ และจิตสานึกรักษ์สิ่งแวดล้อม ความมีวินัย ความรับผิดชอบ 
ความรักสามัคคี มีมนุษยสัมพันธ์ ความเชื่อมั่นในตนเอง สนใจใฝ่รู้ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน ประหยัด 
อดทน พึ่งตนเองต่อต้านความรุนแรงและการทุจริต ปฏิบัติตนและปฏิบัติงานโดยคำนึงถึงหลักปรัชญาของ
เศรษฐกิจพอเพียง ความปลอดภัย อาชีวอนามัย การอนุรักษ์พลังงานและสิ่งแวดล้อม 
 1.2 ลักษณะบุคคลในสาขาวิชา  ได ้แก ่ ผ ู ้ปฏ ิบ ัต ิงานบริการจะต้องเป ็นผ ู ้ท ี ่ม ีความร ู ้  ม ีท ักษะ 
และประสบการณ์ในงานอาชีพขั้นสูง ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐานวิชาชีพการโรงแรม มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ 
ประยุกต์ใช้กับการปฏิบัติงาน สามารถเลือกวิถีการดำรงชีวิตและประกอบอาชีพได้อย่างเหมาะสม มีทักษะการ
สื่อสารภาษาไทย ภาษาต่างประเทศ ทักษะเกี่ยวกับเทคโนโลยีสารสนเทศและเทคโนโลยีดิจิทัลขั้นสูง มีทักษะ
การเรียนรู้ตลอดชีวิต มีการคิด วิเคราะห์และการแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ มีทัศนคติเชิงบวกในการปฏิบัติงาน 
มีทักษะในการสื่อสารภายในองค์กร มีภาวะความเป็นผู้นำ ตลอดจนมีคุณธรรม จริยธรรมและเจตคติที่ดีต่อ
วิชาชีพ มีความม่ันใจและภาคภูมิใจในวิชาชีพ  

ด้านสมรรถนะแกนกลาง 
 2.1 ด้านความรู้  

2.1.1 หลักการใช้ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ือการสื่อสาร 
2.1.2 หลักการใช้เหตุผล การคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาและการจัดการ 
2.1.3 หลักการดำรงตน การปรับตัว อยู่ร่วมกับผู้อ่ืนในสังคมและการดำเนินชีวิตในสังคมสมัยใหม่ 
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 2.2 ด้านทักษะ  
2.2.1 ทักษะการสื่อสารและการเรียนรู้โดยใช้ภาษาและเทคโนโลยีสารสนเทศ 

  2.2.2 ทักษะการคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหาและการจัดการ โดยใช้หลักการและกระบวนการทาง
วิทยาศาสตร์และคณิตศาสตร์ 

  2.2.3 ทักษะทางสังคมและการดำรงชีวิตตามหลักศาสนา วัฒนธรรมและความเป็นพลเมืองและ
หลักการพัฒนาบุคลิกภาพและสุขอนามัย 
 2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 

  2.3.1 สื่อสารโดยใช้ภาษาไทย ภาษาต่างประเทศและเทคโนโลยีสารสนเทศและเทคโนโลยีดิจิทัล  
ในชีวิตประจำวันและในงานอาชีพ 

2.3.2 แก้ไขปัญหาและพัฒนางานอาชีพโดยใช้หลักการและกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และ
คณิตศาสตร์ 

  2.3.3 พัฒนาบุคลิกภาพ สุขอนามัยและคุณลักษณะเหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพและการอยู ่
ร่วมกับผู้อ่ืน ปฏิบัติตนตามหลักศาสนา วัฒนธรรม ค่านิยม คุณธรรม จริยธรรมทางสังคมและสิทธิหน้าท่ีพลเมือง 
 

2. ด้านสมรรถนะวิชาชีพ 
 3.1 ด้านสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 
 3.1.1 ด้านความรู้  
 3.1.1.1 หลักทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใตขอบเขตงานอาชีพ 
 3.1.1.2หลักการด้านกำหนดกฎหมายที่เก่ียวข้องกับการงานอาชีพ 
 3.1.1.3 หลักการใช้เทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือการเรียนรู้และพัฒนางานอาชีพ 
 3.1.1.4 หลักการดำเนินงานอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและบริการ 
 3.1.1.5 หลักการวางแผนและการจัดการองค์การและการบริหารคุณภาพ 
 3.1.1.6 หลักการการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ  
3.1.2 ด้านทักษะ 
 3.1.2.1 ทักษะการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อการเรียนรู้และพัฒนางานอาชีพ 
 3.1.2.2 ปฏิบัติงานตามระเบียบข้อบังคับ กฎหมายที่เกี่ยวข้องในงานอาชีพ 
 3.1.2.3 ทักษะการวางแผนการดำเนินธุรกิจ การบริหารงานคุณภาพและการเป็นผู้ประกอบการ
ในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและบริการ 
 3.1.2.4 ทักษะการคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหา 
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3.1.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 
 3.1.3.1 บริหารจัดการประสานงานและประเมินผลการปฏิบัติงานอาชีพ 
 3.1.3.2 ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัล เพ่ือพัฒนาและสนับสนุนงานอาชีพ  
 3.1.3.3 แก้ไขปัญหาและพัฒนางานอาชีพโดยใช้หลักการบริหารคุณภาพ 
 3.1.3.4 ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาที่ไม่คุ้นเคยหรือซับซ้อนและเป็นนามธรรมในงาน
อาชีพ อุตสาหกรรมท่องเที่ยวที่ไม่อยู่ภายใต้การควบคุมในบางเรื่อง 
 3.1.3.5 บริหารจัดการ ประสานงาน และประเมินผลการปฏิบัติงานอาชีพ 

 3.2 ด้านสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
 3.2.1 ด้านความรู้  

 3.2.1.1 หลักทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใต้ขอบเขตของงานการโรงแรม 
 3.2.1.2 หลักการคิดวิเคราะห์ ตัดสินใจ วางแผนและแก้ไขปัญหาในการปฏิบัติงานโรงแรม 
 3.2.1.3 หลักการประสานงาน ประเมินผลการปฏิบัติงานและบริหารจัดการงานโรงแรม 
 3.2.1.4 หลักการใช้งานเทคโนโลยีสารสนเทศและเทคโนโลยีดิจิทัลในงานโรงแรม 
 3.2.1.5 หลักการสื่อสาร การตัดสินใจ การวางแผนและการแก้ไขปัญหาที่เกิดขึ ้นจากการ
ปฏิบัติงานโรงแรม 
 3.2.2 ด้านทักษะ  
 3.2.2.1 ทักษะการเลือกและประยุกต์ใช้เครื่องมือ วัสดุอุปกรณ์ในการปฏิบัตงานโรงแรม 
 3.2.2.2 ทักษะการคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหาในการปฏิบัติงานโรงแรม 
 3.2.2.3 ทักษะการวางแผน การบริหารจัดการ การติดต่อประสานงานและการประเมินผลการ
ปฏิบัติงานโรงแรม 
 3.2.2.4 ทักษะในการสื ่อสารและการมีปฏิสัมพันธ์กับลูกค้า ผู ้บริหาร เพื ่อนร่วมงานและ
ผู้ใต้บังคับบัญชาในโรงแรม 
 3.2.2.5 ทักษะในการปฏิบัติงานทุกส่วนงานในโรงแรม 
 3.2.3 ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ 
 3.2.3.1 วางแผนดำเนินงานตามหลักการและกระบวนการ โดยคำนึงถึงการบริหารคุณภาพงาน 
การอนุรักษ์พลังงาน ทรัพยากรและสิ่งแวดล้อม หลักอาชีวอนามัยและความปลอดภัย และกฎหมายที่เก่ียวข้อง
กับโรงแรม 
 3.2.3.2 การปฏิบัตงานด้านการโรงแรมตามหลักการและแบบแผนที่กำหนดโดยใช้/เลือกใช้/
ปรับใช้กระบวนการปฏิบัติงานได้อย่างเหมาะสม 
 3.2.3.3 บริหารจัดการ ประสานงานและประเมินผลการปฏิบัติงานด้านการโรงแรมได้ตรงตามมาตรฐาน 
 3.2.3.4 ประยุกต์ใช้ความรู้ ทักษะทางวิชาชีพ เทคโนโลยีสารสนเทศและเทคโนโลยีดิจิทัล การ
สื่อสารในการแก้ปัญหาและการปฏิบัติงานโรงแรมทั้ง 4 ส่วนที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
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ผลลัพธ์การเรียนรู้รายปี ของผู้เรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาอุตสาหกรรม
ท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชา การโรงแรม  ประกอบด้วย 
 

ชั้นปีที่ 1 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
 ประพฤติปฏิบัติตนตามบทบาทหน้าที่ของตนเอง มีจิตสาธารณะ จิตสำนึกรักสิ่งแวดล้อม ความ
รับผิดชอบ ความมีระเบียบวินัย ความรักสามัคคี มีมนุษยสัมพันธ์ การมีจิตสำนึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและ
สังคม โดยคำนึงถึงหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ความปลอดภัยและอาชีวอนามัย  
 2. ด้านความรู้ 
 ความรู้ทางทฤษฎีและเทคนิคที่ครอบคลุมขอบเขตของงานอาชีพและความรู้ภาษาอังกฤษและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ และการสื่อสารในระดับที่เชื่อมโยงกับการทำงาน 
 3. ด้านทักษะ  
. ทักษะในการปรับใช้ (Adapting) กระบวนการปฏิบัติงานให้เหมาะสม และความปลอดภัยที่เชื่อมโยง
กันในการทำงานที่หลากหลาย 
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ  
 ความสามารถในการปฏิบัติงานตามแบบแผน และสามารถปรับตัวกับการเปลี่ยนแปลง (Change) 
ความสามารถในการแก้ปัญหาด้วยตนเอง และประสานงานเพ่ือแก้ปัญหาที่ไม่คุ้นเคย (Unfamiliar Issues) 
 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ  
 เป็นบุคคลที่มีความรู้และเทคนิคที่ครอบคลุมของงานงานอาชีพ ทักษะในการปรับใช้ กระบวนการคิด
เชือ่มโยงกันและปฏิบัติที่หลากหลาย สอดคล้องกับมาตรฐานกลุ่มอาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม  
กลุ่มอาชีพพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื ่ม กลุ่มอาชีพแม่บ้านโรงแรม และกลุ่มอาชีพผู้ปรุงอาหาร
ตะวันตก 
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ชั้นปีที่ 2 
 1. ด้านคุณธรรม จริยธรรม คุณลักษณะที่พึงประสงค์ คุณลักษณะตามบรรทัดฐานที่ดีของสังคม 
และลักษณะบุคคล 
 ประพฤติปฏิบัติตนตามบทบาทหน้าที่ของตนเอง มีจิตสาธารณะ จิตสำนึกรักสิ่งแวดล้อม ความ
รับผิดชอบ ความมีระเบียบวินัย ความรักสามัคคี มีมนุษยสัมพันธ์ การมีจิตสำนึกและเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพและ
สังคม โดยคำนึงถึงหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ความปลอดภัยและอาชีวอนามัย 
 2. ด้านความรู้ 
 ความรู้ทางทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึกภายใต้ขอบเขตของงานอาชีพ 
  
 3. ด้านทักษะ  
 ทักษะในการคิดวิเคราะห์ และการแก้ปัญหาและทักษะในการวางแผน การบริหารจัดการ การ
ประสานงานและการประเมินผลในการปฏิบัติงาน 
 4. ด้านความสามารถในการประยุกต์ใช้และความรับผิดชอบ  
 ความสามารถในการปฏิบัติงานภายใต้ความเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา ความสามารถในการประเมินผล
การปฏิบัติงานด้วยตนเอง เพื่อแก้ปัญหาที่ซับซ้อนและเป็นนามธรรม (Abstract Issues) เป็นบางครั้ง 
 ภาพความส าเร็จรายปีของโลกอาชีพ  
 เป็นบุคคลที่มีความรู้ทางทฤษฎีและเทคนิคเชิงลึก ทักษะในการคิดวิเคราะห์ และการแก้ปัญหา ทักษะ
ในการวางแผน การบริหารจัดการ การประสานงานและการประเมินผลในการปฏิบัติงาน กระบวนการคิดและ
ปฏิบัติที ่หลากหลาย สอดคล้องกับมาตรฐานกลุ่มอาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม กลุ่มอาชีพ
พนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม กลุ่มอาชีพแม่บ้านโรงแรม และกลุ่มอาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก 
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จุดประสงคส์าขาวิชา 

 1. เพ่ือให้สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะด้านภาษาและการสื่อสาร ทักษะการคิดและการแก้ปัญหา 
ทักษะทางสังคมและการดำรงชีวิตในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
 2. เพื่อให้มีความเข้าใจและสามารถประยุกต์ใช้หลักการบริหารและจัดการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ เทคโนโลยีดิจิทัลและหลักการงานอาชีพที่สัมพันธ์เกี่ยวข้องกับการพัฒนาวิชาชีพการโรงแรมให้ทัน
ต่อการเปลี่ยนแปลงและความก้าวหน้าของเศรษฐกิจ สังคมและเทคโนโลยี 
 3. เพ่ือให้มีความเข้าใจในหลักการและกระบวนการทำงานในกลุ่มงานพ้ืนฐานด้านการโรงแรม 
 4. เพ่ือให้สามารถประยุกตใช้ความรู้และทักษะทางเทคโนโลยีด้านการโรงแรม ในการพัฒนาตนเองและวิชาชีพ 
 5. เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานวิเคราะห์ แก้ปัญหา สร้างสรรค์และนำเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนางาน
ด้านการโรงแรม 
 6. เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานโรงแรมในสถานประกอบการและประกอบอาชีพอิสระ รวมทั้งการใช้
ความรู้ และทักษะเป็นพื้นฐานในการศึกษาต่อในระดับสูงขึ้นได้ 
 7. เพื่อให้สามารถปฏิบัติงานและดำรงชีวิตโดยประยุกต์ใช้หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงหลักการ
ใช้พลังงานและทรัพยากรอย่างคุ้มค่า คำนึงถึงความปลอดภัยต่อตนเอง ผู้อ่ืนและการอนุรักษ์ส่ิงแวดล้อม 
 8. เพื่อให้มีเจตคติที่ดีต่องานอาชีพ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ซื่อสัตย์สุจริต มีระเบียบวินัย มีความ
รับผิดชอบต่อสังคม สิ่งแวดล้อม ต่อต้านความรุนแรงและสารเสพติด 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

โครงสร้าง 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

 ผู้สำเร็จการศึกษาตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที ่ยว 
กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชา การโรงแรม จะต้องศึกษารายวิชาจากหมวดวิชาต่าง ๆ  รวมไม่น้อยกว่า  80  หน่วยกิต 
และเข้าร่วมกิจกรรมเสริมหลักสูตร ดังโครงสร้างต่อไปน้ี 

 

1. หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง ไม่น้อยกว่า 15 หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต 
1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการดำรงชีวิต ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต 

2. หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพ้ืนฐาน  15 หน่วยกิต 
2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ไม่น้อยกว่า 45 หน่วยกิต 

3. หมวดวิชาเลือกเสรี  ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
4. กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์หรือไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงต่อภาคเรียน) 

รวม ไม่น้อยกว่า 80 หน่วยกิต 
 

โครงสร้างนี้สำหรับผู้สำเร็จการศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ในประเภทวิชาอุตสาหกรรม
ท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม สาขาวิชาการโรงแรม หรือเทียบเท่าสาขาวิชาในกลุ่มอาชีพ 
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สำหรับผู้สำเร็จการศึกษาหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรมและสาขาวิชาการท่องเที ่ยว ไม่ต้องเรียนรายวิชาปรับพื ้นฐานวิชาชีพ  กลุ ่มอาชีพ 
หรือสาขาวิชาอื ่น หรือมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม. 6) หรือเทียบเท่า ที ่ไม่มีพื ้นฐานวิชาชีพ ต้องเรียน 
รายวิชาปรับพื้นฐานวิชาชีพ รวม 12 หน่วยกิต ต่อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
30700-0001 การโรงแรมและการท่องเที่ยว 3-0-3 
 Hotel and Tourism Industry 
30700-0002 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 3-0-3 
 Introduction to Food and Bevareage 
30700-0003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการโรงแรมและการท่องเที่ยว 3-0-3 
 English for Hotel and Tourism 
30700-0004 บุคลิกภาพสำหรับธุรกิจบริการ 3-0-3 
 Personality for Service Sector 

 

1.หมวดวิชาสมรรถนะแกนกลาง  ไม่น้อยกว่า  15  หน่วยกิต 
1.1 กลุ่มสมรรถนะภาษาและการสื่อสาร (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 

ให้เรียนรายวิชาภาษาไทย อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชาภาษาต่างประเทศ อย่างน้อย 1 รายวิชา  
ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตท่ีกำหนด 

รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 
30000-1101 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการสื่อสารในงานอาชีพ 1-2-2 
 Thai Language Skills for Career Communication 
30000-1102 ทักษะการเขียนและการพูดภาษาไทยในงานอาชีพ 1-2-2 
 Occupational Thai Writing and Speaking Skills 
30000-1103 ทักษะภาษาไทยเพ่ือการนำเสนอเชิงวิชาชีพ 1-2-2 
 Thai for Occupational Presentation 
30000-1104 ทักษะภาษาไทยเชิงสร้างสรรค์ 1-2-2 
 Creative Thai Language Skills 
30000-1201 ภาษาอังกฤษสำหรับงานอาชีพ 1-2-2 
 English for Career  
30000-1202 การเขียนและการนำเสนอโครงงานภาษาอังกฤษ 0-2-1 
 Writing and Presenting English Project Work 
30000-1203 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 0-2-1 
 English for Industrial Technology 
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รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 
30000-1204 ภาษาอังกฤษสำหรับอุตสาหกรรมอิเล็กทรอนิกส์ 0-2-1 
 English for Electronic Industry 
30000-1205 ภาษาอังกฤษสำหรับช่างเมคคาทรอนิกส์ 0-2-1 
 English for Mechatronics Technician 
30000-1206 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีธุรกิจดิจิทัล 0-2-1 
 English for Digital Business Technology 
30000-1207 ภาษาอังกฤษสำหรับงานโรงแรม 1-2-2 
 Communicative English for Hotel 
30000-1208 ภาษาอังกฤษสำหรับงานการค้าระหว่างประเทศ 0-2-1 
 English for International Trades 
30000-1209 ภาษาอังกฤษสำหรับเกษตรและประมง 0-2-1 

 English for Agriculture and Fishery 
30000-1210 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร 1-2-2 

 English for Agro-Industrial Technology 
30000-1211 ภาษาอังกฤษสำหรับเทคโนโลยีและนวัตกรรมเกษตร 1-2-2 

 English for Agricultural Technology and Innovation 
30000-1212 ภาษาอังกฤษสำหรับงานอุตสาหกรรมดิจิทัลและเทคโนโลยีสารสนเทศ 0-2-1 
 English for Digital Information Technology Industry 
30000-1213 ภาษาอังกฤษสำหรับงานอุตสาหกรรมบันเทิงและดนตรี 0-2-1 
 English for the Entertainment Industry 
30000-1214 ภาษาอังกฤษสำหรับงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 0-2-1 
 English for Food and Beverage Services  
30000-1215 ภาษาอังกฤษสำหรับการปฏิบัติงานครัวอาหารไทย 0-2-1 
 English for Thai Cuisine  
30000-1216 ภาษาอังกฤษทางทะเล 1 2-2-3 
 Maritime English 1 
30000-1217 ภาษาอังกฤษทางทะเล 2 2-2-3 
 Maritime English 2 
30000-1218 ภาษาอังกฤษสำหรับงานนาฬิกา 0-2-1 

 English for Watch Career 
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รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 

30000-1219 ภาษาอังกฤษสำหรับกิจการการบิน 0-2-1 
 English for Aviation 
30000-1220 ภาษาและวัฒนธรรมจีน 0-2-1 
 Chinese Language and Culture 
30000-1221 การสนทนาภาษาจีนสำหรับการทำงาน 0-2-1 
 Chinese Conversation for Work 
30000-1222 ภาษาจีนสำหรับอุตสาหกรรม 0-2-1 
 Chinese for Industry 
30000-1223 ภาษาจีนสำหรับธุรกิจ 0-2-1 
 Chinese for Business 
30000-1224 ภาษาจีนสำหรับธุรกิจการท่องเที่ยว 0-2-1 
 Chinese for Tourism Business 
30000-1225  ภาษาและวัฒนธรรมญี่ปุ่น 0-2-1 

 Japanese Language and Culture  
30000-1226  สื่อสารภาษาญี่ปุ่นในการทำงาน 0-2-1 

 Japanese Communication for Work 
30000-1227  ภาษาและวัฒนธรรมเกาหลี 0-2-1 
  Korean Language and Culture 
30000-1228  สื่อสารภาษาเกาหลีในการทำงาน 0-2-1 
  Korean Communication for Work 
30000-1229  ภาษาและวัฒนธรรมเวียดนาม 0-2-1 
  Vietnamese Language and Culture 
30000-1230  สื่อสารภาษาเวียดนามในการทำงาน 0-2-1 
  Vietnamese Communication for Work 
30000-1231  ภาษาและวัฒนธรรมอินโดนีเซีย 0-2-1 
  Indonesian Language and Culture 
30000-1232  สื่อสารภาษาอินโดนีเซียในการทำงาน 0-2-1 
  Indonesian Communication for Work 
30000-1233  ภาษาและวัฒนธรรมมาเลเซีย 0-2-1 

 Malaysian Language and Culture 
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รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 

30000-1234  สื่อสารภาษามาเลเซียในการทำงาน 0-2-1 
  Bahasa Malaysia Communication for Work 
30000-1235  ภาษาและวัฒนธรรมพม่า 0-2-1 
  Burmese Language and Culture 
30000-1236  สื่อสารภาษาพม่าเพ่ือการทำงาน 0-2-1 
  Burmese Communication for Work 
30000-1237  ภาษาและวัฒนธรรมเขมร 0-2-1 
  Khmer Language and Culture 
30000-1238  สื่อสารภาษากัมพูชาเพ่ือการทำงาน 0-2-1 
  Khmer Communication for Work 
30000-1239  ภาษาและวัฒนธรรมลาว 0-2-1 
  Laotian Language and Culture 
30000-1240  สื่อสารภาษาลาวเพ่ือการทำงาน 0-2-1 
  Laotian Communication for Work 
30000-1241  ภาษาและวัฒนธรรมฟิลิปปินส์ 0-2-1 
  Filipino Language and Culture 
30000-1242  สื่อสารภาษาฟิลิปปินส์เพ่ือการทำงาน 0-2-1 
  Filipino Communication for Work 
30000-1243  ภาษาและวัฒนธรรมรัสเซีย 0-2-1 
  Russian Language and Culture 
30000-1244  สื่อสารภาษารัสเซียเพื่อการทำงาน 0-2-1 
  Russian Communication for Work 
30000-1245  ภาษาและวัฒนธรรมเยอรมัน 0-2-1 
  German Language and Culture 
30000-1246  สื่อสารภาษาเยอรมันเพ่ือการทำงาน 0-2-1 
  German Communication for Work 
30000-1247  ภาษาและวัฒนธรรมฝรั่งเศส 0-2-1 
  French Language and Culture 
30000-1248  สื่อสารภาษาฝรั่งเศสเพ่ือการทำงาน 0-2-1 

  French Communication for Work  
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      30000*1101ถึง30000*1199 และ30000*1201ถึง30000*1299 รายวิชาที่                     *-*-* 
                                    สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                                    ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

1.2 กลุ่มสมรรถนะการคิดและการแก้ปัญหา (ไม่น้อยกว่า 6 หน่วยกิต) 
 ให้เลือกเรียนรายวิชาวิทยาศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชาคณิตศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา  
ที่สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพที่เรียนจนครบหน่วยกิตท่ีกำหนด 

 

รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 
30000-1301   วิทยาศาสตร์งานอาชีพธุรกิจและบริการ 2-2-3 
                 Science for Business and Services Careers 
30000-1302  วิทยาศาสตร์งานอาชีพไฟฟ้า อิเล็กทรอนิกส์ และการสื่อสาร 2-2-3 
  Science for Electrical Electronics and Communications Careers   
30000-1303  วิทยาศาสตร์งานอาชีพเมคคาทรอนิกส์ หุ่นยนต์ และระบบอัตโนมัติ 2-2-3 
  Science for Mechatronics Robotic and Automation Careers 
30000-1304  วิทยาศาสตร์งานอาชีพประมงและเกษตรกรรม 2-2-3 
  Science for Fisheries and Agriculture Careers    
30000-1305  วิทยาศาสตร์งานอาชีพเครื่องกลและการผลิต 2-2-3 
  Science for Mechanical and Production Careers  
30000-1306  วิทยาศาสตร์งานอาชีพก่อสร้าง โยธา และสถาปัตยกรรม 2-2-3 
  Science for Construction Civil and Architectural Careers 
30000-1307  วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมยาง 2-2-3 
  Science for Rubber Industrial Careers   
30000-1308  วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมสิ่งทอ 2-2-3 
  Science for Textile Industrial Careers   
30000-1309  วิทยาศาสตร์งานอาชีพศิลปกรรมและศิลปะสร้างสรรค์ 2-2-3 
  Science for Fine Arts and Creative Arts Careers 
30000-1310  วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมเครื่องประดับและอัญมณี 2-2-3 
  Science for Jewelry and Gem Industrial Careers 
30000-1311  วิทยาศาสตร์งานอาชีพอุตสาหกรรมอาหารและโภชนาการ 2-2-3 
  Science for Food and Nutrition Industrial Careers 
30000-1312     วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีการเดินเรือ                                             2-2-3 
        Science for Navigation Technology 
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รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 
30000-1313  วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีไฟฟ้าในเรือ 2-2-3 
  Science for Electrical Shipboard Technology 
30000-1314  ฟิสิกส์เพื่อการบิน 2-2-3 
  Physics for Aviation  
30000-1315  การวิจัยเบื้องต้นเพ่ืองานอาชีพ 2-2-3 
  Introduction to Career Research 
30000-1316   เทคโนโลยีการจัดการพลังงานและสิ่งแวดล้อม 2-2-3 
                        Energy and Environmental Management Technology 
30000-1317   อากาศพลศาสตร์พ้ืนฐาน 3-0-3 
  Basic Aerodynamics 
30000-1401  คณิตศาสตร์และสถิติเพ่ืองานอาชีพ 3-0-3 
  Mathematics and Statistics for Careers 
30000-1402  คณิตศาสตร์เพ่ือพัฒนาทักษะการคิด 3-0-3 
  Mathematics for Thinking Skills Development 
30000-1403  สถิติการทดลองและการวางแผน 3-0-3 
  Statistics and Experimental Design 
30000-1404  แคลคูลัส 1 3-0-3 
  Calculus 1 
30000-1405  แคลคูลัส 2 3-0-3 
  Calculus 2 
30000-1406  แคลคูลัส 3 3-0-3 
  Calculus 3 
30000-1407  คณิตศาสตร์อุตสาหกรรม 3-0-3 
  Industrial Mathematics 
30000-1408  คณิตศาสตร์ธุรกิจและบริการ 3-0-3 
  Mathematics for Business and Service 
30000-1409  คณิตศาสตร์เกษตรกรรม 3-0-3 
  Agricultural Mathematics  
30000-1410  คณิตศาสตร์เพ่ือการเดินเรือ 1 2-2-3 
        Mathematics for Navigation 1 
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รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 

30000-1411  คณิตศาสตร์เพ่ือการเดินเรือ 2 2-2-3 
        Mathematics for Navigation 2 
30000-1412  คณิตศาสตร์เพ่ือการบิน 3-0-3 
  Mathematics for Aviation 

      30000*1301ถึง30000*1399 และ30000*1401ถึง30000*1499 รายวิชาที่สถานศึกษา       *-*-* 
                            อาชีวศึกษาหรือสถาบันอาชีวศึกษาพัฒนา  เพิ่มเติมตามความ 
                            ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

1.3 กลุ่มสมรรถนะทางสังคมและการด ารงชีวิต (ไม่น้อยกว่า 3 หน่วยกิต)  
ให้เลือกเรียนรายวิชาสังคมศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา และรายวิชามนุษย์ศาสตร์ อย่างน้อย 1 รายวิชา ท่ี

สอดคล้องกับการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพท่ีเรียนจนครบหน่วยกิตท่ีกำหนด 
 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
30000-1501 สังคมไทยในยุคดิจิทัล 1-2-2 
 Thai Society in the Digital Era 
30000-1502 การพัฒนาท้องถิ่น 1-2-2 
 Local Development 
30000-1503 หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือการดำเนินชีวิต 1-0-1 
 Sufficiency Economic Philosophy for Life Style 
30000-1601 การพัฒนาสุขภาพ 2-0-2 
 Health Improvement  
30000-1602 ทักษะแห่งความสุข     2-0-2 
 Happiness Skill  
30000-1603 ลีลาศเพ่ือพัฒนาสุขภาพและบุคลิกภาพ   0-2-1
 Social Dance for Health and Personality Development 
30000-1604 นันทนาการเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิต   0-2-1
 Recreation for Life Quality Development 
30000-1605 การจัดการกีฬาและการออกกำลังกายเพื่ออาชีพ 0-2-1 
 Sport Management and Exercise for Career 
30000-1606 ภาวะผู้นำและการทำงานเป็นทีม 2-0-2 
 Leadership and Teamwork 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา       ท-ป-น 
30000-1607 ข้อจำกัดของธรรมชาติมนุษย์     3-0-3 

 Human Factors 
      30000*1501ถึง30000*1599 และ30000*1601ถึง30000*1699 รายวิชาที่                    *-*-* 
                            สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา เพิ่มเติมตามความ 
                            ต้องการของสถานประกอบการหรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
 

2.  หมวดวิชาสมรรถนะวชิาชีพ   ไม่น้อยกว่า 60 หน่วยกิต 
 2.1 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน (15 หน่วยกิต )  
 ให้เรียนรายวิชา เพื่อพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะในการปฏิบัติงานของกลุ่มอาชีพ หลักการบริหารและ
จัดการวิชาชีพ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัล และหลักการงานอาชีพที่สัมพันธ์เกี่ยวข้อง รวมทั้งการใช้เป็นพื้นฐานใน
การศึกษารายวิชากลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ ตามหน่วยกิตท่ีกำหนด 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
30001-1001 การเป็นผู้ประกอบการ 2–2-3 
 Entrepreneurship 
30001-1002 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ 3–0-3 
 Organization and Quality Administration  
30001-1003 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในอาชีพ 2–2-3 
 Application of Digital Literacy for Career 
30700-1002 กฎหมายในงานอาชีพโรงแรม 3–0-3 
 Laws in Occupational for Hotel 
30700-1004 อุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ 2–2-3 

 Tourism and Hospitality 
 

2.2 กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ  (45 หน่วยกิต)   
 ให้เลือกเรียนรายวิชา เพื่อพัฒนาผู ้เรียนให้มีสมรรถนะในการประกอบอาชีพตามสาขาอาชีพ ที ่
สอดคล้องกับความต้องการของสถานประกอบการ จนครบหน่วยกิตท่ีกำหนด ต่อไปนี้ 

รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
30701-2001 หลักการดำเนินงานส่วนหน้าโรงแรม 2-2-3 
 Operational Principle of Hotel Front Office 
30701-2002 ภาษาอังกฤษสำหรับงานส่วนหน้าโรงแรม 2-2-3 
 English for Hotel Front office    
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 รหัสวิชา  ชื่อวิชา ท-ป-น 
30701-2003 การบริหารทรัพยากรบุคคลในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Human Resources Management in Hotel Business 
30701-2004 การบริหารงบประมาณและการจัดการการเงินในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Budget Management and Financial Management in Hotel Business 
30701-2005 การตลาดเพื่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 2-2-3 
 Marketing for tourism industry 
30701-2006 การจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 2-2-3 
 Vocational Conference and Seminar Management 
30701-2007 ภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม   2-2-3 
 English for hotel housekeeping 
30701-2008 ความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้าน    2-2-3 
 Safety in housekeeping services 
30701-2009 ศิลปะการจัดและตกแต่งสถานที่  2-2-3  
 Art and Decoration 
30701-2010 ศิลปะการจัดดอกไม้  2-2-3 
 Flower Arrangement 
30701-2011 การจัดการทรัพย์สินของโรงแรม  2-2-3 
 Hotel Property Management 
30701-2012 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม 2-2-3 
 Reading and writing English for Housekeeping 
30701-2013 แหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 2-2-3 
 Sources about The Tourism Industry 
30701-2014 การรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้าน 2-2-3 
 Safety in The Housekeeping Operations 
30701-2015 บาร์และเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Bar and Baverage  
30701-2016 เครื่องดื่มตามสมัยนิยม 2-2-3 
 Modern Drinks 
30701-2017 การจัดการธุรกิจและบริการร้านกาแฟ 2-2-3 
 Managing a Coffee Shop and Service 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
30701-2018 ศิลปะการชงกาแฟ 2-2-3 
 Technique and Art of Coffee Making 
30701-2019 การจัดการงานจัดเลี้ยง 2-2-3 
 Banquet Management 
30701-2020 การบริการด้านการขายและการตลาดในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Sales and marketing service in food and baverage services 
30701-2021 การบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Management in food and beverage services 
30701-2022 การบริหารและเป็นผู้นำในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Management and leadership in food and beverage services 
30701-2023 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-2-2 
 English for food and beverage service operations 
30701-2024 การจัดการสถานการณ์ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-2-2 
 Situation management in food and beverage service  
30701-2025 การจัดการสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืนในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Environmental Management for Sustainability in the Hotel Business 
30701-2026 การตลาดเพื่อธุรกิจโรงแรม 1-2-2 
 Marketing for the hotel business 
30701-2027 ความปลอดภัยและอาชีวอนามัยในงานโรงแรม 1-2-2 
 Safety and Occupational health in hotel 
30701-2028 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 1-2-2 
 Technology for the Tourism Industry 
30701-2029 เทคนิคการนำเสนออย่างสร้างสรรค์ 1-2-2 
 Creative Presentation Techniques 
30701-2030 การพัฒนาบุคลากรในงานโรงแรม 1-2-2 
 Personnel Development in hotel work 
30701-2031 ศิลปะการต้อนรับและการบริการ 2-2-3 
 Art of Hospitality and Service 
30701-2032     การออกแบบการจัดรายการอาหาร 2-2-3 
 Food Menu Design 
30701-2033 สัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 2-2-3 
 Seminar for Specific Career 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
30701-2034 การบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Accounting Management in the hotel business 
30701-2035 การจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ 2-2-3 
 Organizing events on special occasions 

 30701-2036 สุขอนามัยและโภชนาการ 2-2-3 
 Hygiene and Nutrition 
        30701-2037 อาหารตะวันตก 1 2-2-3 
 Western Food Cookery 1 
        30701-2038 อาหารตะวันตก 2 2-2-3 
 Western Food Cookery 2 
        30701-2039 อาหารเอเชีย 2-2-3 
 Asia Food Cookery 
        30701-2040 ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 2-3-3 
 Hotel Kitchen and Cooking 
        30701-2041 อาหารเพื่อสุขภาพ 2-2-3 
 Food for Health 
        30701-2042 อาหารเพื่อการจัดเลี้ง 2-2-3 
 Banquet Food 
        30701-2043 อาหารฮาลาล 2-2-3 
 Halal Cookery 
        30701-2044 เบเกอรี่ 2-2-3 
 Bakery 
        30701-2045 การจัดดอกไม้และการแกะสลักเชิงธุรกิจ 2-2-3 
 Flower Arrangement, Fruit and Vegetable Carving 
        30701-2046 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกีฬากอล์ฟ 2-2-3 
 Introduction to Golfs 
        30701-2047 การบริการห้องอาหารและการจัดเลี้ยงในงานธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-23 
 Dining room service and Banquet in Business service golft 
        30701-2048 การบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Business service golf 
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รหัสวิชา ชื่อวิชา ท-ป-น 
        30701-2049 การจัดการงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Management housekeeping Golf Club 
        30701-2050 ภาษาอังกฤษงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 English language to business golf 
        30701-2051 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเรือ ความปลอดภัยและการทำงานบนเรือ 1-0-1 
 Introduction to Ships, Safety and Working On-Board 
        30701-2052 ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงานบนเรือสำราญ  1-2-2 
 Introduction to Working On-Board Cruise Ships 
        30701-2053 ภาษาอังกฤษงานบริการบนเรือสำราญ  1-2-2 
 English for Cruise Ship Services 
        30701-2054 ภาษาอังกฤษสำหรับคนประจำเรือ  1-2-2 
 English for Ship Crews 
 30701-2055 การจัดการภัตตาคารบนเรือสำราญ  1-3-2 
 Restaurant Management on Cruise Ships 
  30701-2056 การบริการอาหารเครื่องดื่มบนเรือสำราญ  1-3-2 
 Food and Beverage Services on Cruise Ships 
 30701-2057 การบริการกาแฟบนเรือสำราญ  1-2-2 
 Barista Services on Cruise Ships 
 30701-2058 งานบริการบนเรือสำราญ   1-3-2 
 Services on Cruise Ships Work 
 30701-2059 โครงงานด้านการโรงแรม 0-12-4 
 Hotel Project 
 30701-2060 โครงงานด้านการโรงแรม 1 0-6-2 
 Hotel Project 1 

  30701-2061 โครงงานด้านการโรงแรม 2 0-6-2 

 Hotel Project 2 
 

3.  หมวดวิชาเลือกเสรี ไม่น้อยกว่า 5 หน่วยกิต 
  ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาที่เปิดสอนในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 
2567 ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา  
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4.  กิจกรรมเสริมหลักสูตร (2 ชั่วโมงต่อสัปดาห์หรอืไม่น้อยกว่า 30 ชั่วโมงตอ่ภาคเรียน) 
 ให้จัดกิจกรรมเสริมหลักสูตร รายวิชา 30000-2001 และเลือกเรียนรายวิชากิจกรรมเสริมหลักสูตรอื่น
ให้ครบทุกภาคเรียน 
 

รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 
30000-2001 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
 Strengthen Honesty and Volunteerism 
30000-2002 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 1 
30000-2003 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 2 
30000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 3 
30000-2005 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
 Workplace Activity 1 
30000-2006 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
 Workplace Activity 2 
30000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
 Workplace Activity 3 
30000-2008 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 1 
30000-2009 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 2 
30000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 3 
30000*20XX กิจกรรมนักศึกษาวิชาทหาร/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัด                       0-2-0 
 Thai Reserve Officer Training Corps Student/College Activities 
 

30000*2001 ถึง 30000*2099 รายวิชาที่สถาบันการอาชีวศึกษาหรือสถานศึกษาพัฒนา       *-*-* 
                                              เพิ่มเติมตามความต้องการของสถานประกอบการ 

                                        หรือตามยุทธศาสตร์ของภูมิภาค 
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ค าอธิบายรายวิชา 

หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 

กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

รายวิชาปรับพื้นฐาน 
 

30700-0001 การโรงแรมและการท่องเที่ยว 3-0-3 
 Hotel and Tourism Industry 
30700-0002 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม 3-0-3 
 Introduction to Food and Bevareage 
30700-0003 ภาษาอังกฤษเพ่ือการโรงแรมและการท่องเที่ยว 3-0-3 
 English for Hotel and Tourism 
30700-0004 บุคลิกภาพสำหรับธุรกิจบริการ 3-0-3 
 Personality for Service Sector 
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รายวิชาปรับพื้นฐาน 

30700-0001 การโรงแรมและการท่องเที่ยว 3-0-3 
 Hotel and Tourism Industry 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติงานการโรงแรมและการท่องเที่ยวตามแบบแผนที่กำหนด และปรับใช้กระบวนการปฏิบัติงาน 
ที่เหมาะสมตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับงานการโรงแรมและการท่องเที่ยว 
 2. ตระหนักถึงความสำคัญของงานการโรงแรมและการท่องเที่ยว 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อวิชาชีพการโรงแรมและการท่องเที่ยว 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้งานการโรงแรมและการท่องเที่ยวให้ตรงกับมาตรฐานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการงานโรงแรมและการท่องเที่ยวตามหลักวิชาการ 
 2. ระบุความสำคัญของงานการโรงแรมและการท่องเที่ยวตามหลักวิชาการ 
 3. ปฏิบัติงานการโรงแรมและการท่องเที่ยวตามแบบแผนที่กำหนด และปรับใช้กระบวนการปฏิบัติงาน
ที่เหมาะสมตามมาตรฐานอาชีพ 
  4. ประยุกต์ใช้ความรู้งานการโรงแรมและการท่องเที่ยวตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความรู้พื ้นฐานด้านการโรงแรมและการท่องเที่ยว หลักการ ประเภทของที่พักงาน
บริการด้านที่พักแรม งานธุรกิจท่องเที่ยว ความสัมพันธ์ระหว่างธุรกิจโรงแรม ธุรกิจท่องเที่ยว การประสานงาน
ภายในองค์กร หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และปัจจัยที่มีผลกระทบต่อธุรกิจโรงแรม ธุรกิจท่องเที่ยว 
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30700-0002 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม  3-0-3 
 Introduction to Food and Beverage 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดรายการอาหารและเครื่องดื่ม ได้เหมาะสมกับกลุ่มผู้รับบริการ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่มในงานการโรงแรมและการท่องเที่ยว  หลักโภชนาการ
เบื้องต้น รายการอาหารและเครื่องดื่ม และอุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ในงานอาหารและเครื่องดื่ม 
 2. จำแนกประเภทของอาหารและเครื่องดื่มในงานการโรงแรมและการท่องเที่ยว  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในงานบริการ มีความรับผิดชอบ 
 4. จัดรายการอาหารและเครื่องดื่มได้เหมาะสมกับกลุ่มผู้รับบริการ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เก่ียวกับอาหารและเคร่ืองด่ืมในงานการโรงแรมและการท่องเท่ียว และหลักโภชนาการ
เบ้ืองต้น ตามหลักวิชาการ 
 2. จัดรายการอาหารและเครื่อ งดื่มได้เหมาะสมกับกลุ่มผู้รับบริการ 
 3. ปฏิบัติงานบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ถูกต้องตามหลักสากล 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม จัดรายการอาหารและเครื่องดื่มกับกลุ่ม
ผู้รับบริการตามหลักโภชนาการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม หลักโภชนาการเบื้องต้น ความรู้เกี ่ยวกับอาหาร 
และรายการอาหาร หลักและวิธีการจัดรายการอาหารมื้อต่างๆ การบริการอาหารและเครื่องดื่ม  ประเภท 
และชนิดของอาหารและเครื่องดื่ม อุปกรณเ์ครื่องมือ เครื่องใช้เกี่ยวกับอาหารและเครื่องดื่ม มารยาททางสังคม 
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30700-0003 ภาษาอังกฤษเพื่อการโรงแรมและการท่องเที่ยว 3-0-3 
 English For Hotel and Tourism 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สื่อสารสนทนาและอ่านข้อมูลข่าวสารภาษาอังกฤษที่เกี่ยวข้องกับงานโรงแรมและการท่องเที่ยว 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาอังกฤษเพ่ือการโรงแรมและการท่องเที่ย 
 2. พูด ฟัง อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษในงานโรงแรมและการท่องเที่ยว 
 3. มีเจตคติท่ีดีและตระหนักถึงความสำคัญของการสื่อสารโดยใช้ภาษาอังกฤษ 
 4. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารงานโรงแรมและการท่องเที่ยว 

 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับคำศัพท์และสำนวนภาษาอังกฤษเกี่ยวกับงานโรงแรมและการท่องเที่ยว 
ตามหลักวิชาการ 
 2. พูด ฟัง อ่าน และเขียนภาษาอังกฤษที่ใช้สื่อสารทั่วไปสำหรับงานการโรงแรมและการท่องเที่ยว  
ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
  3. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษเพื ่อการสื ่อสารในงานโรงแรมและการท่องเที ่ยวตามมาตรฐานการ
ปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวน โครงสร้างภาษาที่ใช้ในงานโรงแรมและการท่องเที่ยว การสื่อสาร  
สนทนาโต้ตอบเกี่ยวกับการโรงแรม การท่องเที่ยว ธุรกิจที่เกี่ยวข้อง การให้ข้อมูลของโรงแรมที่พัก สถานที่
ท่องเที่ยว เส้นทางการเดินทาง การบริการอื่น ๆ การอ่านข้อมูลข่าวสารที่เกี่ยวข้องกับงานโรงแรมและการ
ท่องเที่ยว  
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30700-0004 บุคลิกภาพส าหรับธุรกิจบริการ 3-0-3 
 Personality for Service Sector 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
  มีบุคลิกภาพที่เหมาะสมกับการปฏิบัติงานธุรกิจบริการตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับบุคลิกภาพความสำคัญและการพัฒนาบุคลิกภาพสำหรับธุรกิจบริการ 
 2. ปรับปรุงบุคลิกภาพด้านการแต่งกาย อารมณ์ ศิลปะการพูด การเป็นผู้นำ และมารยาททางสังคม 
 3. มีเจตคติที่ดีต่อการปฏิบัติงานวิชาชีพในธุรกิจบริการ 
 4.ประยุกต์ใช้หลักการพัฒนาบุคลิกภาพสำหรับธุรกิจบริการได้เหมาะสมกับการปฏิบัติงานอาชีพ  
และการอยู่ร่วมกับผู้อ่ืน   
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับบุคลิกภาพและการพัฒนาบุคลิกภาพสำหรับธุรกิจบริการตามหลักวิชาการ 
 2. พัฒนาบุคลิกภาพได้เหมาะสมกับการปฏิบัติงานธุรกิจบริการตามมาตรฐานอาชีพ  

  3. ประยุกต์ใช้หลักการพัฒนาบุคลิกภาพสำหรับธุรกิจบริการตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย ความสำคัญของบุคลิกภาพ การพัฒนาบุคลิกภาพ การประเมินบุคลิกภาพ
ของตนเอง การปรับปรุงบุคลิกภาพให้เหมาะสมกับอาชีพ บุคลิกภาพด้านการแต่งกาย การสร้างความฉลาด
ทางอารมณ์ มารยาททางสังคม ศิลปะการพูด บุคลิกภาพกับการเป็นผู้นำ การคิดเชิงบวก  และการปลูกฝัง 
เจตคติที่ดีต่อการปฏิบัติงานวิชาชีพในธุรกิจบริการ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

หมวดสมรรถนะแกนกลาง 
(รายละเอียดค าอธบิายรายวิชา ตามเอกสารนอกเล่ม) 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตหสากรรมท่องเที่ยว 
กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

หมวดวิชาสมรรถนะวิชาชีพ 
 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 
 

30001-1001 การเป็นผู้ประกอบการ 2–2-3 
 Entrepreneurship 
30001-1002 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ 3–0-3 
 Organization and Quality Administration  
30001-1003 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในอาชีพ 2–2-3 
 Application of Digital Literacy for Career 
30700-1002 กฎหมายในงานอาชีพโรงแรม 3-0-3 
 Laws in Occupational for Hotel 
30700-1004 อุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ 2–2-3 
 Tourism and Hospitality 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพพื้นฐาน 
 

30001-1001 การเป็นผู้ประกอบการ 2-2-3 
 Entrepreneurship 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
  - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 เขียนแผนธุรกิจอย่างง่าย วางแผนจัดตั้งธุรกิจ การเป็นผู้ประกอบการ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการ
ประกอบธุรกิจ อย่างมีจรรยาบรรณและคุณสมบัติของผู้ประกอบธุรกิจ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการเขียนแผนธุรกิจอย่างง่าย การจัดตั้งธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ 
 2. มีทักษะในการเขียนแผนธุรกิจ การวางแผนจัดตั้งธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ 
 3. มีจรรยาบรรณและคุณสมบัติของผู้ประกอบธุรกิจ 
 4. มีความสามารถประยุกต์ความรู้สู่การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจดิจิทัล 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการเขียนแผนธุรกิจ การจัดตั้งธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการ 
 2. วางแผนจัดตั้งธุรกิจและการเป็นผู้ประกอบการตามหลักการ 
 3. เขียนแผนธุรกิจอย่างง่าย 
 4. วางแผนการจัดตั้งธุรกิจผ่านช่องทางเทคโนโลยีดิจิทัล 

ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเป็นผู้ประกอบการ การจัดตั้งธุรกิจ การผลิต การบริหาร เงินทุน การเงิน 
การจัดรูปแบบองค์กร การเขียนแผนธุรกิจ การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการประกอบธุรกิจ  จรรยาบรรณ 
และคุณสมบัติของผู้ประกอบการ  
 
 
  



42 
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30001-1002 องค์การและการบริหารงานคุณภาพ 3-0-3 
 Organization and Quality Administration 

อ้างอิงมาตรฐาน 
  มาตรฐานสถาบันรับรองระบบบริหารงานคุณภาพมาตรฐานไอเอสโอ (ISO) 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 จัดกิจกรรมการบริหารงานคุณภาพองค์การ การเพิ่มผลผลิต  บริหารจัดการคุณภาพ ตามมาตรฐาน 
ไอเอสโอ ด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย และสามารถทำงานร่วมกัน 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักการบริหารงานองค์การ การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต   
 2.  มีทักษะในการจัดการองค์การ กิจกรรมการบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต   
 3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการจัดการงานอาชีพด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ มีวินัย และสามารถ
ทำงานร่วมกัน 
 4.  นำความรู้การบริหารงานองค์การ การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลประยุกต์ใช้ในงานอาชีพ  

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการบริหารงานองค์การ การบริหารงานคุณภาพและเพ่ิมผลผลิต   
 2. วางแผนการจัดการและเพ่ิมประสิทธิภาพขององค์การตามหลักการ 
 3. วางแผนการบริหารงานคุณภาพตามมาตรฐานไอเอสโอ 
 4. ประยุกต์กิจกรรมระบบคุณภาพและการเพ่ิมผลผลิตในการบริหารงานอาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการบริหารงานคุณภาพในองค์การ การจัดการความเสี่ยง  การจัดการความขัดแย้งใน
องค์การ การเพิ ่มประสิทธิภาพองค์การ กลยุทธ์การเพิ ่มประสิทธิภาพการทำงาน มาตรฐานไอเอสโอ  
การจัดเตรียมเอกสารที่เกี่ยวข้องกับการขอรับรองตามกระบวนการขอรับรองมาตรฐานไอเอสโอ การบริหารงาน
คุณภาพผลผลิต การนำกิจกรรมระบบคุณภาพแล ะการเพ่ิมผลผลิตมาประยุกต์ใช้ในการจัดการงานอาชีพ 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30001-1003 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในอาชีพ 2-2-3 
 Application of Digital Literacy for Career 

อ้างอิงมาตรฐาน 
  มาตรฐานสนับสนุนการทำงานด้านการใช้ดิจิทัล ระดับ 3 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการทำงานร่วมกันแบบออนไลน์บนระบบคลาวด์ สร้างสื่อดิจิทัล ประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีปัญญาประดิษฐ์ในงานอาชีพ และมีความเป็นพลเมืองในยุคดิจิทัล 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
  1. เข้าใจเกี่ยวกับการใช้งานคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีดิจิทัล 
 2. มีทักษะการใช้โปรแกรมทำงานร่วมกันแบบออนไลน์บนระบบคลาวด์  
 3. มีคุณธรรม จริยธรรม ความรับผิดชอบ และตระหนักถึงการเป็นพลเมืองในยุคดิจิทัล 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อสนับสนุนในอาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา  
  1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการใช้งานคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีดิจิทัลตามหลักการ 
 2. ใช้โปรแกรมทำงานร่วมกันแบบออนไลน์บนระบบคลาวด์  
 3. วิเคราะห์กรณีศึกษาเทคโนโลยีดิจิทัลเชื่อมโยงอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลตามสถานการณใ์นอาชีพ   

ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการใช้งาน คอมพิวเตอร์ เทคโนโลยีดิจิทัล อินเทอร์เน็ต โปรแกรมประมวลผลคำ 
โปรแกรมตารางคำนวณ โปรแกรมนำเสนอ โปรแกรมทำงานร่วมกันแบบออนไลน์บนระบบ คลาวด์ โปรแกรมสร้าง
สื่อดิจิทัล เทคโนโลยีเก็บข้อมูล (Block Chain) โปรแกรม ระบบอัตโนมัติ สำหรับ การวิเคราะห์ข้อมูล การทำ
ธุรกรรมการเงินดิจิทัล สกุลเงินดิจิทัล หรือคริปโทเคอร์เรนซี (Cryptocurrency) การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ปัญญาประดิษฐ์เพ่ืองานอาชีพ การใช้งานดิจิทัลเพ่ือความม่ันคงปลอดภัย และ การเป็นพลเมืองในยุคดิจิทัล 
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30700-1002 กฎหมายในงานอาชีพโรงแรม 3-0-3 
 Laws in Occupational for Hotel 

อ้างอิงมาตรฐาน 
  - 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ปฏิบัติตามกฎหมายในงานอาชีพอุตสาหกรรมท่องเที่ยว กฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา และ
ประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจหลักกฎหมายในงานอาชีพอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและกฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา 

 2. วิเคราะห์แนวทางปฏิบัติตามกฎหมายในงานอาชีพอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและกฎหมายทรัพย์สิน
ทางปัญญา 

 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในความรับผิดชอบ มีวินัย และปฏิบัติตนตามกฎหมาย 

 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับกฎหมายในงานอาชีพ 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เก่ียวกับกฎหมายในงานอาชีพอุตสาหกรรมท่องเท่ียวและกฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา 

 2. วิเคราะห์แนวทางปฏิบัติตามหลักกฎหมายในงานอาชีพอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
 3. วิเคราะห์แนวทางปฏิบัติตามหลักกฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา 
 4. ประยุกต์หลักปฏิบัติของกฎหมายในงานอาชีพ 

ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาและวิเคราะห์หลักการ ข้อกำหนด ขั ้นตอนกฎหมายที ่เกี ่ยวข้องกับลักษณะงานอาชีพ
อุตสาหกรรมท่องเที่ยว และกฎหมายทรัพย์สินทางปัญญา กฎหมายเกี่ยวกับการตรวจคนเข้าเมือง กฎหมาย
ภาษีอากรและศุลกากร พระราชบัญญัติยาเสพติด กฎหมายสิ ่งแวดล้อม และจรรยาบรรณวิชาชีพใน
อุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
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30700-1004 อุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ 2-2-3  
 Tourism and Hospitality 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 วิเคราะห์ผลกระทบ สถานการณ์ และแนวโน้มของอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ โดยใช้ปัจจัย
ที่มีอิทธิพลต่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ ประเมินและวางแผนโอกาสทางการท่องเที่ยว 
 

จุดประสงค์รายวิชา   เพ่ือให้ 
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกบัอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ 
 2. วิเคราะห์สถานการณ์ ผลกระทบ และแนวโน้มของอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการบริการ  
 3. มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพด้านการท่องเที่ยวในฐานะเจ้าของประเทศ  
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการประเมินและวางแผนโอกาสทางการท่องเที่ยว 

 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินงานและองค์ประกอบของอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและการ
บริการตามหลักวิชาการ 
 2. การวิเคราะห์ สถานการณ์ ผลกระทบและแนวโน้มที่ส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยวตาม
หลักวิชาการ 
 3. ประเมินและวางแผนโอกาสทางการท่องเที่ยวตามหลักวิชาการ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการประเมินและวางแผนโอกาสทางการท่องเที่ยวตามสถาณการณ์อาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี ่ยวกับงานในอุตสาหกรรมท่องเที ่ยวและการบริการ วิวัฒนาการของอุตสาหกรรมท่องเที ่ยว 
องค์ประกอบ โครงสร้างพ้ืนฐานของอุตสาหกรรมท่องเท่ียว ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่ออุตสาหกรรมท่องเท่ียวและการบริการ 
หน่วยงานที่เกี ่ยวข้องกับอุตสาหกรรมท่องเที ่ยว นโยบายส่งเสริมการท่องเที ่ยวของภาครัฐและเอกชน 
สถานการณ์การท่องเที่ยวปัจจุบัน แนวโน้มของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวในอนาคต 
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ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตหสากรรมท่องเที่ยว 
กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

หมวดสมรรถนะวิชาชีพ 
กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
 

30701-2001 หลักการดำเนินงานส่วนหน้าโรงแรม 2-2-3 
 Operational Principle of Hotel Front Office 
30701-2002 ภาษาอังกฤษสำหรับงานส่วนหน้าโรงแรม 2-2-3 
 English for Hotel Front office    
30701-2003 การบริหารทรัพยากรบุคคลในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Human Resources Management in Hotel Business 
30701-2004 การบริหารงบประมาณและการจัดการการเงินในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Budget Management and Financial Management in Hotel Business 
30701-2005 การตลาดเพื่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 2-2-3 
 Marketing for tourism industry 
30701-2006 การจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 2-2-3 
 Vocational Conference and Seminar Management 
30701-2007 ภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม   2-2-3 
 English for hotel housekeeping 
30701-2008 ความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้าน    2-2-3 
 Safety in housekeeping services 
30701-2009 ศิลปะการจัดและตกแต่งสถานที่  2-2-3  
 Art and Decoration 
30701-2010 ศิลปะการจัดดอกไม้  2-2-3 
 Flower Arrangement 
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30701-2011 การจัดการทรัพย์สินของโรงแรม  2-2-3 
 Hotel Property Management 
30701-2012 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม 2-2-3 
 Reading and writing English for Housekeeping 
30701-2013 แหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 2-2-3 
 Sources about The Tourism Industry 
30701-2014 การรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้าน 2-2-3 
 Safety in The Housekeeping Operations 
30701-2015 บาร์และเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Bar and Baverage  
30701-2016 เครื่องดื่มตามสมัยนิยม 2-2-3 
 Modern Drinks 
30701-2017 การจัดการธุรกิจและบริการร้านกาแฟ 2-2-3 
 Managing a Coffee Shop and Service 
30701-2018 ศิลปะการชงกาแฟ 2-2-3 
 Technique and Art of Coffee Making 
30701-2019 การจัดการงานจัดเลี้ยง 2-2-3 
 Banquet Management 
30701-2020 การบริการด้านการขายและการตลาดในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Sales and marketing service in food and baverage services 
30701-2021 การบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Management in food and beverage services 
30701-2022 การบริหารและเป็นผู้นำในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Management and leadership in food and beverage services 
30701-2023 ภาษาอังกฤษเพ่ือการปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-2-2 
 English for food and beverage service operations 
30701-2024 การจัดการสถานการณ์ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-2-2 
 Situation management in food and beverage service  
30701-2025 การจัดการสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืนในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Environmental Management for Sustainability in the Hotel Business 
30701-2026 การตลาดเพื่อธุรกิจโรงแรม 1-2-2 
 Marketing for the hotel business 
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30701-2027 ความปลอดภัยและอาชีวอนามัยในงานโรงแรม 1-2-2 
 Safety and Occupational health in hotel 
30701-2028 เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 1-2-2 
 Technology for the Tourism Industry 
30701-2029 เทคนิคการนำเสนออย่างสร้างสรรค์ 1-2-2 
 Creative Presentation Techniques 
30701-2030 การพัฒนาบุคลากรในงานโรงแรม 1-2-2 
 Personnel Development in hotel work 
30701-2031 ศิลปะการต้อนรับและการบริการ 2-2-3 
 Art of Hospitality and Service 
30701-2032    การออกแบบการจัดรายการอาหาร 2-2-3 
                    Food Menu Design 
30701-2033 สัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 2-2-3 
 Seminar for Specific Career 
30701-2034 การบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Accounting Management in the hotel business 
30701-2035 การจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ 2-2-3 
 Organizing events on special occasions 

 30701-2036 สุขอนามัยและโภชนาการ 2-2-3 
 Hygiene and Nutrition 
        30701-2037 อาหารตะวันตก 1 2-2-3 
 Western Food Cookery 1 
        30701-2038 อาหารตะวันตก 2 2-2-3 
 Western Food Cookery 2 
        30701-2039 อาหารเอเชีย 2-2-3 
 Asia Food Cookery 
        30701-2040    ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 2-3-3 
 Hotel Kitchen and Cooking 
        30701-2041 อาหารเพื่อสุขภาพ 2-2-3 
 Food for Health 
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        30701-2042 อาหารเพื่อการจัดเลี้ง 2-2-3 
 Banquet Food 
        30701-2043 อาหารฮาลาล 2-2-3 
 Halal Cookery 
        30701-2044 เบเกอรี่ 2-2-3 
 bakery 
        30701-2045 การจัดดอกไม้และการแกะสลักเชิงธุรกิจ 2-2-3 
 Flower Arrangement, Fruit and Vegetable Carving 
        30701-2046 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกีฬากอล์ฟ 2-2-3 
 Introduction to Golfs 
        30701-2047 การบริการห้องอาหารและการจัดเลี้ยงในงานธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-23 
 Dining room service and Banquet in Business service golft 
        30701-2048 การบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Business service golf 
        30701-2049 การจัดการงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Management housekeeping Golf Club 
        30701-2050 ภาษาอังกฤษงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 English language to business golf 
        30701-2051 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเรือ ความปลอดภัยและการทำงานบนเรือ 1-0-1 
 Introduction to Ships, Safety and Working On-Board 
        30701-2052 ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงานบนเรือสำราญ  1-2-2 
 Introduction to Working On-Board Cruise Ships 
        30701-2053 ภาษาอังกฤษงานบริการบนเรือสำราญ  1-2-2 
 English for Cruise Ship Services 
        30701-2054 ภาษาอังกฤษสำหรับคนประจำเรือ  1-2-2 
 English for Ship Crews 
 30701-2055 การจัดการภัตตาคารบนเรือสำราญ  1-3-2 
 Restaurant Management on Cruise Ships 
  30701-2056 การบริการอาหารเครื่องดื่มบนเรือสำราญ  1-3-2 
 Food and Beverage Services on Cruise Ships 
        30701-2057 การบริการกาแฟบนเรือสำราญ  1-2-2 
 Barista Services on Cruise Ships 
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        30701-2058    งานบริการบนเรือสำราญ  1-3-2 
 Services on Cruise Ships Work  
        30701-2059 โครงงานด้านการโรงแรม 0-12-4 
 Hotel Project 
        30701-2060 โครงงานด้านการโรงแรม 1         0-6-2 
 Hotel Project 1 

         30701-2061    โครงงานด้านการโรงแรม 2                      0-6-2 

   Hotel Project 2 
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กลุ่มสมรรถนะวิชาชีพเฉพาะ 
 

30701-2001 หลักการด าเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม 2-2-3 
 Operational Principle of Hotel Front Office  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ(องค์การมหาชน) รหัส 1.16.098, 1.16.086, 
1.09.232 อาชีพ พนักงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติงานงานส่วนหน้าโรงแรม การบริหารงาน ตามบทบาทหน้าท่ีตำแหน่งงาน ลักษณะการปฏิบัติงาน
ส่วนหน้าโรงแรม การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า วางแผนดำเนินการรักษาความปลอดภัย การจัดการแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้าสถานการณ์ความขัดแย้งในงานบริการส่วนหน้าของโรงแรม(Front Office)ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับโครงสร้างการบริหารงานส่วนหน้าโรงแรม 
 2. มีทักษะในการปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรม 
 3. มีเจตคติท่ีและมีความรับผิดชอบในงานอาชีพเหมาะสม 
 4. สามารถนำความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินการงานส่วนหน้าโรงแรมไปยุกต์ใช้ในอาชีพพนักงานส่วน
หน้าโรงแรมได้ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. การจัดการความรู้เกี่ยวกับการส่งเสริมการบริการสินค้าและการต้อนรับตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ปฏิบัติงานส่วนหน้าในระดับหัวหน้างาน วางแผนดำเนินการรักษาความปลอดภัย การจัดการแก้ไข
ปัญหาเฉพาะหน้าสถานการณ์ความขัดแย้งในงานส่วนหน้าโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับหลักการดำเนินงานส่วนหน้าโรงแรม ในการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรม 
 และมีความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรม ลักษณะของงาน โครงสร้างการบริหารงาน 
บทบาท หน้าที่แต่ละตำแหน่งงาน คุณลักษณะ คุณสมบัติ จรรยาบรรณ พนักงานบริการส่วนหน้าโรงแรม 
อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ เอกสารแบบฟอร์มต่าง ๆ ในการปฏิบัติงาน งานสำรองห้องพัก งานต้อนรับการ
ลงทะเบียนเข้าพัก งานบริการโทรศัพท์ งานการเงินส่วนหน้า งานบริการบริเวณส่วนหน้าโรงแรม การจัดการ
ด้านบุคลากร การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ ในการปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรม การจัดทำรายงานสถิติต่าง ๆ 
การดำเนินงานให้บริการทางธุรกิจ การจัดการกับข้อร้องเรียนของลูกค้า วางแผน ดำเนินการรักษาความ
ปลอดภัยให้แก่บุคคลสำคัญและการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าและฝึกปฏิบัติการจัดการงานส่วนหน้าโรงแรม 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2002 ภาษาอังกฤษส าหรับงานส่วนหน้าโรงแรม 2-2-3 
 English for Hotel Front office 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ  สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 1.10.115, 1.10.114,  อาชีพพนักงาน
บริการส่วนหน้าของโรงแรม ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 เขียน อ่าน การพูด การนำเสนอและการประเมินผลการนำเสนอภาษาอังกฤษขั้นสูง เขียนจดหมาย
จดหมายโต้ตอบข้อร้องเรียน เขียนจดหมายติดต่อไปยังลูกค้า โดยใช้ภาษาในเชิงชักชวนเพื่อส่งเสริมการขาย
ของสินค้าและบริการใช้ทักษะภาอังกฤษขั้นสูงในการปฏิบัติงานงานส่วนหน้าโรงแรม 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู ้ ความเข้าใจเกี ่ยวกับการอ่าน การเขียน การพูด การนำเสนอและการประเมินผล 
การนำเสนอภาษาอังกฤษขั้นสูง 
 2. เขียนรายงานจดหมายโต้ตอบ ข้อร้องเรียน เขียนจดหมายติดต่อไปยังลูกค้า โดยใช้ภาษาในเชิง
ชักชวนเพื่อส่งเสริมการขายของสินค้าและบริการ 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการสื่อสารภาษาอังกฤษในงานส่วนหน้าโรงแรม 
 4. ประยุกต์ใช้ทักษะภาษาอังกฤษขั้นสูงในการปฏิบัติงานงานส่วนหน้าโรงแรม 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวความรู้เกี่ยวกับการอ่าน การเขียน การพูด การนำเสนอและการประเมินผลการนำเสนอ
ภาษาอังกฤษขั้นสูงตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. เขียนรายงานทางธุรกิจ จดหมายโต้ตอบข้อร้องเรียน เขียนจดหมายติดต่อไปยังลูกค้า ในเชิงชักชวน
เพ่ือส่งเสริมการขายของสินค้าและบริการโดยใช้ภาษาอังกฤษระดับสูงตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารสำหรับการปฎิบัติงานส่วนหน้าโรงแรมในระดับหัวหน้างาน
ตามมาตรฐานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การใช้ภาษาอังกฤษในงานส่วนหน้าโรงแรม ระดับหัวหน้างาน ที่มีทักษะใช้
ภาษาอังกฤษขั้นสูง สำหรับวัตถุประสงค์เจาะจง ได้แก่  งานศึกษาข้อมูลภาษาอังกฤษสำหรับการปฏิบัติงาน
ส่วนหน้าโรงแรมจากต่างประเทศเพื่อมาปรับใช้และพัฒนางานพร้อมกับเขียนรายงานสรุปการศึกษา งานเขียน
จดหมายภาษาอังกฤษโต้ตอบต่อข้อร้องเรียน งานเขียนจดหมายภาษาอังกฤษติดต่อลูกค้าเพื่อเชิญชักชวนซื้อ
สินค้าและใช้บริการโรงแรม งานนำเสนอการขายสินค้าและบริการของโรงแรม สามารถใช้ภาษาอังกฤษขั้นสูง
ในการนำเสนอแนวคิดกับลูกค้าโดยเลือกหัวข้อที่เหมาะสมกับผู้ฟัง เรียงลำดับข้อมูลตามขั้นตอนการนำเสนอ 
และตรวจสอบการใช้คำศัพท์และไวยากรณ์ได้ถูกต้อง รวบรวมสาร ข้อมูลที่ได้รับจากผู้ฟัง ตอบคำถามผู้ฟังหรือ
ตอบแจ้งกลับลูกค้ารวมทั้งพิจารณาสิ่งที่ต้องปรับปรุงในปฏิบัติงานส่วนหน้าโรงแรมครั้งต่อไป 



55 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2003 การบริหารทรัพยากรบุคคลธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Human Resources Management in Hotel business 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพแม่บ้านในโรงแรม ระดับ 5 
 2. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพพนักงานส่วนหน้าโรงแรม ระดับ 4-5 
 3. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพพนักงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ระดับ 4-5 
 4. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4-5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 บริหารทรัพยากรมนุษย์ในงานโรงแรมอย่างมีประสิทธิภาพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้และเข้าใจเกี่ยวกับการสรรหาและคัดเลือกพนักงาน ให้การสนับสนุนด้านวิชาชีพแก่เพื่อน
ร่วมงาน การติดตามประเมินผลการดำเนินงานพนักงานและบริหารการปฏิบัติงานในที่ทำงาน 
 2. สรรหาและคัดเลือกพนักงาน ให้การสนับสนุนด้านวิชาชีพแก่เพื่อนร่วมงาน การติดตามประเมินผล
การดำเนินงานพนักงานและบริหารการปฏิบัติงานในที่ทำงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ในการบริหารทรัพยากรมนุษย์ 
ในงานโรงแรม 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการบริหารทรัพยากรมนุษย์ในงานโรงแรม 
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการสรรหาและคัดเลือกพนักงาน ให้การสนับสนุนด้านวิชาชีพแก่เพื่อน

ร่วมงาน การติดตามประเมินผลการดำเนินงานพนักงานและบริหารการปฏิบัติงานในที่ทำงานได้ถูกต้องตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 2. สรรหาและคัดเลือกพนักงาน ได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. สนับสนุนด้านวิชาชีพแก่เพ่ือนร่วมงาน ได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ติดตามประเมินผลการดำเนินงานพนักงาน ได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 5.ประยุกต์ใช้ความรู้ในการบริหารทรัพยากรมนุษย์ในงานโรงแรม ได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับความต้องการสรรหาพนักงาน วิธีการสรรหาพนักงาน การสัมภาษณ์

พนักงาน การสร้างและรักษาความสัมพันธ์ที่ดีและให้การสนับสนุนกับเพื่อนร่วมงาน เผยแพร่ข้อมูลเกี่ยวกับ

ระบบการประเมิน การเก็บบันทึกการประเมิน ควบคุมกระบวนการประกันคุณภาพ การดำเนินการประเมินผล

การปฏิบ ัต ิงาน การนำระบบการให้รางว ัลและการสร้างแรงจ ูงใจ ในการทำงาน การให้คำปร ึกษา 

แก่พนักงาน การจัดตารางการทำงาน กระบวนการสำหรับจัดการเกี่ยวกับการจ่ายค่าจ้าง การจัดเตรียมข้อมูล

ค่าจ้าง การนำระเบียบการด้านวินัยและการเลิกจ้างมาใช้ การควบคุมและปรับปรุงการดำเนินงานในที่ทำงาน 

การวางแผนและจัดขั้นตอนการทำงาน (workflow)  การจัดเก็บบันทึกการทำงาน แก้ปัญหาและการตัดสินใจ 

รายงานผลการทำงานตามระบบการประเมินการฝึกอบรม การดำเนินงานของธุรกิจโรงแรม ปัจจัยภายนอก-

ภายในที่มีผลกระทบต่อผลการดำเนินงานทางทรัพยากรมนุษย์  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2004 การบริหารงบประมาณและการจัดการการเงินในธรุกิจโรงแรม 2-2-3 
   Budget Management and Financial Management in Hotel Business 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 4222 อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้า 
ของโรงแรม ระดับ 4 – 5 
  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดเตรียมข้อมูลงบประมาณ เตรียมงบประมาณ ควบคุมและทบทวนงบประมาณบริหารจัดการการเงินให้
อยู่ภายในงบประมาณ วางแผนโครงการ บริหารและตรวจสอบโครงการ ประเมินโครงการจัดทำรายงานทางการ
เงิน ระบุสภาพแวดล้อมที่เกี่ยวข้องกับการจัดทำรายงานทางการเงิน ดูแลรักษาทะเบียนสินทรัพย์ จัดการด้าน
ทรัพย์สินท่ีเป็นวัตถุ อาคารและสาธารณูปโภค ดูแลรักษาสมุดบัญชีแยกประเภททั่วไป จัดทำงบกระทบยอดเงิน
ฝากธนาคาร จัดทำรายงานทางการเงินท่ีกำหนด การพัฒนารักษาระบบการเงินระบบบัญชี 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการวางแผนควบคุมงบประมาณและการจัดการการเงินในธุรกิจ
โรงแรม 
 2. มีทักษะในการตรวจสอบขั้นตอนทางการเงิน รักษาระบบการเงินและบัญชี ปฏิบัติงานรายงาน
ทางการเงิน ดูแลทรัพย์สิน สมุดบัญชีแยกประเภททั่วไปในธุรกิจโรงแรม 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการดำเนินงานควบคุมงบประมาณ รายงานทางการเงิน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ทักษะในการดำเนินงานบริหารงบประมาณเพื่อให้สอดคล้องกับเป้าหมายของ
ธุรกิจในงานส่วนหน้าโรงแรม  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการเตรียมงบประมาณ การควบคุมงบประมาณ รายงานทางการเงินตาม
มาตรฐานอาชีพ  
 2. วางแผนวิเคราะห์ข้อมูลงบประมาณ ควบคุมงบประมาณ รายงานทางการเงินตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. จัดทำรายงานทางการเงิน ดูแลทรัพย์สิน สมุดบัญชีแยกประเภททั่วไปตามมาตรฐานอาชีพ  
 4. ประยุกต์ใช้ทักษะในการดำเนินงานบริหารงบประมาณเพื่อให้สอดคล้องกับเป้าหมายของธุรกิจใน
งานส่วนหน้าโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ  
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ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับข้อมูลที่จำเป็นสำหรับการเตรียมงบประมาณ มีส่วนร่วมในกระบวนการ
วางแผนงบประมาณ ร่างงบประมาณโดยอิงการวิเคราะห์ข้อมูลที่มีอยู่ภายใต้นโยบายของบริษัท ประมาณการ
รายรับ รายจ่าย ด้วยข้อมูลที่ถูกต้อง ประเมินผลการดำเนินงานจริงเทียบกับที่ประมาณ งบประมาณและ
รายงาน วิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงในสภาพแวดล้อมภายในและภายนอก งบประมาณ ระบุรายงานทาง
การเงิน ทำรายงานทางการเงิน จัดทำรายงานทางการเงิน จัดเตรียมทะเบียนสินทรัพย์กำหนดวิธีการคำนวณ
ค่าเสื่อมราคาปรับปรุงทะเบียนสินทรัพย์จัดทำรายงานทะเบียนสินทรัพย์จัดทำรายการบัญชีตามข้อกำหนด  
จัดทำรายละเอียดบัญชีประกอบสมุดบัญชีแยกประเภททั่วไป ตรวจสอบรายการฝากเงินเทียบกับรายการเดิน
บัญชีธนาคาร (Bank Statement) ตรวจสอบรายการถอนเงินเทียบกับรายการจ่ายเงินที่ได้รับอนุมัติตรวจสอบ
รายการค่าธรรมเนียมต่าง ๆ ยืนยันรายการยอดคงเหลือต่าง ๆ จัดทำรายงานงบกระทบยอดเงินฝากธนาคาร 
รวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้องจัดทำรายงานรายได้จัดทำงบดุลจัดทำงบกำไรขาดทุน  ติดตามดูแลการปฏิบัติงาน
ทางด้านการเงิน จัดทำรายงานทางการเงิน ตรวจสอบขั้นตอนการทางการเงิน จัดทำรายงานทางการเงินให้
สมบูรณ์ จัดเตรียมข้อมูลงบประมาณ เตรียมงบประมาณ ควบคุมและทบทวนงบประมาณในธุรกิจโรงแรม 
 



59 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2005 การตลาดเพื่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 2-2-3 
 Marketing for tourism industry  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1.มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 4222 อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของ
โรงแรม ระดับ 4 - 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วิเคราะห์สถานการณ์ สภาพแวดล้อมทางการตลาด เพื ่อทำแผนการตลาดและแผนการส่งเสริม
การตลาดในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับตลาดเพ่ืออุตสาหกรรมท่องเที่ยว  
 2. สามารถวิเคราะห์แนวโน้มและรูปแบบการตลาดในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว  
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อธุรกิจในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว  
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการตลาดเพื่อดำเนินงานธุรกิจในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว  รวมทั้ง 
มีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการตลาดเพื่ออุตสากรรมท่องเที่ยวตามมาตรฐานอาชีพ  
 2. วิเคราะห์สถานการณ์ สภาพแวดล้อมทางการตลาด เพื่อทำแผนการตลาดและแผนการส่งเสริม
การตลาดในธุรกิจท่องเที่ยว ตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. จัดทำแผนการตลาดและแผนส่งเสริมการตลาดในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวตามมาตรฐานอาชีพ  
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการตลาดเพื่อดำเนินงานธุรกิจในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว รวมทั้งมีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืนตามมาตรฐานอาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการตลาดเพื่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยว องค์ประกอบของการตลาด ลักษณะ
สินค้าในตลาดธุรกิจโรงแรม การวิเคราะห์สถานการณ์ สภาพแวดล้อมทางการตลาด จัดทำแผนการตลาด
เบื้องต้น แผนการส่งเสริมการตลาดเบื้องต้น กลยุทธ์ทางการตลาดวิเคราะห์สภาพแวดล้อมทางธุรกิจทั ้ง
ภายนอกและภายในธุรกิจ บริหารธุรกิจให้เป็นไปตามข้อกำหนดของกฎหมาย กำหนดแผนกลยุทธ์ทางธุรกิจ 
ดำเนินการตามแผนธุรกิจ การผลิตสื่อสิ่งพิมพ์ สื่ออิเล็กทรอนิกส์เพื่อส่งเสริมการขาย ศึกษาแนวโน้มทางการ
ตลาดเพื่อการดำเนินงานโรงแรม บริหารงานให้สอดคล้องกับข้อกำหนดทางกฎหมาย ศึกษาหาความรู้เกี่ยวกับ
กฎหมายเพิ่มเติม 
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30701-2006 การจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 2-2-3 
 Vocational Conference and Seminar Management  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 4222 อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้าของ
โรงแรม ระดับ 4 - 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดทำแผนปฏิบัติงาน ตามความสามารถสมาชิกในทีมงานให้เหมาะกับหน้าที่ความรับผิดชอบ วางแผน
และสร้างระบบและกระบวนการทำงานพัฒนาแผนการทำงานให้เป็นไปตามเป้าหมายและวัตถุประสงคจัด 
ลำดับความสำคัญของงาน พัฒนาและดำเนินการตามแผนธุรกิจ ปฏิบัติงานตามกลยุทธ์การจัดการความขัดแย้ง
อย่างเหมาะสม วางแผนโครงการ บริหารและตรวจสอบโครงการวางแผนและสร้างระบบและกระบวนการ
ทำงานจัดประชุมสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ เตรียมการและจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 
สรุปรายงานผลการจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับรูปแบบและการเขียนโครงการในการจัดประชุมและสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการวิชาชีพ  
 2. สามารถปฏิบัติการเตรียมการและการจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ  
 3. มีเจตคติท่ีดี มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สร้างกระบวนการกลุ่ม  
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับ การจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. เขียนโครงการประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพตามหลักการเขียนโครงการ  
 3. เตรียมและจัดประชุมและสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู ้เกี ่ยวกับการจัดทำรายงานเพื่อสรุปรายงานผลการประชุมและสัมมนาเชิง
ปฏิบัติการวิชาชีพตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ ระบุ พัฒนา และชี้แจงแผนและวัตถุประสงค์ การปฏิบัติงานให้แก่สมาชิกใน
ทีมงานจับคู่ ทักษะ ความสามารถของสมาชิกในทีมงานให้เหมาะกับ หน้าที่และความรับผิดชอบรวมทั้งพัฒนา
ความรับผิดชอบตามสายงานให้สอดคล้องกับแนวทางขององค์กร ชี้แจงถึงความต้องการเกี่ยวกับงานและหน้าที่ 
ให้แก่สมาชิกในทีมงานทราบอย่างชัดเจน พัฒนาแผนการทำงานให้เป็นไปตามเป้าหมายและวัตถุประสงค์
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จัดลำดับความสำคัญของงาน เพื่อให้บรรลุผลตามความต้องการระบุและเปิดโอกาสการฝึกอบรมและการ
เรียนรู้เข้าไว้เป็นส่วน หนึ่งของการทำงานควบคุมการกำกับดูแลให้เกิดความ ชัดเจนและการรายงานความ
รับผิดชอบที่สอดคล้องกับข้อกำหนดขององค์กร เอาใจใส่และจัดการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นร่วมกับสมาชิก
ในทีมมงานขอความช่วยเหลือจากสมาชิกในทีมงานเมื่อเกิดอุปสรรค ขัดขวางทำให้งานที่ได้รับมอบหมาย  
ไม่บรรลุผลสำเร็จ ชี้แจงข้อกำหนดในการทำงานร่วมกันโดยใช้หลักการมีส่วนร่วมจัดการความขัดแย้งโดยใช้ 
กลยุทธ์การจัดการ ความขัดแย้งที่เหมาะสม ให้ข้อเสนอแนะที่ชัดเจนและ สร้างสรรค์ แก่สมาชิกในทีมงาน  
แต่ละคนเพื่อ สนับสนุนการทำงานให้บรรลุผลสำเร็จ ติดตามการ ทำงานของทีม และของสมาชิกในทีมงานเป็น 
รายบุคคลเพื่อให้แน่ใจว่า สมาชิกแต่ละคนสามารถ ทำงานบรรลุเป้าหมายได้ระบุโอกาสในการพัฒนาเป็น 
รายบุคคลควบคุมการกำกับดูแลให้เกิดความชัดเจนและการรายงานความรับผิดชอบที่สอดคล้องกับ ข้อกำหนด
ขององค์กร ศึกษาและฝึกปฏิบัติเกี ่ยวกับการจัดสัมมนา หน้าที่ความรับผิดชอบและการประสานงานของ  
ผู้ดำเนิน การประชุมสัมมนา การเขียนโครงการ การเตรียมเครื่องมือเครื่องใช้สิ่งอำนวยความสะดวกในการ
สัมมนาวางแผนและเตรียมการประชุม ดำเนินการประชุม การจัดนิทรรศการ การอภิปราย การศึกษากรณี
ตัวอย่าง การบรรยายพิเศษจากวิทยากรและปฏิบัติตามโครงการที่กำหนด และการสรุปรายงานผลการจัด
ประชุมและสัมมนาทางวิชาชีพ 
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30701-2007 ภาษาอังกฤษส าหรับงานแม่บ้านโรงแรม  2-2-3 
 English for hotel housekeeping 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1.มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5121 อาชีพแม่บ้านโรงแรม ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 แลกเปลี่ยนความคิดเห็น นำเสนอภาคภาษาอังกฤษ ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในสื่อสารให้ข้อมูลหรือ
แก้ไขปัญหาเกี่ยวกับงานแม่บ้านโรงแรมเพื่อสร้างความประทับใจลูกค้าต่างชาติ อย่างมีความรับผิดขอบในการ
ปฏิบัติงาน 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าการใช้ภาษาอังกฤษในการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการนำเสนอในงาน
แม่บ้านโรงแรม 
 2. สามารถแสดงความคิดเห็นและนำเสนอเป็นภาษาอังกฤษในงานแม่บ้านโรงแรม 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ในแสดงความคิดเห็นและนำเสนองาน 
 4. สามรถประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในสื่อสารให้ข้อมูลหรือรแก้ไขปัญหาเกี่ยวกับงานแม่บ้านโรงแรม
เพ่ือสร้างความประทับใจลูกค้าต่างชาติ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อสื่อสาร แลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการนำเสนอ
ในงานสำหรับงานแม่บ้านโรงแรมตามหลักไวยกรณ ์
 2. ใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการนำเสนอในงานกับลูกค้าชาวต่างชาติ 
สำหรับงานแม่บ้านโรงแรม ตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในสื่อสารให้ข้อมูลหรือแก้ไขปัญหาเกี่ยวกับงานแม่บ้านโรงแรมเพื่อสร้าง
ความประทับใจลูกค้าต่างชาติ อย่างมีความรับผิดขอบในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการแก้ไขปัญหาในเชิงกลยุทธ์ การตอบสนองต่อคำถามที่ต้องการความเห็น
ด้วยภาษาอังกฤษ แนวคิดในเชิงนามธรรม แสดงความคิดเห็นแลกเปลี่ยนความเห็นเกี่ยวกับรูปแบบการเรียนรู้  
การเตรียมการนำเสนอด้วยภาษาอังกฤษ การนำเสนอภาษาอังกฤษ และการประเมินผลการนำเสนอด้วย
ภาษาอังกฤษในงานแม่บ้านโรงแรม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2008 ความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้าน 2-2-3 
 Safety in housekeeping services  
อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5121 อาชีพแม่บ้านโรงแรม ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 รับมือเกี่ยวกับสถานการณ์ฉุกเฉินด้านความปลอดภัย เตือนภัย คุ้มครองและให้การช่วยเหลือลูกค้า
เมื่อเกิดสถานการณ์ฉุกเฉินต่างๆได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ เข้าใจเกี่ยวกับความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้านโรงแรม 
 2. ปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้านโรงแรม 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ในการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัย
ในการบริการงานแม่บ้านโรงแรม 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้าน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัยบริเวณที่ทำงานและผู้ปฏิบัติงาน ได้ถูกต้องตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 2. รับมือกับภัยคุกคามและสถานการณ์ฉุกเฉิน ตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการปฏิบัติงานด้านความปลอดภัยในการบริการงานแม่บ้าน รวมทั้งมีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่นตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับการรับมือกับอัคคีภัยเหตุการณ์เตือนภัย  รับมือกับภัยคุกคามต่อความ
ปลอดภัย รับมือกับสถานการณ์ฉุกเฉิน การดำเนินงานธุรการที่เกี่ยวข้อง การรับมือกับเหตุการณ์ที่มีผู้เสียชีวิต 
วางแผนจัดเตรียมการดำเนินการหน้าที่ให้ความคุ้มครอง การดำเนินหน้าที่ให้ความคุ้มครองจัดเก็บของมีค่า 
ขนส่งสิ่งของมีค่า การจัดทำนโยบายขั้นตอนการอพยพ การเตรียมการสำหรับการอพยพ การปรับปรุงแผนการ
อพยพ แผนการบริหารสถานการณ์ฉุกเฉิน การดำเนินการอพยพ และการทบทวนแผนการอพยพ แผนการ
บริหารสถานการณ์ฉุกเฉินภายหลังการนำไปใช้จริง 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2009 ศิลปะการจัดและตกแต่งสถานที่ 2-2-3 
 Art and Decoration  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 สามารถจัดและตกแต่งสถานที่ในงานต่างๆ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกบัการตกแต่งสถานที ่

2. สามารถจัดเตรียมวัสดุ - อุปกรณ ์และออกแบบ ที่ใช้ในตกแต่งสถานที ่

3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 

4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดตกแต่งสถานที่ในงานต่างๆ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับศิลปะการจัดตกแต่งสถานที่ในงานต่างๆตามหลักศิลปะ 

2. ปฏิบัติงานจัดตกแต่งสถานที่ตามรูปแบบของงาน 

3 ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับศิลปะในการจัดตกแต่งสถานที่ในงานต่างๆตามรูปแบบของงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการจัดตกแต่งสถานที่  หลักและองค์ประกอบศิลป์ ทฤษฎีการตกแต่ง 

ห้องอาหาร ห้องจัดเลี้ยง ห้องประชุมสัมมนา ห้องพักแขก และบริเวณสาธารณะของโรงแรม การออกแบบผัง  

(Lay out) วัสดุอุปกรณ์ในการตกแต่งสถานที่ การบำรุงรักษาอุปกรณ์ที่ใช้ในการจัดตกแต่งสถานที่ และฝึก

ปฏิบัติการจัดตกแต่งสถานท่ี 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2010 ศิลปะการจัดดอกไม้  2-2-3 
 Flower Arrangement 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดดอกไม้ตกแต่งในงานต่างๆ ได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการจัดดอกไม้ ชนิดของดอกไม้ ใบไม้ และวัสดุตกแต่งอ่ืน ๆ 
 2. จัดดอกไมต้กแต่งในงานต่างๆ 
 3. มีความคิดสร้างสรรค์ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดดอกไม้ตกแต่ง 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดดอกไม้ ชนิดของดอกไม้ ใบไม ้และวัสดุตกแต่งอ่ืน ๆตามหลัก
ศิลปะการจัดดอกไม้ 
 2. ปฏิบัติงานการจัดดอกไม้ในโอกาสต่าง ๆตามรูปแบบงาน 
 3. ควบคุมต้นทุนในการจัดดอกไม้ ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดดอกไม้ตกแต่งในโอกาสต่าง ๆ ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการจัดดอกไม้ หลักการจัด ชนิดของดอกไม้ ใบไม ้วางแผนออกแบบ 
คิดค้น ดัดแปลง ประยุกต์ เลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ จัดดอกไม้ในโอกาสต่าง ๆ เทคนิคการรักษาดอกไม้ การจัด
ดอกไม้เชิงธุรกิจ การควบคุมต้นทุนการผลิต และฝึกปฏิบัติการจัดดอกไม้ 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2011 การจัดการทรัพย์สินของโรงแรม  2-2-3 
 Hotel Property Management 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5121 อาชีพแม่บ้านในโรงแรม ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผนจัดการทรัพย์สินของโรงแรมได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความ รู้ความเเข้าใจวิธีการจัดการด้านทรัพย์สินที่เป็นวัตถุและอาคารและสาธารณูปโภค   
 2. จัดการด้านทรัพย์สินที่เป็นวัตถุและอาคารและสาธารณูปโภค   
 3. มีกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ และซื่อสัตย์ ในการจัดการด้านทรัพย์สินที่เป็น
วัตถุและอาคารและสาธารณูปโภค   
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการจัดการด้านทรัพย์สินที่เป็นวัตถุและอาคารและสาธารณูปโภค   
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการจัดการด้านทรัพย์สินที่เป็นวัตถุอาคารและสาธารณูปโภคตามมาตรฐาน
อาชีพ   
 2. จัดการด้านทรัพย์สินที่เป็นวัตถุและอาคารและสาธารณูปโภค ตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี ่ยวกับการจัดการด้านทรัพย์สินที่เป็นวัตถุและอาคารและสาธารณูปโภค 
เพ่ือพัฒนากลยุทธ์สำหรับการจัดการทรัพย์สิน ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการพัฒนาระบบการบำรุงรักษาซ่อมแซมและการจัดซ้ือทรัพย์สิน การพัฒนากล
ยุทธ์สำหรับการจัดการทรัพย์สินท่ีเป็นวัตถุ อาคารและสาธารณูปโภค การดูแล การพัฒนาและบำรุงรักษาทรัพย์สิน
ที่เป็นวัตถุ อาคารและสาธารณูปโภคที่ถูกต้อง จดลงทะเบียนให้เป็นปัจจุบัน การเลือกวิธีการในการจัดหาเงิน
งบประมาณตามวิธีการและนโยบายขององค์กร การดำเนินการตามข้ันตอนการจัดหาเงินงบประมาณให้เป็นไปตาม
วิธีการและนโยบายขององค์กร การทำบันทึก เก็บบันทึกข้อตกลงทางการเงิน เอกสารต่างๆ ท่ีเก่ียวข้อง 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2012 การอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษส าหรับงานแม่บ้านโรงแรม 2-2-3 
 Reading and writing English for Housekeeping  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5121 อาชีพแม่บ้านในโรงแรม ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สามารถอ่านและเข้าใจถ้อยความภาษาอังกฤษนะดับสูงและเขียนจดหมายธุรกิจได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม  
 2. อ่านและเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม  
 3. มีความใฝ่รู้ ในการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม  
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ในการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1.ประมวลความรู้เกี่ยวกับการอ่านและการเขียนภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม ตามหลัก 
ไวยกรณ ์
 2. อ่านและเขียนข้อความหรือจดหมายภาษาอังกฤษอย่างเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุประสงค์ความต้องการ
ของลูกค้าในการขอความช่วยเหลือหรือต้องการให้แก้ไขปัญหาในงานแม่บ้านโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. เขียนจดหมายธุรกิจเป็นภาษาอังกฤษ อย่างถูกต้องตามตามหลักไวยกรณ์ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ภาษาอังกฤษระดับสูงในการปฏิบัติงานอาชีพ ทักษะการอ่านและการเขียน
ภาษาอังกฤษสำหรับงานแม่บ้านโรงแรม ด้วยความรับผิดชอบในการปฏิบัติงานของตนเองและผู ้อื ่นคาม
มาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการอ่านและทำความเข้าใจถ้อยความภาษาอังกฤษระดับสูง และการเขียน
ถ้อยความภาษาอังกฤษระดับสูง รับรู้/สร้างความเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุประสงค์ต่าง ๆ ของจดหมายธุรกิจ  
การเข้าใจระเบียบแบบแผนของการเขียนจดหมายธุรกิจเป็นภาษาอังกฤษ และการประยุกต์ใช้ระเบียบแบบ
แผนของการเขียนจดหมายธุรกิจเป็นภาษาอังกฤษ 
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30701-2013 แหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 2-2-3 
 Sources about The Tourism Industry 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5121 อาชีพแม่บ้านในโรงแรม ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สามารถค้นหาแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจความรู้ที่เกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว แหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
 2. สามารถค้นหา ระบุแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับข้อกำหนด ข้อควรปฏิบัติ ของการดำเนินงานธุรกิจ
อุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
 3. มีความสนใจ ใฝ่รู้เกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
 4. สามารถประยุกต์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลด้านอุตสาหกรรมท่องเที่ยว ใช้ในการบริการ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้แหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยวตามมาตรฐานอาขีพ  
 2. สืบค้นข้อมูลและระบุแหล่งข้อมูลเกี่ยวกับอุตสาหกรรมท่องเที่ยว ตามมาตรฐานอาขีพ 
 3. ประยุกต์ข้อมูลจากแหล่งข้อมูลด้านอุตสาหกรรมท่องเที่ยว ใช้ในการบริการตามมาตรฐานอาขีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการค้นหาแหล่งข้อมูลอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวที่เป็นปัจจุบัน การค้นหา
แหล่งข้อมูลที่เกี่ยวกับข้อกำหนด ข้อควรปฏิบัติ และประเด็นที่ส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยว  
และการนำข้อมูลอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวไปใช้ 
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30701-2014 การรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้าน 2-2-3 
 Safety in The Housekeeping Operations  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5121 อาชีพแม่บ้านในโรงแรม ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สามารถจัดให้มีความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับหลักการจัดการรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม 
 2. จัดให้มีระบบการรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ในการจัดให้มีระบบการรักษาความ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม 
 4. ประยุกตใ์ช้ความรู้ในความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู ้เกี ่ยวกับระบบการรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม  
ตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. จัดให้มีระบบการรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม ตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับระบบการรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรมตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับระบบการรักษาความปลอดภัยในการปฏิบัติงานแม่บ้านในโรงแรม  
ความรับผิดชอบเกี่ยวกับสุขอนามัย ความมั่นคงและปลอดภัยในสถานที่ทำงาน การพัฒนาและดำรงรักษา
กรอบการปฏิบัติงานเพื่อคงไว้ซึ่งข้อกำหนดด้านสุขอนามัย ความมั่นคงและปลอดภัย การจัดให้มีกระบวนการ
ระบุความเสี่ยงและสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขอนามัย ความมั่นคงและปลอดภัย การจัดให้มีกระบวนการประเมิน
ความเสี่ยงและสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขอนามัย ความมั่นคงและปลอดภัย การจัดให้มีกระบวนการควบคุมความ
เสี่ยงและสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขอนามัย ความมั่นคงและปลอดภัย การสอบสวนการบาดเจ็บ ความเจ็บป่วย 
และเหตุการณ์ที่เกิดขึ้น การประเมินความมีประสิทธิผลของงานอาชีวอนามัยและความปลอดภัย การตรวจ
ลาดตระเวนสถานที่ การรับมือกับอัคคีภัยและการเตือนภัยอื่น การตอบโต้กับภัยคุกคามด้านความปลอดภัย 
รับมือกับสถานการณ์ฉุกเฉิน การดูแล/เฝ้าสังเกตระบบรักษาความปลอดภัย การจัดการการใช้พลุหรือดอกไม้ไฟ  
และการดำเนินงานธุรการของการรักษาความปลอดภัย  
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30701-2015 บาร์และเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Bar and Beverage  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดเตรียมเครื่องมือและอุปกรณ์เครื่องอำนวยความสะดวกในบาร์ ปฏิบัติงานบาร์ ผสมเครื่องดื่มได้
ถูกต้องตามหลักมาตรฐาน การพัฒนาสูตรเครื่องดื่ม การตกแต่งเครื่องดื่ม การควบคุมต้นทุน กำหนดราคาขาย 
รายงานยอดขาย ได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับประเภทของบาร์และการปฏิบัติงานบาร์ 
 2. สามารถจัดเตรียมใช้เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณ์  ส่วนผสม สูตรเครื่องดื่มมาตรฐาน จัดสถานที่ได้ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการศึกษาและการปฏิบัติงาน  
 4. สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการปฏิบัติงานบาร์ และการผสมเครื่องดื่ม 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับประเภทของบาร์และการปฏิบัติงานบาร์ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. จัดเตรียมและใช้เครื่องมือและวัสดุ อุปกรณ์  ส่วนผสม สูตรเครื่องดื่มมาตรฐาน จัดสถานที่ได้ตาม
มาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 3. ปฏิบัติงานบาร์และให้บริการเครื่องดื่มตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี ่ยวกับการผสมเครื่องดื่มการพัฒนาสูตรเครื่องดื ่ม การตกแต่งเครื ่องดื ่ม  
การควบคุมตน้ทุน กำหนดราคาขาย ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ประมวลและจัดการความรู้เกี่ยวกับบาร์และเครื่องดื่ม โครงสร้าง หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ 
กฎระเบียบ จรรยาบรรณของพนักงาน ประเภท ชนิดของเครื่องดื ่ม อุปกรณ์เครื ่องมือ เครื ่องใช้ในบาร์  
การจัดเก็บบำรุงรักษา การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ ส่วนผสม การจัดบาร์ สูตรเครื่องดื่มมาตรฐาน การพัฒนาสูตร
เครื่องดื่ม การตกแต่งเครื่องดื่ม การควบคุมต้นทุน กำหนดราคาขาย รายงานยอดขาย จัดการบริการเครื่องดื่ม
ไม่มีแอลกอฮอล์และเครื่องดื่มมีแอลกอฮอล์อย่างรับผิดชอบตามระเบียบและกฎหมาย และฝึกปฏิบัติงานบาร์
ผสมเครื่องดื่ม 
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30701-2016 เครื่องดื่มตามสมัยนิยม 2-2-3 
 Modern Drinks  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สามารถจัดเตรียมจัดเตรียมอุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการทำเครื่องดื่ม ผสมเครื่องดื่มและตกแต่ง
ตามรายการที่กำหนด สร้างสรรค์เครื่องดื่มเมนูใหม่ เพื่อสนองความต้องการของลูกค้า คำนวณต้นทุน กำหนด
ราคาขาย และการส่งเสริมการขาย  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับชนิดของเครื่องดื่มตามสมัยนิยม 
 2. สามารถเลือกใช้อุปกรณ์ ใช้เครื่องมืองในการทำเครื่องดื่มและตกแต่งเครื่องดื่มตามสมัยนิยมได้ 
 3. มีเจตคตและกิจนิสัยที่ดีในการศึกษาและการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู ้เกี ่ยวกับเครื ่องดื ่มตามสมัยนิยมในสร้างสรรค์เครื ่องดื ่มเมนูใหม่  
เพ่ือสนองความต้องการของลูกค้า 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับชนิดของเครื่องดื่มตามสมัยนิยมตามรายการที่กำหนด 
 2. ปฏิบัติงานผสมเครื่องดื่ม และตกแต่งตามรายการที่กำหนด 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มตามสมัยนิยมในสร้างสรรค์เครื่องดื่มเมนูใหม่ เพื่อสนองความ
ต้องการของลูกค้าตามโจทย์ที่กำหนด 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ประมวลและจัดการความรู้เกี่ยวกับเครื่องดื่มตามสมัยนิยม วิธีการผสมเครื่องดื่ม ชนิดของเครื่องดื่ม 
อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในการทำเครื่องดื่ม การทำความสะอาดและการดูแลรักษาอุปกรณ์ รายการ
เครื่องดื่ม ส่วนผสม วัตถุดิบ การตกแต่ง ผสมเครื่องดื่มและตกแต่งตามรายการที่กำหนด สร้างสรรค์เครื่องดื่ม 
เพื่อสนองความต้องการของลูกค้า คำนวณต้นทุน กำหนดราคาขาย และการส่ง เสริมการขาย ฝึกปฏิบัติ  
การผสมและตกแต่งเครื่องดื่มตามสมัยนิยม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2017 การจัดการธุรกิจและบริการรา้นกาแฟ 2-2-3 
 Managing a Coffee Shop and Service 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 1015, 1017, 1018, 1019, 1023, 1026 
อาชีพบาริสต้า ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดการร้านกาแฟ พัฒนาการให้บริการด้วยการเป็นบาริสต้ามืออาชีพและจัดเตรียมพ้ืนที่บริการภายใน
ร้านกาแฟให้สะอาดถูกตามหลักสุขาภิบาลที่ดี  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการจัดการธุรกิจและบริการร้านกาแฟ 
 2. สามารถตรวจคุณภาพ จัดเก็บวัตถุดิบในร้าน จัดเตรียมพื้นที ่ให้บริการ และปฏิบัติงานหน้า
เคาน์เตอร์บริการ บำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการกาแฟ ชงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรส
โซ่ สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม 
 3. มีคุณธรรม จริยะธรรม มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในอาชีพบาริสต้า 
 4. สามารถประยุกต์ใช้หลักการจัดการธุรกิจร้านกาแฟ มีความรับผิดชอบต่อตนเองและลูกค้า ในการ
เป็นผู้ประกอบการร้านกาแฟที่ให้บริการด้วยความเป็นบาริสต้ามืออาชีพ 

 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้และทักษะในการปฏิบัติงานการให้บริการหน้าร้านตามมาตรฐานระดับ Junior 
barista 
 2. ชงและปรุงเครื่องดื่มตามเมนูหรือสูตรมาตรฐานของร้านตามความต้องการของลูกค้าหรือตาม
หมาตรฐานการปฏิบัติงานบาริสต้า 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับหลักการจัดการธุรกิจร้านกาแฟ ให้บริการชงและปรุงเครื่องดื่มตามเมนู
หรือสูตรมาตรฐานของร้าน โดยมีความรับผิดชอบต่อตนเองและลูกค้าเพื่อเป็นผู้เประกอบการร้านกาแฟตาม
มาตรฐานอาชีพบาริสต้า 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการตรวจคุณภาพ จัดเก็บวัตถุดิบในร้าน จัดเตรียมพื้นที่บริการภายในร้าน
กาแฟให้สะอาดถูกสุขลักษณะ ปฏิบัติงานหน้าเคาน์เตอร์บริการ ทำความสะอาด บำรุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์
ที่ใช้ในการกาแฟ ชงเมนูเครื่องดื่มกาแฟด้วยเครื่องชงเอสเพรสโซ่ สร้างโฟมนมสำหรับปรุงแต่งเครื่องดื่ม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2018 ศิลปะการชงกาแฟ 2-2-3 
 Technique and Art of Coffee Making  
 

อ้างอิงมาตรฐาน  
 1. มาตรฐานคุณวุฒิว ิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิว ิชาชีพ รหัส 1011, 1014, 1016, 1024, 1025,  
อาชีพบาริสต้า ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 รู้และเข้าใจเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ชงเครื่องดื่มประเภทกาแฟด้วยเครื่องชงกาแฟประเภท
ต่างๆ ได้อย่างถูกต้องตามมาตรฐานรายการที่กำหนด  เป็นบาริสต้ามืออาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ ต้นทุนของวัตถุดิบที่ใช้ในการชงกาแฟ ตรวจสอบ 
และประเมินคุณภาพเบื้องต้นของวัตถุดิบตามมาตรฐาน 
 2. สามารถชงเครื่องดื่มประเภทกาแฟโดยใช้วิธีการชงที่หลากหลาย 
 3. มีคุณธรรม จริยะธรรม มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในอาชีพบาริสต้า 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ในการเตรียมชงเครื่องดื่มประเภทกาแฟและตกแต่งกาแฟตามรายการที่
กำหนด รวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้และทักษะในการปฏิบัติงานการให้บริการระดับ Senior barista ให้คำแนะนำใน
การเลือกเครื่องดื่มแก่ลูกค้าและพัฒนารสชาติเครื่องดื่ม ตามคุณลักษณะของวัตถุดิบ 
 2. ชงเครื่องดื่มประเภทกาแฟโดยใช้วิธีการชงที่หลากหลาย ตามมาตรฐานที่กำหนด 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับกาแฟ ศิลปะการชงเกาแฟและศิลปะแต่งกาแฟ ตามมาตรฐานที่กำหนด 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับจัดการต้นทุนของร้านกาแฟ จัดการสถานประกอบกิจการให้ถูกตามหลัก
สุขาภิบาลที่ดี จัดการทำรายการข้อมูลวัตถุดิบและเครื่องมืออุปกรณ์อย่างเป็นระบบ ชงเครื่องดื่มกาแฟแบบ  
ดริป (Pour Over) ร้อน ชงเมนูเครื่องดื่มกาแฟแบบไซฟอน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2019 การจัดการงานจัดเลี้ยง 2-2-3 
 Banquet Management  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 4222 อาชีพพนักงานบริการส่วนหน้า  
ของโรงแรม ระดับ 4 
  

ผลลัพธ์การเรียนระดับรายวิชา  
 จัดการงานจัดเลี้ยง โดยสามารถระบุขอบเขตของการจัดงานเลี้ยง วางแผนและออกแบบกิจกรรมใน
งานจัดเลี้ยง จัดทำข้อเสนอโครงการใบเสนอราคา ประเมินในสรุปผลการจัดงาน 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจในขอบเขตของการจัดงานจัดทำแผนการดำเนินงาน แนวคิดเฉพาะ รูปแบบ
และพิธีการของงานจัดเตรียมสรุปรายละเอียดขอบเขตของงานในงานจัดเลี้ยงรูปแบบต่าง ๆ  
 2. ปฏิบัติงานบริหารจัดการสถานที่และที่ตั ้ง จัดบริการการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มตาม
แผนการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มตามรูปแบบของงานจัดเลี้ยงต่าง ๆ ได้อย่างเหมาะสม 
 3. มีเจตคติท่ีดีต่อการบริหารจัดการงานจัดเลี้ยง 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ทักษะการประเมินในสรุปผลการจัดงาน คำนวณผลลัพธ์ทางการเงินในการจัด
งานและประเมินผลการจัดงาน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการระบุขอบเขตของการจัดงานเลี้ยงในรูปแบบต่าง ๆตามมาตรฐานอาชีพ  
 2. วางแผนและออกแบบกิจกรรมในงานจัดเลี้ยง ออกแบบสถานที่ จัดเตรียมแผนการปฏิบัติงานการ
จัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม ตามรูปแบบงาน  
 3. จัดทำข้อเสนอโครงการใบเสนอราคาตามจำเป็น ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ใช้ทักษะการประเมินในสรุปผลการจัดงาน คำนวณผลลัพธ์ทางการเงินในการจัดงานทำ
ประเมินผลการจัดงานเทียบกับวัตถุประสงค์การจัดงาน  รวมถึงการมีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื ่นตาม
มาตรฐานการปฏิบัติงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาข้อมูลการระบุวัตถุประสงค์และขอบเขตของการจัดงาน รูปแบบและพิธีการของงานจัดเตรียม
สรุปรายละเอียดของงาน จัดทำข้อเสนอโครงการใบเสนอราคาตามจำเป็น เลือกสถานที่และที่ตั้งในการจัดงาน 
จัดเตรียมใบเสนองานการจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม จัดเตรียมแผนการปฏิบัติงานการจัดบริการอาหาร
และเครื่องดื่ม ติดต่อประสานงานกับผู้เกี่ยวข้อง สรุปรายละเอียดของกิจกรรมตามแผนบริหารการจัดงาน จัด
ให้มีการจองและการลงทะเบียนเข้างาน ควบคุมการลงทะเบียนเข้างานอย่างสม่ำเสมอ ดำเนินการปรับแผน
ตามความจำเป็นเพื่อเพิ่มจำนวนผู้เข้าร่วมงาน การลงทะเบียนสรุปผลการลงทะเบียน จัดทำสิ่งของสำหรับ
ลูกค้าผู้เข้าร่วมงาน พบลูกค้าเพื่อพูดคุยและสรุปประเด็นสำคัญของการจัดงาน พบผู้ให้การสนับสนุนการจัด
งานเพ่ือรับฟังวิเคราะห์ความคิดเห็นจากผลการจัด งานพบคณะทำงานเพื่อสรุปผลการจัดงานคำนวณ ผลลัพธ์
ทางการเงินในการจัดงานทำประเมินผลการ จัดงานเทียบกับวัตถุประสงค์การจัดงาน 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2020 การบริการด้านการขายและการตลาดในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Sales and marketing service in food and baverage services  
อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิว ิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิว ิชาชีพ รหัส 5123 อาชีพพนักงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 พัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดและประสานงานด้านกิจกรรมการขาย การสร้างและรักษาความสัมพันธ์
ทางธุรกิจ พัฒนาและดำเนินการตามแผนธุรกิจ พัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการใหม่ ๆ จัดงานประเภทต่าง ๆ  
และจัดทำและนำเสนอรายงานในการปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการบริการด้านการขายและการตลาดในงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 2. มีทักษะในการพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดและประสานงานด้านกิจกรรมการขาย-การสร้าง 
และรักษาความสัมพันธ์ทางธุรกิจ พัฒนาและดำเนินการตามแผนธุรกิจ พัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการใหม่   
จัดงานประเภทต่าง ๆ และจัดทำและนำเสนอรายงานในการปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 3. มีคุณธรรม จริยธรรม เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี ่ยวกับการบริการด้านการขายและการตลาดในงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่มรวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการบริการด้านการขายและการตลาดในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม
ตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. พัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดและประสานงานด้านกิจกรรมการขาย  การสร้างและรักษา
ความสัมพันธ์ทางธุรกิจในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. พัฒนาผลิตภัณฑ์และบริการใหม่ จัดงานประเภทต่าง ๆ และจัดทำและนำเสนอรายงานในการ
ปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช ้ความรู ้เก ี ่ยวกับการบริการด้านการขายและการตลาดและงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่มรวมทั้งมีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื่นเพื่อพัฒนางานบริการด้านการขายและการตลาดใน
งานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดเตรียมกลยุทธ์หรือแผนทางการตลาด ดำเนินการควบคุมกิจกรรม

การตลาด กลยุทธ์การขาย ดำเนินการตามนโยบายกระบวนการขาย ตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ของเป้าหมายการ
ขาย จุดมุ ่งหมายผลลัทธ์ทางธุรกิจ ดำเนินการประเมินผลอย่างต่อเนื ่อง ดำเนินงานด้านธุรกิจสัมพันธ์  
การเจรจาต่อรอง ทำข้อตกลงทางธุรกิจอย่างเป็นทางการ ส่งเสริมรักษาความสัมพันธ์ทางธุรกิจ วิเคราะห์
สภาพแวดล้อมทางธุรกิจทั้งภายนอกและภายใน กำหนดแผนกลยุทธ์ทางธุรกิจ ดำเนินการตามแผนธุรกิจ 
ติดตามการดำเนินการตามแผนธุรกิจ วิเคราะห์ตลาด ประเมินแนวโน้นการตลาดในด้านการผลิตอาหารหรือ
ด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่ม สร้างผลิตภัณฑ์หรือบริการบนพื้นฐานของการวิเคราะห์ตลาดภายใน
ข้อจำกัดของงบประมาณ ตรวจสอบประสิทธิภาพของการขายสินค้าและบริการ อธิบายข้ันตอน ส่ิงอำนวยความ
สะดวกสำหรับการจัดงานประเภทต่าง ๆ ภายในโรงแรม ประสานงานกับลูกค้าเจ้าของงาน จัดเตรียมการจัดงาน 
ติดตามผลภายหลังการจัดงาน เตรียมการนำเสนอ นำเสนอ ทบทวนการนำเสนอ  
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30701-2021 การบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Management in food and beverage services 
  

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิว ิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิว ิชาชีพ รหัส 5123 อาชีพพนักงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม ระดับ 4 - 5 
  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สามารถจัดทำเอกสาร รายงาน ใบงานโดยคอมพิวเตอร์ ตรวจสอบดูแลระบบคอมพิวเตอร์ที่ใช้งาน  
ใช้เคร่ืองมือ เทคโนโลยีทางธุรกิจท่ัวไป ออกแบบ จัดทำ และนำเสนอรายงานรูปแบบต่างๆ พัฒนาและนำแผนปฏิบัติ
การมาใช้ รวบรวมนำเสนอข้อมูลของสินค้า ในการปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 2. มีทักษะในการบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 3. มีคุณธรรม จริยธรรม เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถนำความรู้ในการบริหารงานทั่วไปไปประยุกต์ใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้ง
มีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. จัดทำเอกสาร รายงานและใบงานโดยคอมพิวเตอร์ ตรวจสอบและดูแลระบบคอมพิวเตอร์ที่ใช้งาน 
ใช้เครื่องมือและเทคโนโลยีทางธุรกิจทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ออกแบบ จัดทำ และนำเสนอรายงานรูปแบบต่างๆ พัฒนาและนำแผนปฏิบัติการมาใช้ รวบรวม
และนำเสนอข้อมูลของสินค้าในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกตใ์ช้ความรู้เกี่ยวกับการบริหารงานทั่วไปและงานบริการอาหารและเครื่องดื่มม รวมทั้งความ
รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อื ่น ในการพัฒนาการบริหารงานทั่วไปในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตาม
มาตรฐานอาชีพ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับรูปแบบของเอกสาร จัดทำเอกสาร พิมพ์ นำส่งเอกสาร เข้าถึงใช้งาน
เครื่องมือทางธุรกิจ เลือกใช้เทคโนโลยีสำหรับธุรกิจ ดูแลรักษาเทคโนโลยี พัฒนานโยบายการดำเนินงาน 
บริหาร ตรวจสอบนโยบายการดำเนินงาน ประเมินผลการปฏิบัติงานอย่างต่อเนื่อง ออกแบบรายงานในรูปแบบ
ต่าง ๆ จัดเตรียมรายงานรูปแบบต่าง ๆ นำเสนอรูปแบบรายงานรูปแบบต่าง ๆ ทำกระบวนการจัดการเอกสาร 
ร่างจดหมาย  ดูแลระบบเอกสาร รวบรวมจัดการข้อมูล วิจัยวิเคราะห์ข้อมูล นำเสนอข้อมูล ดูแลระบบ
สารสนเทศ ดึงไฟล์เพื่อตอบสนองต่อการร้องขอข้อมูล  ดูแลรักษาการบันทึกระบบการจัดเก็บข้อมูลในงาน
บริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 



80 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
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30701-2022 การบริหารและเป็นผู้น าในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 2-2-3 
 Management and leadership in food and beverage services  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ รหัส 5123 อาชีพพนักงานบริการอาหารและ
เครื่องดื่ม ระดับ 4 - 5 
  

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผนและออกแบบการให้บริการอาหาร ตรวจสอบและติดตามการทำงานของทีมงาน สร้าง
ความสัมพันธ์ที่ดีกับเพ่ือนร่วมงาน บริหารและเป็นผู้นำในการปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้
ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการบริหารและเป็นผู้นำในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 2. มีทักษะในการบริหารและเป็นผู้นำในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 3. มีคุณธรรม จริยธรรม เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานสร้างความสัมพันธ์ที่ดีกับเพื่อน
ร่วมงาน 
 4. สามารถนำความรู้เกี่ยวกับการบริหารและเป็นผู้นำไปประยุกต์ใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
มีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการบริหารและเป็นผู้นำในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐาน
อาชีพ 
 2. วางแผนและออกแบบการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มโดยเป็นหัวหน้าทีม จัดตารางทำงาน
มอบหมายงานให้พนักงาน ตามแผนงานที่กำหนด 
 3. ตรวจสอบและติดตามการทำงานของทีมงานให้เป็นตามแผนงานที่กำหนด  
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการบริหาร การเป็นผู้นำ งานบริการอาหารและเครื่องดื่ม รวมทั้งความ
รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน เพ่ือพัฒนาทักษะบริหารและการเป็นผู้นำในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตาม
มาตรฐานอาชีพ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการให้การสนับสนุนด้านวิชาชีพแก่เพื่อนร่วมงาน จัดให้มีการรักษาความ
ปลอดภัยในที่ทำงาน ดำเนินการป้องกันการใช้แรงงานเด็กในสถานประกอบการ พัฒนาควบคุมแนวทาง  
การปฏิบัติงาน เป็นผู้นำและบริหารคน บริหารการจัดงานในโอกาสพิเศษต่าง ๆ บริหารทรัพยากรมนุษย์อย่างมี
ประสิทธิภาพ ตรวจสอบการทำงานของพนักงาน จัดตารางทำงานมอบหมายงานให้พนักงาน จัดการความ
หลากหลายในที่ทำงาน จัดการและการรักษาความสัมพันธ์ในที่ทำงาน บริหารการปฏิบัติงานในที่ทำงาน 
พัฒนาสภาพแวดล้อมในการป้องกันปัญหาเกี่ยวกับเด็กในสถานประกอบการในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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30701-2023 ภาษาอังกฤษเพื่อการปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-2-2 
 English for food and beverage service operations  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1.มาตรฐานคุณวุฒิว ิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิว ิชาชีพ รหัส 5123 อาชีพพนักงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ใช้ภาษาอังกฤษติดต่อส่ือสารในการปฏิบัติงานด้านการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงานการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 2. มีทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษในการแลกเปลี ่ยนข้อคิดเห็นที ่ซ ับซ้อนได้ พูดนำเสนอเป็น
ภาษาอังกฤษ อ่านและเขียนภาษาอังกฤษได้ในระดับสูง เขียนจดหมายธุรกิจในงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่มเป็นภาษาอังกฤษ 
 3. มีคุณธรรม จริยธรรม เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถนำภาษาอังกฤษไปประยุกต์ใช้ในในงานบริการอาหารและเครื ่องดื่ม รวามถึงมีความ
รับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการใช้ภาษาอังกฤษเพื่อสื่อสาร แลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการนำเสนอ
ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่มตามหลักไวยกรณ์ 
 2. ใช้ภาษาอังกฤษในการแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นที่ซับซ้อนในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 3. พูดนำเสนอเป็นภาษาอังกฤษในการบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. อ่านข้อความหรือจดหมายภาษาอังกฤษ และความเข้าใจวัตถุประสงค์ต่าง ๆของข้อความหรือ
จดหมายธุรกิจตามมาตรฐานอาชีพ 
 5.เขียนจดหมายธุรกิจภาษาอังกฤษนำเสนองานต่าง ๆ ในการบริการอาหารและเครื ่องดื ่มตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 6. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในสื่อสารให้ข้อมูลหรือแก้ไขปัญหาในการบริการอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือ
สร้างความประทับใจลูกค้าต่างชาติ อย่างมีความรับผิดขอบในการปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับกลยุทธ์ในการแก้ไขปัญหา ตอบสนองต่อปัญหาที่ต้องการความเห็นด้วย
ภาษาอังกฤษ เตรียมการนำเสนอด้วยวาจา ประเมินผลการนำเสนอด้วยภาษาอังกฤษ ทำความเข้าใจถ้อย 
ความภาษาอังกฤษระดับสูง เขียนถ้อยความภาษาอังกฤษระดับสูง รู้และเข้าใจเกี่ยวกับวัตถุประสงค์ต่าง ๆ 
ของจดหมายธุรกิจ เข้าใจแบบแผนการเขียนจดหมายธุรกิจเป็นภาษาอังกฤษ ประยุกต์ใช้แบบแผนการเขียน
จดหมายธุรกิจเป็นภาษาอังกฤษในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม  
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30701-2024 การจัดการสถานการณ์ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 1-2-2 
 Situation management in food and beverage service  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิว ิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิว ิชาชีพ รหัส 5123 อาชีพพนักงานบริการอาหาร 
และเครื่องดื่ม ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดการสถานการณ์ความขัดแย้ง วิเคราะห์คำร้องเรียนและตอบสนองข้อร้องเรียนในการปฏิบัติงาน
ด้านการบริการอาหารและเครื่องดื่มได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการจัดการสถานการณ์ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
 2. มีทักษะในการจัดการและแก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้ง รับและแก้ปัญหาคำร้องเรียนของลูกค้า 
 3. มีคุณธรรม จริยธรรม เจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถนำความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดการและแก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้งไป
ประยุกต์ใช้ในงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงมีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับด้านอุตสาหกรรมการบริการหาข้อมูลและปรับใช้ระเบียบข้อบังคับและ
จริยธรรมด้านอุตสาหกรรมการบริการตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. จัดการสถานการณ์ความขัดแย้ง ระบุและวิเคราะห์คำร้องเรียน ตอบสนองต่อคำร้องเรียนตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 3. จัดการปัญหาความเดือดร้อนหรือความรำคาญที่อาจจะเกิดขึ้นตามมาตรฐานอาชีพ  
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี ่ยวกับการจัดการและแก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้งในงานบริการ
อาหารและเครื่องดื่ม รวมถึงมีความรับผิดชอบต่อตนเองและผู้อ่ืนตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับการแสวงหาข้อมูลท่ีเก่ียวกับอุตสาหกรรมการบริการ หาข้อมูลและปรับใช้ระเบียบ
ข้อบังคับ จริยธรรมด้านอุตสาหกรรมการบริการ ศึกษาหาความรู้เก่ียวกับอุตสาหกรรมการบริการให้ทันสมัย ระบุการ
จัดการสถานการณ์ความขัดแย้ง แก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้ง วิเคราะห์คำร้องเรียนตอบสนองข้อร้องเรียน 
ตรวจสอบหาข้อตกลงท่ีจะดำเนินการท่ีเหมาะสมในการแก้ปัญหาเก่ียวกับคำร้องเรียน อ้างอิงถึงบุคคลท่ีเก่ียวข้องใน
การแก้ปัญหาคำร้องเรียน ระบุระดับของความเดือดร้อนหรือความรำคาญที่อาจจะเกิดขึ้น ประยุกต์ใช้ขั้นตอนที่
เหมาะสม ปฏิบัติตามกฎหมายท่ีเก่ียวข้องในงานบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
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30701-2025 การจัดการสิ่งแวดล้อมเพื่อความย่ังยืนในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Environmental Management for Sustainability in the Hotel Business  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 - 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 แผนการจัดการสิ่งแวดล้อมในธุรกิจโรงแรม 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจและประยุกต์ เรื่องใช้พลังงานไฟฟ้าอย่างประหยัด การจัดการปริมาณขยะ การจัดการน้ำ 
 2. วางแผนและสื่อสารการจัดการสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืนในธุรกิจโรงแรม 
 3. มีความซื่อสัตย์สุจริต รับผิดชอบในหน้าที่ มีวินัยในการทำงาน และเจตดคิท่ีดีต่ออาชีพ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้การจัดการสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืนในธุรกิจโรงแรมอย่างมีประสิทธิภาพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการจัดการสิ่งแวดล้อมเก่ียวกับธุรกิจโรงแรมตามหลักวิชาการ 
 2. วางแผนและสื่อสารการจัดการสิ่งแวดล้อมตามมาตรฐานการจัดการสิ่งแวดล้อม 
 3.ประยุกต์ใช้ ดำเนินงานตามแผนการจัดการสิ ่งแวดล้อมในธุรกิจโรงแรมโดยบรูณาการในการ
ปฏิบัติงานอาชีพตามมาตรฐานโรงแรมใบไม้สีเขียว 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับแนวคิดและความสำคัญของการจัดการสิ่งแวดล้อมที่มีต่อธุรกิจโรงแรม 
ปัจจัยที ่ก่อให้เกิดมลภาวะ วางแผนและจัดการงานเพื ่อความยั ่ งยืน การจัดการมลภาวะ จัดการขยะ 
แนวทางการควบคุมและตรวจสอบสภาพแวดล้อม สรรหาวัตถุดิบในท้องถิ ่นมาใช้ ประยุกใช้เร ื ่องราว  
และวัฒนธรรมท้องถิ่นการอนุรักษ์พลังงาน การใช้พลังงานและน้ำอย่างมีประสิทธิภาพ การร่วมมือกับชุมชน
ข้างเคียงเพื่ออนุรักษ์สิ่งแวดล้อม มาตรฐานการจัดการสิ่งแวดล้อม มาตรฐานโรงแรมใบไม้สีเขียว การนำเสนอ
แผนงานในการร่วมมือรักษาสิ่งแวดล้อมในแต่ละแผนกของโรงแรม เทคนิคการนำน้ำเสียมาบำบัดเป็นน้ำดีเพื่อ
ใช้ประโยชน์ในด้านอื่นๆ กรณีศึกษาการจัดการสิ่งแวดล้อมเพ่ือความยั่งยืนในธุรกิจโรงแรม 
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30701-2026 การตลาดเพื่อธุรกิจโรงแรม 1-2-2 
 Marketing for the hotel business  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4  

 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดเตรียมกลยุทธ์หรือแผนทางการตลาด ดำเนินการการขาย ตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ของเป้าหมาย  
การขายจุดมุ่งหมายและผลลัพธ์ทางธุรกิจ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับการขายและการตลาดธุรกิจโรงแรม 
 2. จำแนกกลุ่มตลาดเป้าหมายและพฤติกรรมผู้ใช้บริการ 
 3. มีกิจนิสัยในการปฏิบัติงานอย่างเป็นระบบ มีหลักเกณฑ์ ความคิดสร้างสรรค์ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการขายการตลาดธุรกิจโรงแรมในการปฏิบัติงานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการขายและการตลาดธุรกิจโรงแรมตามหลักวิชากร 
 2. วิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับสภาพแวดล้อมทางธุรกิจทั้งภายในและภายนอกธุรกิจตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. กำหนดกลยุทธ์หรือแผนทางการตลาด ตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้ด้านการขายการตลาดธุรกิจโรงแรมในการปฏิบัติงานอาชีพตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก ี ่ยวกับการตลาดเพื ่อธุรกิจโรงแรม รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลเกี ่ยวกับ
สภาพแวดล้อมทางธุรกิจทั้งภายในและภายนอก จัดเตรียมกลยุทธ์หรือแผนทางการตลาด ดำเนินการตาม
นโยบาย กระบวนการขาย ควบคุมกิจกรรมการตลาดและกลยุทธ์การขาย ตรวจสอบผลสัมฤทธิ์ของเป้าหมาย
การขายจุดมุ่งหมายและผลลัพธ์ทางธุรกิจ ดำเนินการประเมินผลอย่างต่อเนื่อง รวบรวมและจัดการข้อมูล วิจัย
และวิเคราะห์ข้อมลู นำเสนอข้อมูล 
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30701-2027 ความปลอดภัยและอาชีวอนามัยในงานโรงแรม 1-2-2 
 Safety and Occupational health in hotel 
  

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประเมินความเสี่ยง ควบคุมความเสี่ยงและสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขอนามัย  สอบสวนการบาดเจ็บ 
ความเจ็บป่วยและเหตุการณ์ที่เกิดขึ้น ประเมินความมีประสิทธิผลของงานอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับความปลอดภัยและอาชีวอนามัยในโรงแรม 
 2. สามารถป้องกันอุบัติเหตุในโรงแรมได้ 
 3. มีกิจนิสัยในการทำงานด้วยความปลอดภัย 
 4. สามรถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยกับการประเมินความเสี่ยงมาบูรณาการเพื่อจัดทำ
แผนความปลอดภัยและอนามัยในงานโรงแรม 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยในโรงแรม อุบัติเหตุ สาเหตุของอุบัติเหตุที่เกิดขึ้นในโรงแรม
ตามหลักความปลอดภัย 
 2. ใช้อุปกรณ์ไฟฟ้า ระบบไฟฟ้า แก๊สหุงต้ม สารเคมีอย่างถูกต้องตามคู่มือการใช้ 
 3. ประเมินความเสี่ยง ควบคุมความเสี่ยงและสิ่งที่เป็นอันตรายต่อสุขอนามัย สอบสวนการบาดเจ็บ 
ความเจ็บป่วยและเหตุการณ์ท่ีเกิดข้ึน ตามคู่มือการปฏิบัติงาน 
 4. ป้องกัน ปฏิบัติตน และเข้าร่วมปฏิบัติงานกับทีมผจญเพลิง เมื่อเกิดอัคคีภัยตามคู่มือการปฏิบัติงาน 
 5. ปฐมพยาบาบเบื้องต้นและการดำเนินการ เมื่อเกิดเหตุการณ์ฉุกเฉินตามคู่มือการปฐมพยาบาล 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับความปลอดภัยในโรงแรม  ระบุหน้าท่ีรับผิดชอบเก่ียวกับสุขอนามัย ความม่ันคง
และปลอดภัยในสถานท่ีทำงาน อุบัติเหตุ สาเหตุท่ีเกิดข้ึนในโรงแรม ระบุความเส่ียง การประเมินความเส่ียง ควบคุม
ความเส่ียงและส่ิงท่ีเป็นอันตรายต่อสุขอนามัย การป้องกันอันตรายจากการใช้อุปกรณ์ไฟฟ้า ระบบไฟฟ้า แก๊สหุงต้ม 
สารเคมี การป้องกันและการปฏิบัติตนเม่ือเกิดอัคคีภัย การเข้าร่วมปฏิบัติงานกับทีมผจญเพลิง การตรวจสอบสอบ
ความปลอดภัยในโรงแรม เครื่องหมายและสัญลักษณ์ความปลอดภัยที่ใช้ในโรงแรม การปฐมพยาบาลเบื้องต้น 
และการดำเนินการเม่ือเกิดเหตุการณ์ฉุกเฉิน ประเมินความมีประสิทธิผลของงานอาชีวอนามัยและความปลอดภัย 
พัฒนาและดำรงรักษากรอบการปฏิบัติงานเพ่ือคงไว้ซ่ึงข้อกำหนดด้านสุขอนามัย  
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30701-2028 เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 1-2-2 
 Technology for the Tourism Industry 
   
อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 - 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สามารถใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานโรงแรมในอย่างถูกต้องเหมาะสมกับงาน 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานโรงแรม 
 2. สามารถใช้โปรแกรมสำนักงานที่ใช้ในงานโรงแรม 
 3. มีเจตคติทีดีในการทำงาน 
 4.ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพ่ืออุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับการใช้คอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานโรงแรม 
 2. เลือกใช้โปรแกรมสำนักงานในการปฏิบัติงานโรงแรม 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานโรงแรม วิธีการใช้โปรแกรม
สำนักงานที่ใช้ในงานโรงแรมที่เป็นปัจจุบัน การเลือกใช้โปรแกรมสำนักงานให้เหมาะกับงานปัญหาข้อจำกัดใน
การใช้งาน จัดทำเอกสาร รายงาน และใบงานโดยคอมพิวเตอร์ กำหนดการนำเสนอและรูปแบบของเอกสาร 
จัดทำเอกสาร พิมพ์และนำส่งเอกสาร เข้าถึงและเรียกดูข้อมูลจากคอมพิวเตอร์ เปิดไฟล์เอกสาร เข้าถึงข้อมูล
ในคอมพิวเตอร์ เรียกดูข้อมูลในคอมพิวเตอร์ ปิดไฟล์และปิดอุปกรณ์ และฝึกปฏิบัติการใช้คอมพิวเตอร์  
และเทคโนโลยีสารสนเทศในงานโรงแรม  
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30701-2029 เทคนิคการน าเสนออย่างสร้างสรรค์ 1-2-2 
 Creative Presentation Techniques 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ออกแบบรายงาน จัดทำรายงาน พัฒนาและนำแผนปฏิบัติการมาใช้ และนำเสนอรายงานรูปแบบต่าง 
ๆ ด้วยเทคนิคการนำเสนออย่างสร้างสรรค์ 
  
จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ ความเข้าใจเก่ียวกับการอ่านข้อมูลทั่วไปและสื่อต่าง ๆ  
 2. สามารถออกแบบรายงาน จัดทำรายงาน พัฒนาและนำแผนปฏิบัติการมาใช้ และนำเสนอรายงาน
รูปแบบต่าง ๆ 
 3. มีเจตคติท่ีดีในการทำงาน 
 4. ประยุกต์เทคนิคการอ่านเพ่ือจับใจความ ประยุกต์เทคนิคการอ่านเพ่ือการวิเคราะห์ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการอ่านข้อมูลทั่วไปและสื่อต่าง ๆ  
  2. ออกแบบรายงาน จัดทำรายงาน พัฒนาและนำแผนปฏิบัติการมาใช้ และนำเสนอรายงานรูปแบบต่าง ๆ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเทคนิคการนำเสนออย่างสร้างสรรค์ อ่านข้อมูลทั่วไปและสื่อต่าง ๆ  
ระบุวัตถุประสงค์ของข้อมูลหรือสื่อที่อ่าน ประยุกต์เทคนิคการอ่านเพื่อจับใจความ ประยุกต์เทคนิคการอ่าน
เพื่อการวิเคราะห์ ออกแบบรายงาน จัดทำรายงาน พัฒนาและนำแผนปฏิบัติการมาใช้ และนำเสนอรายงาน
รูปแบบต่าง ๆ พัฒนานโยบายการดำเนินงาน บริหารและตรวจสอบนโยบายการดำเนินงาน ประเมินผลการ
ปฏิบัติงานอย่างต่อเนื่อง 
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30701-2030 การพัฒนาบุคลากรในงานโรงแรม 1-2-2 
 Personnel Development in hotel work  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ผู้นำและบริหารคน พัฒนาและควบคุมแนวทางการปฏิบัติงาน จัดการความหลากหลายในที่ทำงาน
และการรักษาความสัมพันธ์ในที่ทำงาน 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจการเป็นผู้นำและบริหารคน การพัฒนาบุคลากรในงานโรงแรม 
 2. สามารถจัดตารางทำงานและมอบหมายงานให้พนักงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานเป็นผู้นำและบริหารคน 
 4. ประยุกต์การจัดการความหลากหลายในที่ทำงาน และการรักษาความสัมพันธ์ในที่ทำงาน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู ้เกี ่ยวกับการเป็นผู ้นำและบริหารคน การพัฒนาบุคลากรในงานโรงแรมตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 2. จัดตารางทำงานและมอบหมายงานให้พนักงานตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ใช้ภาษาอังกฤษในการแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นที่ซับซ้อนได้ตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้การจัดการความหลากหลายในที่ทำงาน และการรักษาความสัมพันธ์ในที่ทำงานตาม
มาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการเป็นผู้นำและบริหารคน สรรหาและคัดเลือกพนักงาน จัดตารางทำงาน
และมอบหมายงานให้พนักงาน บริหารการปฏิบัติงานในที่ทำงาน พัฒนาและควบคุมแนวทางการปฏิบัติงาน 
การจัดการความหลากหลายในที่ทำงาน และการรักษาความสัมพันธ์ในที ่ทำงาน การใช้ภาษาอังกฤษ  
ในการแลกเปลี่ยนข้อคิดเห็นที่ซับซ้อนได้ ดำเนินการป้องกันการใช้แรงงานเด็กในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว 
ทำงานร่วมกันในสภาพแวดล้อมการบริหารงานทั่วไป  
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30701-2031 ศิลปะการต้อนรับและการบริการ 2-2-3 
 Art of Hospitality and Service  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 มีศิลปะการต้อนรับและการบริการ การอยู่ร่วมกันและการสร้างความประทับใจให้กับผู้รับบริการ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับศิลปะการต้อนรับและบริการ 
 2. มีทักษะในการปฏิบัติงานตามข้ันตอนและเทคนิคการต้อนรับและบริการ 
 3. มีเจตคติท่ีดีในงานอาชีพธุรกิจบริการ 
 4. ประยุกต์ใช้ ความรู้เกี่ยวกับการสร้างมนุษยสัมพันธ์ เทคนิคการจูงใจ การสร้างความประทับใจ
ให้กับผู้รับบริการ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการ ศิลปะการต้อนรับและบริการตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. สร้างและรักษาแนวทางการทำงานเป็นทีมและมนุษยสัมพันธ์เพ่ืองานบริการตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 3. วิเคราะห์พฤติกรรมของผู้รับบริการเพื่อการให้บริการที่เหมาะสมตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ปฏิบัติงานต้อนรับและบริการเหมาะสมกับกลุ่มผู้รับบริการและเป็นไปตามมาตรฐานการบริการ 
 5. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับศิลปะการต้อนรับและบริการในการจัดการกับข้อร้องเรียนและแก้ไข
ปัญหาในสถานการณ์ต่าง ๆ ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับศิลปะการต้อนรับและการบริการ หลักการ ความสำคัญและรูปแบบในการ
ให้บริการ การต้อนรับและเทคนิคในการให้บริการ การอยู่ร่วมกันและการปรับตัวในสังคมพฤติกรรมของ
ผู้รับบริการ การสร้างมนุษยสัมพันธ์ เทคนิคการจูงใจ การสร้างความประทับใจให้กับผู้รับบริการ แนวทางการ
ทำงานเป็นทีม เพื ่องานบริการตามหลักการให้บริการ การสื ่อสารในงานบริการ ทำตามคำสั ่งที ่เป ็น
ภาษาอังกฤษอย่างมีประสิทธิภาพ การจัดการข้อร้องเรียนและแก้ไขปัญหาสถานการณ์ความขัดแย้งต่าง ๆ ที่
เกี่ยวข้องกับงานบริการ 
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30701-2032 การออกแบบการจัดรายการอาหาร     2-2-3 
 Food Menu Design 
  

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4 – 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ออกแบบรายการอาหารที่ตรงกับความต้องการเฉพาะของตลาด  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการออกแบบการจัดรายการอาหาร 
 2. ปฏิบัติจัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารประเภทพิเศษ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในงานอาชีพ 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการมในการออกแบบการจัดรายการอาหาร 
สมรรถนะรายวิชา  
 1.ประมวลความรู้เกี่ยวกับการออกแบบการจัดรายการอาหารตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. จัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารประเภทพิเศษ จัดการระบบการบริการอาหารตามมาตรฐานอาชีพ 
 3. ออกแบบรายการอาหารที่ตรงกับโภชนาการพิเศษตามมาตรฐานอาชีพ 
 4.ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารและโภชนาการในการออกแบบการจัดรายการอาหารตามความ
ต้องการเฉพาะของตลาด  
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการออกแบบจัดรายการอาหาร คัดเลือก จัดเตรียมและเสิร์ฟอาหารประเภท
พิเศษ จัดการระบบการบริการอาหาร ออกแบบรายการอาหารที่ตรงกับโภชนาการพิเศษและวัฒนธรรม 
วางแผนเตรียมการและจัดวางอาหารเพื่อให้บริการบุฟเฟต์ ออกแบบรายการอาหารที่ตรงกับความต้องการ
เฉพาะของตลาด 
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30701-2033 สัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 2-2-3 
 Seminar for Specific Career  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผน ดำเนินการ ประสานงานของผู้ดำเนินการประชุมสัมมนา และจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ  
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับรูปแบบและการเขียนโครงการในการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 
 2. จัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพ 
 3. มีเจตคติท่ีดีมีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สร้างกระบวนการกลุ่ม 
 4.  สามารถประยุกต์ความรู้เกี่ยวกับการประเมินผล เพื่อจัดทำ สรุปรายงานผลการจัดสั มมนาเชิง
ปฏิบัติการวิชาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพตามหลักวิชาการ 
 2. เขียนโครงการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพงตามหลักการเขียนโครงการ 
 3. เตรียมและจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการวิชาชีพรูปแบบต่าง ๆตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ความรู้เกี่ยวกับการประเมินผล เพื่อจัดทำ สรุปรายงานผลการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ
วิชาชีพตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดสัมมนา หน้าที่ความรับผิดชอบและการประสานงานของผู้ดำเนินการ
ประชุมสัมมนา การเขียนโครงการ จัดการและดำเนินการโครงการขนาดเล็ก วางแผน บริหารและดำเนินการ
จัดการประชุม เตรียมและจัดการฝึกอบรม วิเคราะห์สมรรถนะที่ต้องการ การเตรียมเครื่องมื อเครื่องใช้สิ ่ง
อำนวยความสะดวกในการสัมมนา การจัดนิทรรศการ การอภิปราย ปฏิบัติงานและดำเนินการชุดกิจกรรมการ
ฝึกอบรม นำเสนอรายงาน ประเมินระบบการประเมินผล ประเมินผลระบบการฝึกอบรม ประเมินผลการ
ปฏิบัติงานพนักงาน ติดตามและประเมินผลความมีประสิทธิภาพของการฝึกอบรม  
 
  



94 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2034 การบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรม 2-2-3 
 Accounting Management in the hotel business  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 5  
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติงานการบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรม 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้และเข้าใจเกี่ยวกับการบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรม 
 2. ปฏิบัติบันทึกรายการค้าประจำวัน จัดทำบัญชีแยกประเภททั่วไป จัดทำรายงานทางการเงิน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในงานอาชีพ มีความซื่อสัตย์และความรับผิดชอบ 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้การบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรมได้ 
สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรมตามหลักการจัดทำบัญชี 
 2. จัดการเอกสาร การร่างจดหมาย การดูแลระบบเอกสารตามหลักการจัดทำบัญชี 
 3. บันทึกรายการค้าประจำวัน จัดทำบัญชีแยกประเภททั่วไป จัดทำรายงานทางการเงินตามหลักการ
จัดทำบัญชี 
 4. ประยุกต์ใช้การบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรมตามมาตรฐานอาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบริหารงานบัญชีในธุรกิจโรงแรม ปฏิบัติงานธุรการ กระบวนการจัดการ
เอกสาร การร่างจดหมาย การดูแลระบบเอกสาร ตรวจสอบขั้นตอนทางการเงิน ติดตามดูแลการปฏิบัติงาน
ทางด้านการเงิน จัดทำรายงานทางการเงิน  รักษาระบบการเงินและบัญชี บันทึกรายการค้าประจำวัน จัดทำ
บัญชีแยกประเภททั่วไป ติดตามดูแลเงินสดเข้าและออก 
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30701-2035 การจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ 2-2-3 
 Organizing events on special occasions  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 ปฏิบัติการจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ สร้างและรักษาความสัมพันธ์และการสนับสนุนท่ีดีกับเพ่ือนร่วมงาน 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับการจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ  
 2. ปฏิบัติการจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ 
 3. มีเจตคตท่ีดีในงานอาชีพ มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ สร้างกระบวนการกลุ่ม 
 4. มึความสามารถในการประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆมาวางแผนจัดงาน
ตามมาตรฐานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆตามมาตรฐานอาชีพ 
 2. วางแผน ดำเนินงานเกี่ยวกับโครงสร้างพ้ืนฐานที่จำเป็นสำหรับงานกลางแจ้งตามมาตรฐานอาชีพ  
 3. จัดการรายการซื้อ จัดเก็บสินค้าและจัดบริการอาหารและเครื่องดื่มตามมาตรฐานอาชีพ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการประเมินผลในตรวจสอบการทำงานพนักงาน ดำเนินการประเมินผล
การปฏิบัติงานตามมาตรฐานอาชีพ  
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดงานในโอกาสพิเศษต่างๆ หลักการ ประเภท รูปแบบในการจัดงาน
บริหารการจัดงานในโอกาศพิเศษต่าง ๆ วางแผนและดำเนินงานเกี่ยวกับโครงสร้างพื้นฐานที่จำเป็นสำหรับงาน
กลางแจ้ง การขอสนับสนุนการจัดงาน กำหนดสถานที่ในการจัดงาน จัดการรายการซื้อและจัดเก็บสินค้า  
การจัดบริการอาหารและเครื่องดื่ม ตรวจสอบการทำงานพนักงาน ดำเนินการประเมินผลการปฏิบัติงาน 
พัฒนาแนวคิดและข้อเสนอในการจัดงาน ให้การสนับสนุนด้านวิชาชีพแก่เพื่อนร่วมงาน นำระบบการให้รางวัล
และการสร้างแรงจูงใจมาใช้ สร้างและรักษาความสัมพันธ์และการสนับสนุนที่ดีกับเพ่ือนร่วมงาน  
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30701-2036 สุขอนามัยและโภชนาการ 2-2-3 
 Hygiene and Nutrition  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติการประกอบการอาหารที่ถูกสุขอนามัยและโภชนาการได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจสุขอนามัยและโภชนาการ 
 2. สามารถปฏิบัติงานการประกอบอาหารที่ถูกสุขอนามัยและโภชนาการ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ใช้การจัดการความหลากหลายในที่ทำงาน และการรักษาความสัมพันธ์ในที่ทำงาน 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับสุขอนามัยและโภชนาการตามหลักการดูแลสุขภาพ 
 2. ปฏิบัติงานการประกอบอาหารที่ถูกสุขอนามัยและโภชนาการตามหลักการดูแลสุขภาพ 
 3. ประยุกต์ใช้การจัดการความหลากหลายในที่ทำงาน และการรักษาความสัมพันธ์ในที่ทำงาน 
  

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวบสุขอนามัยการรักษาความสะอาดที่ถูกวิธีทั ้งอนามัยส่วนตัวและส่วนรวม 
ภายในองค์กร การรักษาคุณค่าของอาหารตามหลักโภชนาการ การปนเปื้อน สาเหตุที่ทำให้เน่าเสียอาหาร 
เป็นพิษการสุขาภิบาลอาหาร การถนอมอาหาร การจัดเก็บอาหารการรักษาความสะอาดอุปกรณ์เครื่องมือ 
เครื่องใช้ในครัวห้องอาหาร และการรักษาอนามัยสวนบุคคลของผู้ที่ทำงานเกี่ยวข้องกบอาหารั ฝึกปฏิบัติ 
ประกอบอาหารที่ถูกสุขอนามัยและโภชนาการ 
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30701-2037 อาหารตะวันตก 1 2-2-3 
 Western Food Cookery 1  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหารตกไดต้ามโจทย์ที่กำหนด 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ ลักษณะทั่วไป ประเภทและชนิดของอาหารตะวันตก 
 2. มีทักษะประกอบอาหารตะวันตก 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารตะวันตกมาประกอบอาหารตะวันตกได้ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารตะวันตกตามหลักวิชาการ 
 2. วางแผนการจัดและออกแบบรายการอาหารประเภทต่าง ๆตามโจทย์ที่กำหนด 
 3. ประกอบอาหารตะวันตกประเภทต่างๆตามโจทย์ที่กำหนด 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เก่ียวกับอาหารตะวันตกมาประกอบอาหารตะวันตกประเภทต่างๆตามโจทย์ท่ีกำหนด  
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 

ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารตะวันตก ความรู้ทั่วไป ประเภทและชนิดของอาหาร
ตะวันตก อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ในการเตรียมการประกอบอาหารและดูแลรักษาส่วนผสมและ เครื่องปรุง
ที่ใช้ในการประกอบอาหาร คำศัพท์ที่ใช้ในการเตรียมและการประกอบอาหารตะวันตก วิธีการ เตรียมและการ
ประกอบอาหารประเภทต่างๆ การออกแบบและจัดตกแต่งอาหารประเภทของซุป(Soups) ออร์เดิร์ฟ (Hors 
d’oeuvres) อาหารประเภทไข่(Eggs) อาหารประเภทผักต่าง ๆ (Vegetables) เก็บรักษาอาหารปรุงแล้ว
อย่างปลอดภัย สุขอนามัยและความปลอดภัยในงานครัว และฝึกปฏิบัติการประกอบอาหาร ตะวันตก 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2038 อาหารตะวันตก 2 2-2-3 
 Western Food Cookery 2  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหารตะวันตก อาหารหลักและขนมหวานได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับ การประกอบอาหารตะวันตกอาหารหลักและขนมหวาน 
 2. มีทักษะประกอบอาหารตะวันตกประเภทต่าง ๆ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการเก็บรักษาอาหารที่ปรุงแล้วอย่างปลอดภัย 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารตะวันตกอาหารหลักและขนมหวานตามหลักวิชาการ
 2. จัดเตรียมวัตถุดิบ และอุปกรณ์ในการประกอบอาหารตะวันตกตามโจทย์ที่กำหนด 
 3. ประกอบอาหาร การจัดตกแต่งอาหารตะวันตกประเภทต่างๆตามโจทย์ที่กำหนด 
 4. ประยุกต์การปฏิบัติงานการเก็บรักษาอาหารที่ปรุงแล้วอย่างปลอดภัยตามมาตรฐานการปฎิบัติงาน  

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารตะวันตก ประเภทของอาหารอุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้  
การเตรียม การประกอบอาหารตะวันตกจานหลัก ขนมหวาน เย็นร้อน (Hot and Cold Desserts) การจัดตกแต่ง
อาหาร การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงแล้วอย่างปลอดภัย การทำตำรับมาตรฐานและฝึกปฏิบัติ อาหารตะวันตก 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2039 อาหารเอเชีย 2-2-3 
 Asia Food Cookery  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหารเอเชียได้ตามโจทย์ที่กำหนด 
จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับ ประเภทและลักษณะอาหารเอเชียที่นิยม 
 2. สามารถประกอบอาหารเอเชียได ้
 3. มีเจตคติและกจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถประยุกต์ความรู้และทักษะเพ่ือประกอบอาหารเอเชีย 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับประเภท และลักษณะอาหารเอเชียที่นิยมตามหลักการประกอบอาหาร 
 2. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ ในการประกอบอาหารเอเชียตามมาตรฐานการทำงาน 
 3. ปฏิบัติการประกอบอาหารเอเชียตามโจทย์ที่กำหนด 
 4. ประยุกต์ใช้ความคิดสร้างสรรค์ในการจัดตกแต่งอาหารพร้อมเสิร์ฟตามโจทย์ท่กำหนด 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับการประกอบอาหารเอเชีย ความหมายประเภทและลักษณะของอาหาร 

เอเชียที่ได้รับความนิยมการเลือกและเตรียมวัตถุดิบอุปกรณ์ในการเตรียมและประกอบอาหารเอเชีย ตำรับ 
อาหาร ส่วนผสม วิธีการประกอบอาหาร เทคนิคต่าง ๆ ในการประกอบอาหารเอเชีย การเก็บรักษาอาหาร 
ที่ปรุงแล้วอย่างปลอดภัยปฏิบัติการประกอบอาหารเอเชียที่นิยมและจัดตกแต่งพร้อมเสิร์ฟ 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2040 ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 2-3-3 
 Hotel Kitchen and Cooking 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 1. มาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ หน่วยงานสถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ (องค์กรมหาชน) รหัส 4.12.036, 
4.13.040, 4.09.103,4.12.024,4.13.041 อาชีพผู้ปรุงอาหารตะวันตก ระดับ 4,5 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
  บริหารจัดการการประกอบอาหารโรงแรมได้ตามมาตรฐานการปฏิบัติงานภายใต้สถานการณ์ที่
หลากหลาย 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. รู้และเข้าใจเกี่ยวกับรูปแบบครัว อุปกรณ์ เครื่องใช้ วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ  
 2. มีทักษะในการประกอบอาหารโรงแรม  
 3. มีกิจนิสัยที่ดีในการทำงานรับผิดชอบ ตรงต่อเวลา สะอาด ปลอดภัย และรักษาสภาพแวดล้อม 
 4. ประยุกต์การประกอบอาหารโรงแรม  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับรูปแบบครัว อุปกรณ์ และเครื่องใช้ในการประกอบอาหารประเภทต่าง ๆ 
 2. แสดงความรู้เกี่ยวกับการจัดเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
 3. ปฏิบัติงานประกอบอาหารโรงแรม ได้ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
 4. ประยุกต์การประกอบอาหารโรงแรมได้ตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรม รูปแบบครัวประเภทต่าง ๆ หน้าที ่  
ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ อุปกรณ์งานครัว ความปลอดภัย การเลือกซื้อ การจัดเตรียมวัตถุดิบ  จัดการ
รายการซื ้อและจัดเก็บสินค้า วิธีการและขั ้นตอนการประกอบอาหารครัวร้อน – เย็น อาหารตะวันตก  
การคัดเลือก จัดเตรียม เสิร์ฟอาหารประเภทพิเศษ ประเภทบุฟเฟ่ต์ เก็บรักษาอาหารปรุงแล้วอย่างปลอดภัย การ
ออกแบบรายการอาหารที ่ตรงกับโภชนาการพิเศษ  ว ัฒนธรรม และความต้องการเฉพาะของตลาด  
การกำหนดราคาขาย ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรมภายใต้สถานการณ์ท่ีหลากหลาย  
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2041 อาหารเพื่อสุขภาพ 2-2-3 
 Food for Health 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติการประกอบการเพ่ือสุขภาพ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้ 
 1. เข้าใจเกี่ยวกับสุขภาพ และความสำคัญของอาหารและสุขภาพ 
 2. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ วัตถุดิบของอาหารเพื่อสุขภาพ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 4. สามารถประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพตามหลักโภขนาการ 
 2. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพตามโจทย์ที่กำหนด 
 3. ประกอบอาหารเพื่อสุขภาพตามโจทย์ที่กำหนด 
 4. ประยุกต์ใช้วัตถุดิบทดแทนท่ีปลอดภัยมาดัดแปลงในการประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพตามโจทย์ท่ีกำหนด 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารเพื่อสุขภาพ ความหมายประโยชน์ ความสำคัญของอาหารกับสุขภาพ 

ความปลอดภัยในอาหารการจัดรายการอาหารให้เหมาะสมกับเพศและวัย การเลือกซื ้อ ว ัตถุด ิบใน  
การประกอบอาหารเพื่อสุขภาพการดัดแปลงอาหารเพ่ือสุขภาพ การเก็บรักษาอาหารที่ปรุงแล้วอย่าง ปลอดภัย 
และฝึกปฏิบัติการประกอบอาหารเพื่อสุขภาพ 
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สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2042 อาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 2-2-3 
 Banquet Food  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงประเภทต่าง ๆ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับการจัดรายการอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง 
 2. สามารถจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ ได้เหมาะสมกับงานจัดเลี้ยง 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถประกอบอาหารเพ่ือการจัดเลี้ยง 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับรายการอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงตามโจทย์ที่กำหนด 

 2. ประกอบอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงประเภทต่าง ๆตามโจทย์ที่กำหนด 
 3. ประยุกต์ความรู ้เกี ่ยวกับการจัดเลี ้ยงมาดัดแปลงรายการอาหารจัดเลี ้ยงตามมาตรฐานการ
ปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารเพื่อการจัดเลี ้ยงชนิดของอาหาร การจัดเลี้ยง การจัดรายการอาหาร  

การทำตำรับอาหาร มาตรฐานการดัดแปลงรายการอาหารการจัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ ในการจัดงานเล้ียงแบบต่างๆ 
การประสานงานกับฝ่ายที่เกี่ยวข้อง และฝึกปฏิบัติอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง 
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30701-2043 อาหารฮาลาล 2-2-3 
 Halal Cookery  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ประกอบอาหารฮาลาล 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับหลักการในการผลิตอาหารฮาลาล 
 2. สามารถประกอบอาหารฮาลาลตามบทบัญญัติของศาสนาอิสลาม 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน  
 4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับอาหารฮาลาลมายืนขอจดทะเบียนในการผลิตอาหารฮาลาลได้  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการประกอบอาหารฮาลาลและมาตรฐานตามมาตรฐานฮาลาล 
 2. ประกอบอาหารฮาลาลตามมาตรฐานฮาลาล 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู ้เกี ่ยวกับอาหารฮาลาลมายืนขอจดทะเบียนในการผลิตอาหารฮาลาลตาม
มาตรฐานฮาลาล 
 
ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการประกอบอาหารฮาลาล ความหมายและคำศัพท์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร  
ฮาลาล บทบัญญัติของศาสนาอิสลามเกี ่ยวกับอาหารฮาลาบในปัจจุบัน การพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร  
ฮาลาลของประเทศไทย สถานการณ์การแข่งขันการผลิตอาหารฮาลาลของโลก มาตรฐานอาหารฮาลาลและฝึก
ปฏิบัติการประกอบอาหารฮาลาล 
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30701-2044 เบเกอรี่ 2-2-3 
 Bakery  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ผลิตสินค้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 2. สามารถประกอบการทำเบเกอรี่ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถผลิตสินค้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามโจทย์ที่กำหนด 
 2. จัดเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ เพ่ือผลิตสินค้าผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามโจทย์ที่กำหนด 
 3. ประยุกต์ความรู้และทักษะในปฏิบัติงานด้านผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ตามโจทย์ที่กำหนด 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับเบเกอรี่ ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทชนิดของเบเกอรี่วัตถุดิบวัสดุ อุปกรณ์
เครื่องมือเครื่องใช้เทคนิคและวิธีการทำผลิตภัณฑ์เบเกอรี่แต่ละชนิด การจัดทำสูตรมาตรฐาน คิดราคาต้นทุน
และราคาขาย และปฏิบัติงานผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
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30701-2045 การจัดดอกไม้และการแกะสลักเชิงธุรกิจ 2-2-3 
 Flower Arrangement, Fruit and Vegetable Carving  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดดอกไม้และแกะสลักผัก ผลไม้โอกาสต่างๆ ได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจเกี่ยวกบการออกแบบจัดดอกไม้และการแกะสลักผัก– ผลไม้ 
 2. สามารถจัดดอกไม้และแกะสลักผัก–ผลไม้ 
 3. มีเจตคติและกจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. ปฏิบัติงานจัดดอกไม้และแกะสลักผัก ผลไม้โอกาสต่างๆ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการออกแบบการจัดดอกไม้และการแกะสลักผักผลไม้ตามโจทย์ที่กำหนด 
 2. จดัดอกไม้และแกะสลักผัก ผลไม้โอกาสต่างๆตามโจทย์ที่กำหนด 
 3. ประยุกต์ความรู้และทักษะการจัดดอกไม้และแกะสลักผัก ผลไม้มาจัดตกแต่งเชิงธุรกิจในโอกาต่างๆ 
ตามโจทย์ที่กำหนด 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการจัดดอกไม้และการแกะสลักผัก ผลไม้ การเลือกและเตรียมวัสดุอุปกรณ์ 
เทคนิคการรักษาดอกไม้ ผัก ผลไม้ การออกแบบการจัดดอกไม้และการแกะสลักผัก ผลไม้ การตกแต่งและการจัด
ตกแต่งเชิงธุรกิจในโอกาสต่าง ๆ การควบคุมต้นทุน การผลิตและฝึกปฏิบัติการจัดดอกไม้และการแกะสลักธุรกิจ 
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30701-2046 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกีฬากอล์ฟ 2-2-3 
 Introduction to Golfs 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดและบริการลูกค้าเล่นกอล์ฟในรูปแบบต่าง ๆ ป้องกันและดูแลรักษาอาการบาดเจ็บจากการเล่นกอล์ฟ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกบหลักการและกระบวนการของกีฬากอล์ฟ 
 2. มีความสามารถในการจัดและบริการลูกค้าเล่นกอล์ฟในรูปแบบต่าง ๆ 
 3. มีจิตบริการ และมีความสุภาพเรียบร้อยให้เกียรติลูกค้า 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในตรวจสอบ บํารุงรักษาอุปกรณ์สนามกอล์ฟให้พร้อม
ในการใช้งาน 

 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการในการเล่นกีฬากอล์ฟตามมาตรฐานการ
ปฏิบัติงาน 
 2. จัดและบริการลูกค้าเล่นกอล์ฟในรูปแบบต่าง ๆตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 3. ดําเนินการตามโปรแกรมการแข่งขันกีฬากอล์ฟที่กำหนดมาให้ ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ป้องกันและดูแลรักษาอาการบาดเจ็บจากการเล่นกอล์ฟตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 5. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในตรวจสอบ บํารุงรักษาอุปกรณ์สนามกอล์ฟให้พร้อมในการใช้งาน
ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของกีฬากอล์ฟ ลักษณะและส่วนประกอบของสนาม
กอล์ฟ คําศัพท์ในกีฬากอล์ฟ การเลือกใช้ ตรวจสอบและบํารุงรักษาอุปกรณ์การเล่นกอล์ฟหลักการและวิธีการ
เล่นกีฬากอล์ฟ กฎ กติกาและมารยาทในกีฬากอล์ฟ การป้องกนการบาดเจ็บและการดูแลรักษาอาการบาดเจ็บ
จากการเล่นกอล์ฟ 
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30701-2047 การบริการห้องอาหารและการจัดเลี้ยงในงานธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Dining room service and Banquet in Business service golf 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดและบริการห้องอาหารเพื่อรับรองในงานธุรกิจสนามกอล์ฟ 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเบื้องต้นเกี่ยวกับหลักการและกระบวนการของกีฬากอล์ฟ 
 2. มีทักษะการบริการและจัดเลี้ยงลูกค้าเล่นกอล์ฟในรูปแบบต่าง ๆ 
  3. มีจิตบริการ และมีความสุภาพเรียบร้อยให้เกียรติลูกค้า 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการบำรุงรักษา อุปกรณ์ เครื่องมือ ในงานบริการ
ห้องอาหารและการจัดเลี้ยงในธุรกิจสนามกอล์ฟ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับหลักการ วิธีการ ขั้นตอนการให้บริการในห้องอาหารและการจัดเลี้ยงใน
และนอกสถานทีต่ามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. ให้บริการอาหารและเครื่องดื่มในห้องอาหารและการจัดเลี้ยงในและนอกสถานที่ตามมาตรฐานการ
ปฏิบัติงาน 
 3. จัดรายการอาหารแบบต่าง ๆ ตามหลักโภชนาการและความต้องการของลูกค้าตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการบำรุงรักษา อุปกรณ์ เครื่องมือ ในงานบริการห้องอาหารและ
การจัดเลี้ยงในธุรกิจสนามกอล์ฟ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการ วิธีการ ขั้นตอนการให้บริการในห้องอาหารและการจัดเลี้ยงภายใน
และนอกสถานที่ หลักโภชนาการเบื้องต้น และการจัดเลี้ยงแบบต่าง ๆ เช่น บุฟเฟ่ ต์ คอคเทล โต๊ะจีนชนิดและ
ลักษณะของอาหารและเครื่องดื่มที่มีบริการในธุรกิจสนามกอล์ฟ เลือกใช้ บํารุงรักษา วัสดุ อุปกรณ์เครื่องมือ
เครื่องใช้ ในงานบริการห้องอาหารและการจัดเลี้ยง มารยาทในการบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
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30701-2048 การบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Business service golf 

 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ให้บริการงานส่วนหน้า ประสานงานและอํานวยความสะดวกแก่ลูกค้า 
จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับหลักการให้บริการธุรกิจสนามกอล์ฟงานบริการส่วนหน้าและการ
ให้บริการด้านต่าง ๆ แก่ลูกค้า 
 2. มีความสามารถให้บริการส่วนหน้า ประสานงานและอํานวยความสะดวกแก่ลูกค้า 
 3.  มีจิตบริการ ซื่อสัตย์ สุภาพ อ่อนน้อม และแกไขเหตุการณ์เฉพาะหน้าได้ 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการแก้ไขเหตุการณ์เฉพาะหน้าในการให้บริการ
สินค้าและสนามฝึกซ้อมกอล์ฟ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู ้เกี ่ยวกับการให้บริการงานส่วนหน้า งานประสานงาน งานจัดจําหน่ายสินค้า  
การจัดการสนามฝึกซ้อมสนามกอล์ฟตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. ให้บริการงานส่วนหน้า ประสานงานและอํานวยความสะดวกแก่ลูกค้าตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 3. จําหน่ายสินค้าเครื่องอุปโภค บริโภค และของที่ระลึกตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4. ดําเนินการจัดสนามฝึกกอล์ฟ ความต้องการของลูกค้าตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 5. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการแก้ไขเหตุการณ์เฉพาะหน้าในการให้บริการธุรกิจสนามกอล์ฟ
ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการให้บริการธุรกิจสนามกอล์ฟโครงสร้างและลักษณะงานส่วนหน้าของ
ธุรกิจสนามกอล์ฟ การให้บริการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า การติดต่อประสานงานการให้บริการแก่ลูกค้ากับ
หนว่ยงานที่เกี่ยวข้อง การจัดจําหน่ายสินค้าเครื่องอุปโภค บริโภค และของที่ระลึก การจัดสนามฝึกซ้อมกอล์ฟ
ตามความต้องการของลูกค้าและแก้ไขเหตุการณ์เฉพาะหน้า 
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30701-2049 การจัดการงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 Management housekeeping Golf Club 
  
อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 การจัดการงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ ประสานงานและอํานวยความสะดวกแก่ลูกค้า 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้ความเข้าใจเก่ียวกับหลักการจัดการงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ 
 2. มีทักษะในจัดการงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ 
 3.  มีจิตบริการ ซื่อสัตย์ สุภาพ อ่อนน้อม และแกไขเหตุการณ์เฉพาะหน้าได้ 
 4. มีความสามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการแก้ไขเหตุการณ์เฉพาะหน้าในการให้บริการงาน
แม่บ้านสนามกอล์ฟ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการให้บริการงานงานแม่บ้านสนามกอล์ฟ งานประสานงาน งานจัดตาม
มาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. ให้บริการงานแม่บ้านประสานงานและอํานวยความสะดวกแก่ลูกค้าตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
  3. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการแก้ไขเหตุการณ์เฉพาะหน้าในการให้บริการงานแม่บ้านสนาม
กอล์ฟ ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการให้บริการธุรกิจสนามกอล์ฟโครงสร้างและลักษณะงานแม่บ้านสนาม
กอล์ฟ การให้บริการติดต่อสื่อสารกับลูกค้า การติดต่อประสานงานการให้บริการงานแม่บ้านแก่ลูกค้ากับ
หนว่ยงานที่เกี่ยวข้อง และแกไ้ขเหตุการณ์เฉพาะหน้า 
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 30701-2050 ภาษาอังกฤษงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 2-2-3 
 English language to business service golf 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีทักษะเกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาอังกฤษที่ใช้ในงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 
 2. มีทักษะในการสื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที ่ด ีในการสื ่อสารภาษาอังกฤษในงานอาชีพ โ ดยคำนึงถึงหลักภาษา 
และความมีมนุษยสัมพันธ์ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะสื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวนและโครงสร้างภาษาอังกฤษที่ใช้งานบริการ ธุรกิจสนาม
กอล์ฟ 
 2. สื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะสื่อสารภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงานบริการบนเรือสำราญ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาอังกฤษที่ใช้ในงานบริการธุรกิจสนาม
กอล์ฟ ชื ่อและประเภทของอาหาร เครื ่องดื ่ม อุปกรณ์และเครื ่องปรุง การสนทนาเกี ่ยวกับการจองโต๊ะ  
การต้อนรับลูก การนำเสนอรายการอาหาร การเขียนรายการอาหารและเครื ่องดื ่ม การให้คำแนะนำ  
การสั ่งอาหาร การแสดงบทบาทสมตติทักษะการให้บริการ การจัดการกับการตำหนิลูกค้า การจ่ายเงิน  
การขอบคุณและขอโทษ การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าในการปฏิบัติงานบริการธุรกิจสนามกอล์ฟ 
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30701-2051 ความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเรือ ความปลอดภัยและการท างานบนเรือ 1-0-1 
 Introduction to Ships, Safety and Working On-Board  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติการทำงานบนเรือได้อย่างปลอดภัย และสอดคล้องกับอนุสัญญาระหว่างประเทศ กฎหมาย 
หรือกฎระเบียบที่เก่ียวข้อง 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับเรือ ความปลอดภัยและการทำงานบนเรือ 
 2. อนุสัญญาระหว่างประเทศ กฎหมาย กฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับเรือ และการทำงานบนเรือ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานบนเรือ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้การทำงานบนเรือได้อย่างปลอดภัย และสอดคล้องกับอนุสัญญาระหว่างประเทศ 
กฎหมาย หรือกฎระเบียบที่เก่ียวข้อง 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความร ู ้ เก ี ่ ยวก ับเร ือ ความปลอดภ ัยบนเร ือ และการทำงานบนเร ือกฎหมาย  
และกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับเรือ 
 2. ใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ ในเรือ ตามกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับเรือ และกฎหมายความปลอดภัยบนเรือ 
 3. ประยุกต์ใช้ความรู้ทางการทำงานบนเรือได้อย่างปลอดภัย และสอดคล้องกับอนุสัญญาระหว่าง
ประเทศ กฎหมาย หรือกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกฎหมาย และกฎระเบียบที่เก่ียวข้องกับเรือ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรู้พื้นฐานเกี่ยวกับเรือ ตำแหน่ง หน้าที่ของผู้ทำการในเรือ และสายการ
บังคับบัญชา โครงสร้างเรือ และอุปกรณ์ต่าง ๆ ในเรือ ความรู้อื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับเรือและคนประจำเรือ 
อนุสัญญาระหว่างประเทศ กฎหมาย และกฎระเบียบที่เกี่ยวข้องกับเรือ ความปลอดภัยบนเรือและการทำงาน
บนเรือ 
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30701-2052 ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงานบนเรือส าราญ 1-2-2 
 Introduction to Working On-Board Cruise Ships  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ให้บริการในงานที่รับผิดชอบบนเรือสำราญได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับเรือสำราญ รูปแบบโครงสร้างการบริหารงาน การปฏิบัติงานบนเรือสำราญเพื่อ
บริการนักท่องเที่ยว 
 2. ใช้อุปกรณ์ในการปฏิบัติงานบนเรือ ตามหลักการและกระบวนการ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ ปลอดภัย มีจรรยาบรรณ
วิชาชีพและสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. มียุกต์ใข้ทักษะในการปฏิบัติงานบนเรือสำราญตามหลักการ กระบวนการและตำแหน่งหน้าที่ที ่
รับผิดชอบ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับเรือสำราญ รูปแบบโครงสร้างการบริหารงาน การปฎิบัติงานบนเรือสำราญ
เพ่ือบริการนักท่องเที่ยวตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. ปฏิบัติงานบนเรือสำราญ ตามกฎ ระเบียบ เครื่องหมายและสัญลักษณ์ต่าง ๆ บนเรือ 
 3. ใช้อุปกรณ์ในการปฏิบัติงานบนเรือ ตามหลักการกระบวนการและลักษณะงาน 
 4.ยุกต์ใข้ทักษะในการปฏิบัติงานบนเรือสำราญ ให้บริการในงานที่ได้รับผิดชอบ ตามหลักการ 
และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับความรู้บริษัทเรือสำราญ เส้นทางการเดินเรือ รูปแบบการบริหารจัดการ 
โครงสร้างการบริหารงาน ตำแหน่งหน้าที่และความรับผิดชอบ กฎระเบียบ คุณสมบัติและจรรยาบรรณของ 
พนักงาน ทักษะการทำงานและใช้ชีวิตบนเรือ เครื่องหมายและสัญลักษณ์ต่างๆ บนเรือ อุปกรณ์ต่าง ๆ ที่ใช้ใน 
การปฏิบัติงานบนเรือกระบวนการปฏิบัติงานบนเรือสำราญ วัฒนธรรมของนักท่องเที่ยวและเพ่ือนร่วมงาน 
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30701-2053 ภาษาอังกฤษงานบริการบนเรือส าราญ 1-2-2 
 English for Cruise Ship Services  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 สื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการบนเรือสำราญ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาอังกฤษที่ใช้ในงานบริการบนเรือสำราญ 
 2. มีทักษะในการสื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการบนเรือสำราญ 
 3. มีเจตคตแิละกิจนิสัยที่ดีในการสื่อสารภาษาอังกฤษในงานอาชีพ โดยคำนึงถึงหลักภาษาและความมี
มนุษยสัมพันธ์ 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะสื่อสารภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงานบริการบนเรือสำราญ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวนและโครงสร้างภาษาอังกฤษที่ใช้งานบริการบนเรือสำราญ 
 2. สื่อสารภาษาอังกฤษในงานบริการบนเรือสำราญ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับคำศัพท์ สำนวน และโครงสร้างภาษาอังกฤษที่ใช้ในงานบริการบนเรือสำราญ 
ชื่อและประเภทของอาหาร เครื่องดื่ม อุปกรณ์และเครื่องปรุง การสนทนาเกี่ยวกับการจองโต๊ะ การต้อนรับลูก 
การนำเสนอรายการอาหาร การเขียนรายการอาหารและเครื่องดื่ม การให้คำแนะนำ การสั่งอาหาร การแสดง
บทบาทสมตติทักษะการให้บริการ การจัดการกับการตำหนิลูกค้า การจ่ายเงิน การขอบคุณและขอโทษ การ
แก้ปัญหาเฉพาะหน้าในการปฏิบัติงานบนเรือสำราญ 
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30701-2054 ภาษาอังกฤษส าหรับคนประจ าเรือ 1-2-2 
 English for Ship Crews 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
ใช้ภาษาอังกฤษปฏิบัติงานสำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 

 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับการฟัง พูด อ่าน เขียน ไวยากรณ์ คำศัพท์เทคนิคภาษาอังฤษเกี่ยวกับเรือ การ
เรียนเวลาและตัวเลข สำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
 2. มีทักษะในการใช้ภาษาอังกฤษปฏิบัติสำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
 4. สามารถประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงานสำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับการฟัง พูด อ่าน เขียน ไวยากรณ์ คำศัพท์เทคนิคภาษาอังกฤษเกี่ยวกับเรือ
ตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 2. เรียกเวลาและตัวเลขสำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 3. ประยุกต์ใช้ภาษาอังกฤษในการปฏิบัติงานสำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศตาม
มาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการฟัง พูด อ่าน เขียน ไวยากรณ์ คำศัพท์เทคนิคภาษาอังกฤษเกี่ยวกับเรือ 
การเรียกเวลาและตัวเลขสำหรับคนประจำเรือเดินทะเลระหว่างประเทศ 
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30701-2055 การจัดการภัตตาคารบนเรือส าราญ 1-3-2 
 Restaurant Management on Cruise Ships  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 จัดโต๊ะอาหารในภัตตาคารบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับบุคลิกภาพและสุขอนามัยของพนักงานบริการอาหารและเครื่องดื่ม การบริการ
อาหารและเครื่องดื่มรูปแบบต่าง ๆ ในภัตตาคารบนเรือสำราญ 
 2. มีทักษะในการปฏิบัติงานภัตตาคารในรูปแบบต่าง ๆ บนเรือสำราญ 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ สุภาพอ่อนน้อม 
และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการบริการอาหารและเครื่องดื่มในภัตตาคารบนเรือสำราญ  ตาม
หลักการและกระบวนการจัดเตรียมและให้บริการรูปแบบต่าง ๆ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู ้เกี ่ยวกับบุคลิกภาพและสุขอนามัยของพนักงานบริการอาหารและเครื ่องดื่ม  
การบริการอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบต่าง ๆ ในภัตตาคารบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 2. จัดโต๊ะอาหารในภัตตาคารบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 3. ให้คำแนะนำและบันทึกรายการอาหารตามหลักการ 
 4. บริการอาหารในภัตตาคารบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 5. บริการเครื่องดื่ม - ไวน์ ในภัตตาคารบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 6. ประยุกต์ใช้ความรู ้และทักษะในการบริการอาหารและเครื ่องดื ่มในภัตตาคารบนเรือสำราญ  
ตามหลักการและกระบวนการจัดเตรียมและให้บริการรูปแบบต่าง ๆ  
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี ่ยวกับการพัฒนาบุคลิกภาพและสุขอนามัยสำหรับพนักงานบริการอาหาร  
และเครื่องดื่มบนเรือสำราญ ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับบริการอาหารและเครื่องดื่ม ทักษะและเทคนิคในการ
บริการอาหารและเครื่องดื่ม การจัดโต๊ะอาหารและศิลปะการพับผ้าเช็ดปาก การถือถาดและการภาชนะบรรจุ
อาหาร การแนะนำรายการอาหาร การบันทึกรายการอาหาร การนำเสนอและการบริการไวน์และการบริการ
อาหารรูปแบบต่าง ๆ  
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30701-2056 การบริการอาหารเครื่องดื่มบนเรือส าราญ 1-3-2 
 Food and Beverage Services on Cruise Ships  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 พัฒนาสูตรและบริการเครื่องดื่มบนเรือสำราญได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับคุณสมบัติ หน้าที่ความรับผิดชอบและกฎระเบียบของพนักงานบริการเครื่องดื่มบน
เรือสำราญ อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในงาน สูตรเครื่องดื่มมาตรฐาน การให้บริการและกฎระเบียบที่
เกี่ยวข้องได ้
 2. มีทักษะในการวางแผน จัดเตรียม ดำเนินการผสมเครื่องดื่มตามสูตรมาตรฐานและสูตรที่พัมนาขึ้น
ใหม่ และให้บริการเครื่องดื่มตามหลักการ กระบวนการ และกฎระเบียบที่เก่ียวข้อง 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ ปลอดภัย มี
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานพร้อมกับผู้อ่ืน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการบริการอาหารและเครื่องดื่มในภัตตาคารบนเรือสำราญ ตาม
หลักการและกระบวนการจัดเตรียมและให้บริการรูปแบบต่าง ๆ สูตรเครื่องดื่มตามหลักการและกระบวนการ
บริการผสมเครื่องดื่มบนเรือสำราญ ตามหลักการและกระบวนการ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1.ประมวลความรู้เกี่ยวกับการบริการอาหารเครื่องดื่มบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 2. ผสมเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์และมีแอลกอฮอล์ตามสูตรมาตรฐาน 
 3. คำนวณต้นทุน และกำหนดราคาขายตามหลักการ  
 4.. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะ พัฒนาสูตรเครื่องดื่มตามความต้องการลูกค้า 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการผสมเครื่องดื่ม โครงสร้าง หน้าที่ ความรับผิดชอบ คุณสมบัติ กฎระเบียบ 
จรรยาบรรณของพนักงาน ประเภท ชนิดของเครื่องดื่ม อุปกรณ์เครื่องมือ เครื่องใช้ในบาร์ การจัดเก็บบำรัง
รักษา การเตรียมวัสดุ อุปกรณ์ ส่วนผสม การจัดบาร์  สูตรเครื่องดื่มมาตรฐาน การพัฒนาสูตรเครื่องดื ่ม  
การตกแต่งเครื่องดื่ม การควบคุมต้นทุน กำหนดราคาขาย รายงานยอดขาย จัดการบริการเครื่องดื่ม ที่ไม่มี
แอลกอฮอล์และเครื่องดื่มแอลกอฮอล์อย่างรับผิดชอบตามระเบียบและกฎหมาย และฝึกปฏิบัติงานบาร์ผสม
เครื่องดื่มบนเรือสำราญ  
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30701-2057 การบริการกาแฟบนเรือส าราญ 1-2-2 
 Barista Services on Cruise Ships  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 ปฏิบัติทำการกาแฟ ศิลปะเทคนิคในการตกแต่งกาแฟ และบริการได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. มีความรู้เกี่ยวกับ การผลิตกาแฟ  
 2. มีทักษะใน ชง ตกแต่ง และบริการกาแฟตามสูตรมาตรฐาน  
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยที ่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบ ละเอียดรอบคอบ ปลอดภัย  
มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานพร้อมกับผู้อ่ืน ถูกสุขอนามัย 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะผสมสูตรเครื่องดื่มถูกสุขลักษณะตามหลักการและกระบวนการ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. ประมวลความรู้เกี่ยวกับ การให้บริการกาแฟบนเรือสำราญตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน  
  2. ผสมสูตรเครื่องดื่มกาแฟกาแฟ และตกแต่งกาแฟพร้อมเสิร์ฟตามสูตรมาตรฐานการให้บริการบน
เรือสำราญ 
 3. คำนวณต้นทุน และกำหนดราคาขายตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 4.ประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะผสมสูตรเครื่องดื่มเพิ่มเติมในร้านกาแฟ ที่ถูกสุขลักษณะตามหลักการ
และกระบวนการ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับประวัติของกาแฟ การวางแผน การผลิตกาแฟ วัสดุ อุปกรณ์ในการทำกาแฟ 
ชนิดของเมล็ดกาแฟ รูปแบบการคั่วเมล็ดกาแฟ ชนิดของเครื่องทำกาแฟ และประเภทของกาแฟ การบริการ
กาแฟ ภาชนะในการบรรจุกาแฟ เครื่องดื่มเพ่ิมเติมในร้านกาแฟ ขั้นตอนการทำกาแฟ และศิลปะเทคนิคในการ
ตกแต่งกาแฟ คำนวณต้นทุน กำหนดราคากาแฟ แลเครื่องดื่มประเภทอ่ืน  
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30701-2058 งานบริการบนเรือส าราญ 1-3-2 
 Services on Cruise Ships Work  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผน ปฏิบัติการและแก้ไขปัญหาในการบริการบนเรือสำราญได้ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพทางด้านงานบริการบนเรือสำราญ 
 2. ปฏิบัติงานบริการบนเรือสำราญ ตามหลักการ กระบวนการ และภาระงานที่รับผิดชอบ  
 3. มีเจตคติที่ดีต่องานอาชีพและมีกิจนิสัยในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ รอบคอบ ปลอดภัย มี
วินัย ตรงต่อเวลา ขยัน ซื่อสัตย์ อดทน และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
 4. ประยุกต์ใช้ความรู ้และทักษะในการวิเคราะห์ วางแผน ปฏิบัติการและแก้ไขปัญหาในการ
ดำเนินงานอาชีพระดับเทคนิค ทางด้านงานบริการบนเรือสำราญ  
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1.ประมวลความรู้เก่ียวกับหลักการและกระบวนการปฏิบัติงานอาชีพทางด้านงานบริการบนเรือสำราญ 
 2. เตรียมความพร้อมส่วนบุคคลในการปฏิบัติงานอาชีพตามข้อกำหนด 
 3. วางแผน เตรียมการดำเนินงานทางด้านงานบริการบนเรือสำราญตามหลักการและกระบวนการ 
 4. ปฏิบัติงานระดับเทคนิคทางด้านงานบริการบนเรือสำราญ ตามหลักการ กระบวนการ และภาระ
งานที่รับผิดชอบ 
 5. บันทึก สรุป รายงานประสบการณ์และผลการปฏิบัติงานตามหลักการ 
 6. ประยุกต์ใช้ความรู ้และทักษะในการวิเคราะห์ วางแผน ปฏิบัติการและแก้ไขปัญหาในการ
ดำเนินงานอาชีพระดับเทคนิค ทางด้านงานบริการบนเรือสำราญตามมาตรฐานการปฏิบัติงาน 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับงานอาชีพระดับเทคนิคทางด้านงานบริการบนเรือสำราญในสถานประกอบการ 
การเตรียมความพร้อมส่วนบุคคล การวิเคราะห์งาน การวางแผน การดำเนินงาน การประเมินผลและแก้ไขปัญหา
ในการดำเนินงาน การบันทึก สรุป จัดทำรายงานและนำเสนอผลการปฏิบัติงานอาชีพ (ให้สถานศึกษาร่วมกับสถาน
ประกอบการวิเคราะห์งาน ลักษณะงาน สมรรถนะท่ีต้องการและเวลาท่ีใช้ฝึก เพ่ือจัดทำรายละเอียดของรายวิชา 
วางแผนและกำหนดขอบเขตการฝึกอาชีพ รวมท้ังแนวทางการวัดและประเมินผลให้สอดคล้องกับสมรรถนะวิชาชีพ
สาขางาน)  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2059 โครงงานด้านการโรงแรม 0-12-4 
 Hotel Project  
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผนดำเนินงานได้อย่างเป็นระบบ แก้ไขปัญหา สร้างและพัฒนางานได้อย่างสร้างสรรค์ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการและขั้นตอนกระบวนการจัดทําโครงงาน สร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่างเป็น
ระบบ  
 2. สามารถบูรณาการความรู ้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม
กระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาค้นคว้าเพื่อสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพด้วยความรับผิดชอบมี
วินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

 4. สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้พัฒนางานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการจัดทําโครงงาน สร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่าง
เป็นระบบ  
 2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
 3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลักการและกระบวนการ 
 4. วิเคราะห์สรุปประเมินผลการดําเนินงานโครงงานตามหลักการ 
 5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงงานตามรูปแบบ 
 6. นําเสนอผลงานด้วยรูปแบบวิธีการต่าง ๆ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรู้และทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพ
ที่ศึกษา เพื่อสร้างและหรือพัฒนางานด้วยกระบวนการทดลองสํารวจประดิษฐ์คิดค้นหรือการปฏิบัติงานเชิง
ระบบการเลือกหัวข้อโครงงาน การศึกษาค้นคว้าข้อมูลและเอกสารอ้างอิง การเขียนโครงงาน การดําเนินงาน
โครงงาน การเก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงงานโดย
ดําเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลักษณะของงานให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่กำหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2060 โครงงานด้านการโรงแรม 1 0-6-2 
 Hotel Project 1 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผนดำเนินงานได้อย่างเป็นระบบ แก้ไขปัญหา สร้างและพัฒนางานได้อย่างสร้างสรรค์ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการและข้ันตอนกระบวนการจัดทําโครงงาน สร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่างเป็นระบบ  
 2. สามารถบูรณาการความรู ้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม
กระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาค้นคว้าเพื่อสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพด้วยความรับผิดชอบมี
วินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

 4. สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้พัฒนางานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการจัดทําโครงงาน สร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่าง
เป็นระบบ  
 2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
 3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลักการและกระบวนการ 
 4. วิเคราะห์สรุปประเมินผลการดําเนินงานโครงงานตามหลักการ 
 5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงงานตามรูปแบบ 
 6. นําเสนอผลงานด้วยรูปแบบวิธีการต่าง ๆ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรู้และทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพ
ที่ศึกษา เพื่อสร้างและหรือพัฒนางานด้วยกระบวนการทดลองสํารวจประดิษฐ์คิดค้นหรือการปฏิบัติงานเชิง
ระบบการเลือกหัวข้อโครงงาน การศึกษาค้นคว้าข้อมูลและเอกสารอ้างอิง การเขียนโครงงาน การดําเนินงาน
โครงงาน การเก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอผลงานโครงงานโดย
ดําเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลักษณะของงานให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่กำหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30701-2061 โครงงานด้านการโรงแรม 2 0-6-2 
 Hotel Project 2 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา  
 วางแผนดำเนินงานได้อย่างเป็นระบบ แก้ไขปัญหา สร้างและพัฒนางานได้อย่างสร้างสรรค์ 
 

จุดประสงค์รายวิชา เพ่ือให้  
 1. เข้าใจหลักการและข้ันตอนกระบวนการจัดทําโครงงาน สร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่างเป็นระบบ  
 2. สามารถบูรณาการความรู ้และทักษะในการสร้างและหรือพัฒนางานในสาขาวิชาชีพตาม
กระบวนการวางแผน ดําเนินงาน แก้ไขปัญหา ประเมินผล ทํารายงานและนําเสนอผลงาน 
 3. มีเจตคติและกิจนิสัยในการศึกษาค้นคว้าเพื่อสร้างและหรือพัฒนางานอาชีพด้วยความรับผิดชอบมี
วินัย คุณธรรม จริยธรรม ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ ขยัน อดทนและสามารถทํางานร่วมกับผู้อ่ืน 

 4. สามารถนำความรู้ไปประยุกต์ใช้พัฒนางานอาชีพ 
 

สมรรถนะรายวิชา  
 1. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการและกระบวนการจัดทําโครงงาน สร้างและหรือพัฒนางานอาชีพอย่าง
เป็นระบบ  
 2. เขียนโครงงานสร้างและหรือพัฒนางานตามหลักการ 
 3. ดําเนินงานตามแผนงานโครงงานตามหลักการและกระบวนการ 
 4. วิเคราะห์สรุปประเมินผลการดําเนินงานโครงงานตามหลักการ 
 5. รายงานผลการปฏิบัติงานโครงงานตามรูปแบบ 
 6. นําเสนอผลงานด้วยรูปแบบวิธีการต่าง ๆ 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับการบูรณาการความรู้และทักษะในระดับเทคนิคที่สอดคล้องกับสาขาวิชาชีพ
ที่ศึกษา เพื่อสร้างและหรือพัฒนางานด้วยกระบวนการทดลองสํารวจประดิษฐ์คิดค้นหรือการปฏิบัติงาน 
เช ิงระบบการเลือกหัวข้อโครงงาน การศึกษาค้นคว้าข้อมูลและเอกสารอ้างอิง การเขียนโครงงาน  
การดําเนินงานโครงงาน การเก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์และแปลผล การสรุปจัดทํารายงาน การนําเสนอ
ผลงานโครงงานโดยดําเนินการเป็นรายบุคคลหรือกลุ่มตามลักษณะของงานให้แล้วเสร็จในระยะเวลาที่กำหนด 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
กลุ่มอาชีพการท่องเที่ยว 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

หมวดวิชาเลือกเสร ี
 

 ให้เลือกเรียนรายวิชาจากหมวดวิชาท่ีเปิดสอนในหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 
ทุกประเภทวิชาและสาขาวิชา 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 

หลักสูตรประกาศนยีบัตรวิชาชีพชั้นสูง พุทธศักราช 2567 
ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 

กลุ่มอาชีพการโรงแรม 
สาขาวิชาการโรงแรม 

 

กิจกรรมเสริมหลักสูตร 
รหัสวิชา             ชื่อวิชา ท-ป-น 

30000-2001 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
 Strengthen Honesty and Volunteerism 
30000-2002 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 1 
30000-2003 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 2 
30000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 3 
30000-2005 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
 Workplace Activity 1 
30000-2006 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
 Workplace Activity 2 
30000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3 0-2-0 
 Workplace Activity 3 
30000-2008 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 1 
30000-2009 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 2 
30000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3 0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 3 
30000*20XX กิจกรรมนักศึกษาวิชาทหาร/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัด 0-2-0 
 Thai Reserve Officer Training Corps Student/College Activities 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2001 กิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา 0-2-0 
 Strengthen Honesty and Volunteerism 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีจิตสำนึกที่ยึดมั่นความซื่อสัตย์สุจริต เป็นพลเมืองดีของสังคม มีจิตอาสา มีส่วนร่วมในการต่อต้าน

การทุจริต และปฏิบัติตนตามศาสตร์พระราชา 
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1. เข ้าใจความสำคัญและหลักในการประพฤติปฏิบ ัต ิตนเป็นคนดี โดยการน้อมนำศาสตร ์

พระราชามีคุณธรรม จริยธรรม และไม่เพิกเฉยต่อการทุจริตทุกรูปแบบ 
2. มีทักษะการคิด ว ิเคราะห์ ตัดสินใจ ประพฤติปฏิบัต ิตนโดยการน้อมนำศาสตร์พระราชา 

ปฏิบัติตนตามหลักธรรม กฎระเบียบ วัฒนธรรม  อันดีงามของสังคม การป้องกันและไม่เพิกเฉย
ต่อการทุจริต 

3. มีกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติกิจกรรมด้วยความรับผิดชอบ  มีวินัย ชื่อสัตย์สุจริต  จิตอาสา และ
สามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 

4.  สามารถประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และเทคโนโลยีดิจิทัลในการต่อต้านการ
ทุจริตและการเป็นคนดีของสังคม 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เก่ียวกับกิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา ตามหลักการและกระบวนการป้องกันการทุจริต  
2. วิเคราะห์และตัดสินใจปฏิบัติในสิ่งที่ควรปฏิบัติและไม่ปฏิบัติในสิ่งที่ไม่ควรปฏิบัติ 
3. ประพฤติตนโดยการน้อมนำศาสตร์พระราชา มีคุณธรรม จริยธรรม และไม่เพิกเฉยต่อการทุจริตทุกรูปแบบ 
4. ปฏิบัติกิจกรรมเพื ่อเสริมสร้างต่อต้านทุจริตด้วยจิตพอเพียง กิจกรรมปรับฐานความคิดต้าน

ทุจริตส่วนตนและส่วนรวม กิจกรรมวิเคราะห์ความเสี่ยงจากสินบน กิจกรรมสร้างสังคมไม่ทนต่อ
การทุจริต กิจกรรมยกระดับดัชนี สร้างพลเมืองดีในสังคม และกิจกรรมจิตอาสาต่อต้านการทุจริต
ด้วยเทคโนโลยีดิจิทัล 

5. ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างสุจริต จิตอาสา โดยการลงมือปฏิบัติ กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง และการ
ประเมินผล 

6. ประยุกต์ใช้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง และเทคโนโลยีดิจิทัลในการต่อต้านการทุจริต  และการ 
เป็นคนดีของสังคม 
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมตามศาสตร์พระราชาสู่การเป็นคนดี กิจกรรมต่อต้านทุจริตด้วยจิตพอเพียง กิจกรรม
ปรับฐานความคิดต้านทุจริตส่วนตนและส่วนรวม กิจกรรมวิเคราะห์ความเสี่ยงจากสินบน กิจกรรมสร้างสังคม
ไม่ทนต่อการทุจริต กิจกรรมยกระดับดัชนี สร้างพลเมืองดีในสังคม และกิจกรรมจิตอาสาต่อต้านการทุจริตด้วย
เทคโนโลยีดิจิทัล  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2002 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 1             0-2-0 
 Vocational Organization Activity 1 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 

 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ  การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต  และสามารถเป็นผู้นำในการทำงาน

ร่วมกับผู้อ่ืนได ้
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนา

คุณภาพชีวิต พัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2. วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทำงานในการร่วมกิจกรรมองค์การ

วิชาชีพ 
3. มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
4. สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
3.  วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม ตามหลักการ 

กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4.  ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรม
วิชาชีพ กิจกรรมเก่ียวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย กิจกรรมอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อม กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2003 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 2 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 2 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 

 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ  การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้นำในการทำงาน

ร่วมกับผู้อ่ืนได ้
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนา

คุณภาพชีวิต พัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2.  วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชช่ิง การประเมินผล และปรับปรุงการทำงานในการร่วมกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
3.  วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม ตามหลักการ 

กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4.  ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรม
วิชาชีพ กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์  กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย  กิจกรรม
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2004 กิจกรรมองค์การวิชาชีพ 3 0-2-0 
 Vocational Organization Activity 3 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 

 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ  การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต  และสามารถเป็นผู้นำในการทำงาน

ร่วมกับผู้อ่ืนได ้
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนเอง พัฒนา

คุณภาพชีวิต พัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2.  วางแผน ลงมือปฏิบัติ การโค้ชช่ิง การประเมินผล และปรับปรุงการทำงานในการร่วมกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมองค์การวิชาชีพตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมองค์การวิชาชีพ  
3.  วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมองค์การวิชาชีพ เพ่ือพัฒนาตนเอง วิชาชีพ และสังคม ตามหลักการ 

กระบวนการ ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4.  ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับขององค์การวิชาชีพ 
5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมองค์การวิชาชีพ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติ กิจกรรมเสริมสร้างทักษะวิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมชมรม
วิชาชีพ กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์  กิจกรรมส่งเสริมระบอบประชาธิปไตย  กิจกรรม
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม กิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและท้องถิ่น พัฒนาตนเอง พัฒนาวิชาชีพ       
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2005 กิจกรรมในสถานประกอบการ 1 0-2-0 
 Workplace Activity 1 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได ้

 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1. เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพชีวิต 

การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงานใน
สถานประกอบการ  

2.  วางแผน ดำเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง เป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี ประเมินผล และปรับปรุงการ
ทำงาน    ในสถานประกอบการ 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 

4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้ทักษะการโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมกิจกรรมในสถานประกอบการ 
3.  ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่กำหนด 
4.  ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตาม

ระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อ
สังคม กิจกรรมส่งเสริม ความปลอดภัยในที่ทำงาน หรือกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี ่ยวข้องกับการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเองในการประกอบอาชีพ 

5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมในสถานประกอบการ 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับของสถาน

ประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความปลอดภัยในท่ีทำงาน หรือ
กิจกรรมอ่ืน  ๆท่ีเก่ียวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเอง ในการประกอบอาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2006 กิจกรรมในสถานประกอบการ 2 0-2-0 
 Workplace Activity 2 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได ้

 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพ

ชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการ  

2.  วางแผน ดำเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง เป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี ประเมินผล และปรับปรุงการ
ทำงาน    ในสถานประกอบการ 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี
ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 

4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้ทักษะการโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมกิจกรรมในสถานประกอบการ 
3.  ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่กำหนด 
4.  ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตาม

ระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อ
สังคม กิจกรรมส่งเสริม ความปลอดภัยในที่ทำงาน หรือกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี ่ยวข้องกับการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเองในการประกอบอาชีพ 

5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมในสถานประกอบการ 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับของสถาน

ประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความปลอดภัยในท่ีทำงาน หรือ
กิจกรรมอ่ืน  ๆท่ีเก่ียวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเองในการประกอบอาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2007 กิจกรรมในสถานประกอบการ 3  0-2-0 
 Workplace Activity 3 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
มีทักษะวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได ้

 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ การพัฒนาคุณภาพ

ชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน สังคม ระเบียบ ข้อบังคับของสถานประกอบการ และทักษะการปฏิบัติงาน
ในสถานประกอบการ  

2.  วางแผน ดำเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง เป็นผู้นำและผู้ตามที่ดี ประเมินผล และปรับปรุงการ
ทำงานในสถานประกอบการ 

3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา  
มีความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 

4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมสถานประกอบการ 
 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมในสถานประกอบการตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้ทักษะการโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล และการเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมกิจกรรมในสถานประกอบการ 
3.  ปฏิบัติตนตามระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการตามมาตรฐานที่กำหนด 
4.  ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะและประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตาม

ระเบียบข้อบังคับของสถานประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อ
สังคม กิจกรรมส่งเสริม ความปลอดภัยในที่ทำงาน หรือกิจกรรมอื่น ๆ ที่เกี ่ยวข้องกับการฝึก
ปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเองในการประกอบอาชีพ 

5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมในสถานประกอบการ 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมในสถานประกอบการ 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการ วิชาชีพ กิจกรรมเสริมสร้างตามระเบียบข้อบังคับของสถาน

ประกอบการ กิจกรรมการพัฒนาบุคลิกภาพและความรับผิดชอบต่อสังคม กิจกรรมส่งเสริมความปลอดภัยในท่ีทำงาน หรือ
กิจกรรมอ่ืน  ๆท่ีเก่ียวข้องกับการฝึกปฏิบัติงานในสถานประกอบการ เพ่ือพัฒนาตนเอง ในการประกอบอาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2008 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 1           0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 1 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ  การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต  และสามารถเป็นผู้นำในการทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  เพื่อพัฒนา

ตนเอง พัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2.  วางแผน ดำเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทำงานในการร่วม

กิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรม

เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3.  วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ  
  ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4.  ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ 

ศาสนา และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกัน
การทุจริต และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม เพ่ือพัฒนาตนเอง และวิชาชีพ 

5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนา
องค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเก่ียวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา นันทนาการ กิจกรรม
การป้องกันการทุจริต และกิจกรรมอ่ืน  ๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม พัฒนาตนเองพัฒนาวิชาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2009 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 2           0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 2 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ  การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต  และสามารถเป็นผู้นำในการทำงานร่วมกับ
ผู้อ่ืนได้  
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ เพื่อพัฒนาตนเอง 

พัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2.  วางแผน ดำเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทำงานในการร่วมกิจกรรม

เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซ่ือสัตย์ จิตอาสา มีความคิด

ริเร่ิมสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1.  แสดงความรู้เก่ียวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
2.  ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชช่ิง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นำและผู้ตามท่ีดีในการร่วมกิจกรรมเสริมสร้าง

คุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3.  วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ  
  ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4.  ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กรและวิชาชีพ 
5.  ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
6.  ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรม
พัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา 
นันทนาการ กิจกรรมการป้องกันการทุจริต และกิจกรรมอื่น ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม พัฒนาตนเอง
พัฒนาวิชาชีพ  
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หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ประเภทวิชาอุตสาหกรรมท่องเท่ียว กลุ่มอาชีพการโรงแรม  
สาขาวิชาการโรงแรม 

30000-2010 กิจกรรมเสริมสร้างผู้เรียนตามอัธยาศัย 3   0-2-0 
 Recreational Activity for Learners Development 3 
 

อ้างอิงมาตรฐาน 
 - 
 

ผลลัพธ์การเรียนรู้ระดับรายวิชา 
 มีทักษะทางวิชาการ วิชาชีพ การจัดกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต และสามารถเป็นผู้นำในการทำงานร่วมกับผู้อ่ืนได้  
 

จุดประสงค์รายวิชา  เพ่ือให้ 
1.  เข้าใจหลักการและกระบวนการเสริมสร้างทักษะประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ  เพื่อพัฒนา

ตนเอง พัฒนาคุณภาพชีวิต การพัฒนาองค์กร ชุมชน และสังคม 
2.  วางแผน ดำเนินกิจกรรมด้วยการโค้ชชิ่ง การประเมินผล และปรับปรุงการทำงานในการร่วม

กิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3.  มีเจตคติและกิจนิสัยที่ดีในการทำงานด้วยความรับผิดชอบ มีวินัย พอเพียง ซื่อสัตย์ จิตอาสา มี

ความคิดริเริ่มสร้างสรรค์ และสามารถทำงานร่วมกับผู้อ่ืน 
4.  สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 

 

สมรรถนะรายวิชา 
1. แสดงความรู้เกี่ยวกับกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการและกระบวนการ 
2. ใช้กระบวนการกลุ่ม การโค้ชชิ่ง เทคโนโลยีดิจิทัล การเป็นผู้นำและผู้ตามที่ดีในการร่วมกิจกรรม

เสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
3. วางแผนและปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัยตามหลักการ กระบวนการ  
  ลักษณะและวัตถุประสงค์ของกิจกรรม 
4. ปฏิบัติกิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนาองค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเกี่ยวกับชาติ 

ศาสนา และพระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬาและนันทนาการ กิจกรรมการป้องกัน
การทุจริต และกิจกรรมอ่ืน ๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม เพ่ือพัฒนาตนเอง และวิชาชีพ 

5. ประเมินผลและปรับปรุงการทำกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
6. ประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการจัดกิจกรรมเสริมสร้างคุณภาพผู้เรียนตามอัธยาศัย 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติกิจกรรมเสริมสร้างทักษะ ประสบการณ์วิชาการและวิชาชีพ กิจกรรมพัฒนาคุณภาพชีวิต กิจกรรมพัฒนา
องค์กร ชุมชนและสังคม กิจกรรมเก่ียวกับชาติ ศาสนา พระมหากษัตริย์ กิจกรรมจิตอาสา กิจกรรมกีฬา นันทนาการ กิจกรรม
การป้องกันการทุจริต และกิจกรรมอ่ืน ๆ  ท่ีเป็นประโยชน์ต่อชุมชนและสังคม พัฒนาตนเองพัฒนาวิชาชีพ 
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fl))lJfll) 

fl))lJfll) 

f)'j"j:l.Jfl1) 

fl"j"jlJfl1"j 

fl)"j:l.Jfll"j 

fl"j"jlJfll"j 

fl"j):l.Jfl1"j 

fl)"j:l.Jfl1"j 

fl)"j:l.Jfl1"j 

fl"j)lJfl1) 

fl))lJfll) 

fl"j):l.Jfl l ) 

fl"j"j:l.Jfl1"j 

fl)):l.Jfl1) 

fl"j"jlJfl1"j 

f)"j"j:l.Jfl1"j 

f)'j"j:l.Jfll) 

fl"j):l.Jfl1) 

f)'j"jlJfl1"j 

f)'j"j:l.Jfl1"j 

fl"j"j:l.Jfll) 

fl"j"jlJfl1"j 

f)"j"j:l.Jfl1"j 

fl))lJfll) 

fl"j"jlJfl1"j 

f)'j):l.Jfll) 

f)"j"jlJfl1) 

fl"j"j:l.Jfll"j 

f)"j"jlJfll"j 
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n'9:w?1m-'H'l'U~'V11-:i~-:iri:wLrn~m1\;\'11-:i~i1>1 Cn'9:wi'l!1?16lJ~m:nLb6'l~i'rn~m:n) , . , , 
1. LJ1CJU\15ffCJ VleJ\Jb~dn 1VlCJ1~CJeJ1~1~tl~1tl~b~~LV1d1 fl))1Jfl1) 

fl))1Jfl1) 

m1:wm1 

2. 'U1tn1Vi'U LLEJ:W11~ i'VlCJ1'1mnm1Lb'1~b'VlrlL'Ufa~11'1lu~ , 

3. 'U1CJ~fli'llt\1 r11viei:w 1vim~mviriilflmqJ'1'Ul~~ 

4. 'l,rnJ'O'U~'Vl~ 'Vl-rw~ei~111 l'Vltn~m'VlflUflD'V11l'B1i1 , 
5. 'U1CJn1>1~w-:il31 ~'U1 i'Vlm'1m'Vlriiiri~TY-i'W 

'\J 

6. -J1Yi-reJCJl>l~ CJPl?IW6'1 ~1bfl11el\?l l'Vltn~CJb'VlflilfleJ1'l'VleJ'l , 

fl"iln111Jb?l~:IJ'Vl~fl?ll>l) 

1. 'U1-:ia11an11~ b?l'U1~m1ru 
' 

2. 'U1'l?l11W11f;U~f1~W 1JVl1l'U 

3. 'U1CJru~1i1 -W-:inPi6'1 ... , , 
' 4. 'U1CJW'1~f1~ m~\Jltl111f1'1 

'\J ' 

5. 'U1-:iuru1?11 'IJ1~v11-:i~ 
'\J 

6. 'U1'1?111el)1))f;U -U:W\?11'1 
.. ..! 

7. 'U1tn1V15'01 f)eJCJ°ll'U'Vl\?l 
' 

2. tl-a~1J1V11't11ei \Jl lil1'Vln':i'a3..l • 
I q d d 

fl6'13.JB1 't1W bfl 'ael 'lfl 6'1 ~6'l~CJ1'UCJ'Ul>l • 

.c:::tt. Q.I Q .c:::f I 

1'Vl CJ1'1CJ el1'1!1Pl f1~1 Lb W1 

i'V1CJ1~CJB1~1~n~1u1>1\Jl1~ 

i'Vl tn '1 m 'Vlriilriij'Uu~ 
' 

J'V1CJ1~CJL'Vlflilfl\Jl~'l 

iYltn~CJ b 'Vlfliiri'IJ1~"ilTU ~~6V''U5 

' 

fl))lJfl1) 

fl))1Jfl1) 

n))1Jfl1) 

fl))1Jfl1) 

fl)):l.Jfl1) 

fl))lJfl1) 

f))):l.Jfl1) 

?1161J1l'll1"1i1'1CJ'U~ /?1161J1l'll1 b 'Vlfliiflbfl~el-!I fl'1 

1. 'U1CJ?!i'il'l1 fl"1!1'l,; , 
2. 'U1CJ'IJ-a~b?l'1~ Pi~eJl?l:W "" , 
3. 'U1CJ?l:l.JV11l1CJ ?l:l.Jbbtl1 

4. 'U1E.Ju'V11 Pi~eJJi'CJ 

5. 'U1CJ'Uruij tJ~ml''U '., 
6. 'U1CJ'tJ~1?11 1>11-:ia1'\Xa 

7. 'U1'l?l11'U'UVi"lf1 tJ1i~CJ 
' 8. 'U1-:i?111~-:i~CJ1 "il~:wq'V16 

9. 'U1CJbfl~(>l)~'Ul'i° :il'U'V111 

1. 'U1CJ)~l \?11'U'Vlel'l 

2. 'U1CJ'B'U1m -d1E.Jm1 

3. 'U1CJCJ-!ICJV1'0 )eJ\?l?l:W , 
d Ill t: I cJ 

4. 'U1CJ'0)~1\9ll'U '1'lf1 , 
"" ' .. 5. 'U1CJ)~11'lP! ~flVl~lJ 

6. 'U1CJ?l1w.itl '1!1CJL~CJ-!1 
' 

7. 'U1tn~'Ur; tJi)YrV15-W~n,; 

8. 'U1CJJ'V11?1 bbfllJ~'U\?11 

9. 'U1CJ?!i'l9llu ~:wtJ1'W'Wvi 
' 

~tJ~~eJ1LJ1CJ n11iYltJ1~ EJ b VlfliiFHl~ b ~'lb Vld1 tJd~i51'U fl)dl.J fl1d 
'\J 

c:t. O.J q Ci 

1'VlCJ1'1CJfl1)eJ1'l!W'Ufl1P11'011:1.J11"1! f111:1.Jfl1) 

i'Vltn~m'Vlriiifl'11>1~'U m1:wm1 

J'VlCJ1~m'Vlriilfl?1:1.J'V11'tJ11m1 m1:wm1 , 

J'V1CJ1~m'Vlflilflu~b.;a-:ib 'Vl'a1 m1:wm1 

i'Vlm~m'Vlflilflu~b;a-:ib'V111 m1:wm1 

l'V1CJ1~m'Vlri'Wflu~b:S.:ib'V111 m1:wm1 

i'V1CJ1~m'Vlfltiflu~b.;a-:ib'V111 m1:wm1bb6'l~b6'161J1'Ufl11 
' 

' 
i'V1CJ1'1m'Vlflilflm~ti m1:wrn1 

1 'Vlm~ m Vlfl 1'W 1'1~ bb'1~v \Jl'11V1m1:wm1~v b~eJ'Ufl1P1~511m1'1l m1:w rn 1 , 

.c:::tt. CV ~ ~ 

1'Vlm6'lm 'Vlfl'Uflmnl'l 
'\J 

c:t. CV c:t. ~ 

1'V1CJ16'1CJ b 'Vlfl'Uflfl bfll'l 
'\J 

.c:::tt. Q.I Q d: 

1V1mam'Vlfl'Uflmfll'l 
" .c:::tt. Q.I .:::a. d: 

1'V1CJ16'lm 'Vlfl'Uflmn 1>1 
" SIO a. QJ Q ~ 

1v'l~ m'W1E.Jm11'Vlm'1v b 'Vlfl'Uflfl bf1\Jl 
'\J '\J 

fl)):!.Jfl1) 

f))):Wfl1'a 

fl))lJfl1) 

f))):l.Jfl1) 

fl))lJfl1) 

?116lJ1l'll1 ... 
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1. 'U1CJ~b'll'l:fi Vl1~ t/O .a CV .0. ' 

e.Jm'U1 mnnvim~ CJ b Vlfl'UfleJ111'11V1m1lJCJ1'UCJiJ 111 tl 1:::51'U m1lJ nT~ ... 'II • 

2. 'U1CJCJV15'W~ b'UeJ1-W'U5 iviCJ1~CJn11v1:a1~n'l:f1tlVJlJ51U n11lJn11 • • 
3. 'U1'l6'11'1'U'1~tl·n:ir1 .fl1f16'111 lV1EJ1~mmHW~bbi;'l~bVlflL'Ufa~11'1l'U1 f111lJfl11 

' 
4. 'U1CJ51''1lotlCJ lJ:::~lJ ivim~m Vlfl 1'Ufa~CJ1'UCJ'Ul'lll'l1CJ~1 n·fiiim1 . 
5. 'U1CJ~'Vl5'W~ Pl~lbPl'\:f iVJm'1mVJfltif1e:i111'11V1m1lJm'UtJ'U~ m1lJrn1 • 

.Q.Q ..!. .Q <Clio Q.I A ' 

6. 'U1CJeJ.fl'1Vl5 mni:n 
'II 

'1VltJ1i;'ltJb'Vlfl'UfleJll1'11Vlm1lJCJ1'UtJ'Ulll m1lJm1 • 
OJQ.1 d.c.' 

7. 'U1CJV1Pl'UCJ O'U'!l'U"il\11\11 • 

' . 
'11"V1i'!l1~1'l61ivlJtl11-:i Lfl~v-:i~ mn~ Lm,1P11 /'11"V1i'!l1 b VlflYfl bfl~v-:i~ mn~ Lmwn 

' 
1. 'U1'l'111~'U'1U~ 6'11CJ:::t'l'U5 ~e.l1'U1tim1i'Vlmi;ltim1m:a1~mntl'Vli151u 

'II , 

2. 'U1mo~h.J-w1 b~tJlliJ i'Vlmi;ltim1m 01h~mrn..JV1ll51U 

3. 'U1tJeJ1iJ'U"1 t'l:::bb~:::~ 

4. 'U1CJ'U11 'U1i'UV111'U'U"1 

5. 'U1tJeJllb1P11 Vl1'l~ 
., ,, ~ 

6. 'U1tJeJ1qj bbndb'W'!J) 

7. 'U1tJPln~iti "i11~11n'W 
8. 'W1ti?l1w.Jtl a'UVJ11'11-:i • 

Q.I .J ' 9. 'U1'l?l11VIV1CJ'!l'Uf1 mtJ'U\Pl 

1. 'U1tiu~P1tl 1w1'W~th:::~V1~ 
2. 'U1'l'111iiru'1m '1111ruLn(;l , 

' 

.ct. CV .O.G.1.c:il 

1viti1~ m 'Vlfl'Wfl?ll'l'Vl'U 

ivim~m V1flUfl'U1'l1m 

ivim~mmH•11bb~:::LV1fl 1 'W fau~'Wu~ 
' 

i'Vlti1~ti bm,mbb~:::b viri 1 'U fau?l-:i"Vm 

iVJmi;lmnm1Lbi;'l~ b'Vlfl L 'U fau?l-:i"Vm 

ivimi;lti b viriiJrio::: b~'l b V111 

ivimi;lti b viri-Ufl'U ri1P1~511ii11'!l 

4. 'U1tiii111ti a'Uw~bbD'U'W:::b"U11 1VJm~mvif1ufl'Uf1111'1l~lJ1 

s. it1tJPiLfiiJ~~ 116lf'1l.Jtrsru iVltJ1'1'EJLVlf1tlfOltvl1111 
• 'II 

<Q d'.o. Q.I ' Q OJ 

6. 'U1CJ5'U1'1lqj "IJ'U1\ll'U '1VlCJ1~E.lb'Vlfl'UfleJ1'lVleJ'l 

7. 'U1-:i?l11tl1~'!l11P1 ~'UV1{tl1:::b?l~~ i'Vlti1~m'Vlriuf1'1li;'l'U~ 
"' ' 

8. 'U1tie:i11ru'W hbte:i i'Vlmi;lm'VlflUfl"ll~'U~ 

' .., .. 
1. 'U1CJO.l1'lfl Vl1'leJ'U 

~~ ~ 

2. 'U1tJO~eJ'l Pl1b'W'l 
({ .:::if .Q CV 

3. 'U1tJ5'U:::'Vi'lP1 lJVl)qj 

4. 'U1-:i?l11ru~ti'!l1 ~1Vlll1'U 
"' 

' ~ ' 5. 'U1'l?l111'l'Ufl1 Vl'WCJ'1'111UJ ' . 
~ ., .. 

6. 'U1tJ?l1tJ1n'U~eJ'U1lJ , 
7. 'U1tJPlflotlCJ ~'UV11'th:::~'\:f~ 

' "' 

' 

iV1CJ1~m'Vlritirie:l1-:ivie:i-:i 

iV1CJ1~m'Vlriuri Lfln'11 h-:i 

i Vl tJ1 i;r CJ f11 )eJ1:zi'W1'1l tJ1 

iVl tJ1~CJffl)eJl~'W1'1l tJ1 

ivim~CJm1m~'W1'1lCJ1 

1eJ'l~a1'U1tin11i'Vlti1'1CJn11v1~'W1'1lti1 
'II 

tl1:::51'Uf111llfl11 

f11)lJf11) 

f11)lJf11) 

f111lJf11) 

f11)lJfl1j 

f11)lJf11) 

f11)lJfl11 

f11)lJf11) 

th:::51'Un11lJfflj 

f11jlJf111 

n11llfl11 

m·rnm1 

f11)lJf11j 

f11)lJf11) 

f11)lJf11) 

f11)lJf11) 

n11lJf11)bb~:::b~'U1'Uf111 
' 

th:::51'Uf111llf111 

f111lJf11j 

f111lJfl1) 

m1iirn1 

f11)lJfl1j 

m1iim1 

f11)lJffl'abbl;'l:::bfl"V1'Ufl11 
' 
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n~~v1~Y1v \91 ~1~n"i"i~n1"J~~\9l • • 
?l1"tl11"1J1-ci1.:in6lh.:i-nu /?l1"tl1l"lJ1b'VIAtiAm1e..i~\9l 

~ CV ' tlo ..:::::.. Q.J .c:i.. 

1. 'W1CJmru bn6leJ'W'W'W5 e..im'l.J1CJm11'Vlm6lm'VIA'WA?llJ'Vl1?l\lA11lJ . " . 
2. t11CJ?lt1VJ1 11~b~"ll~fl6l iVJm"'mVJl°IUl°l'tJVJlJ'BTU . ' ' 

l'VJCJ1~CJb'VIAtiA~1'W'l.J 
'IJ 

' 4. 'U1~Pil'HU~n~ 'U~'U1 "., . .c:i.. cv .c:i.. ti G 

1'VICJ16lCJb'VIA'l.JA1BCJbB\11 

5. 'l.J1CJa1'1.J1:u fll~:ij'l.Ju16l 
.c:i.. QJ Q q 

1'VICJ16l CJ b 'VIA'l.JA'l.J A1fl11511lJ11"1! 

6. 11Vi~BCJ\9l~ ~&iYl.:iw 1\9liw.:iw ... ' l'VICJ1~ CJ b'VIAilA?llJ'Vl1?l'lA11lJ • 
7. 'l.J1CJ?l-Yi'U 1?l-r\9l'l.Jt:l1T;i • ,, 
8. 'U1CJ?llJ'l!1CJ ~qj~'l.JJlCJ 

?l1"tJ1l"lJ1-ci1\lbzjellJ 16l'V!~ /?l1"tl1i"lJ1b 'VIA'LlA LGl'V!~ 
i. 'l.J1CJ?t:w?ln~ 1"11CJ1?!1111 ~a1'1.J1CJm11'Vlm~m'Vll°lilA'V!1~1'V!ru 

'IJ ., 

., "" ' 2. 'l.J1CJ?lqjqj1 YlbA11~'V! 

3. 'l.J1CJ51')~,_j b?llJBl'l'l.J 
.Q Q.I q,Q..ld 

1'VI CJ 16l m 'VIA'l.J A?l l'l'V!'U 

4. 'l.J1CJ~11\l~il\911 b~CJ'l.J"(J'l.J'VJ~ l'VICJ1~CJb'VIA'WA?l1~'U~ • • 
5. 'l.J1CJ:w1'U'W fi'1ih~ 

q, Q..I Q d 

1'VICJ16lt.Jb 'VIA'l.JA?l1~'U1 • 
Q..I ~ ..:! !.I 0 

6.'l.J1CJBAAnl'll'l ~n11111 l'VICJ1~CJb 'VIAilA'V!11'11 'Vlaj 

7. 'l.J1\l?l11Lnmm ii'BlJBB'l.J l"l~ l'VICJ1~CJ b'VIAilA'V!1~ L 'V!aj 

8. 'U1'l?l1T5lJGl111W :ij''l.J'VJ{A~1CJ l'VICJ1~CJb'VIAilA'V!1Vl 1 'Vlaj 

9. 'W1'l?l11eitl''1)'1)1 b~eJ.:ib.W.:i 1m~e11'1.J1CJm1i'Vlm~m'VIA'WAV!1vi 1'V1aj 

2. 'l.J1'l?l11ru1ru n~'W.flilfll~ 
., 'IJ 

3. 'W1CJ"il1\9l~ fll~ib:Om 

4. 'l.J1CJm1rivm ?l~1\9li • • 
5. '1.J1CJl"l.flil\911 fi:Ub511 • .. "" 
6. 'l.J1\l?l11B~1 b?l'lCJ:U?l\lb 'l.J'l.J . " 
7. 'l.J1CJ1"inTW~ \911bb?l'l 

8. 'l.J1\l?l11tU~"lf1 bb?l'l.Ji:'l"tl "' . ., 
9. 'l.J1CJn1Jl'VI~ ~lJ~:W • 

' I dSI ..:::::.. .c:il 

1. 11'V!1eimvn 'U'Wl'11 'U1lJ 
" ' ' "" 2. 'l.J1CJ5'U111'B'l.J .!Jb:U1'1) 

3. 'l.J1CJ11'W\!Pl ?ll1\ll"l~ 

4. 'W1ti~'W&i 'Li11.:ibLn1 

5. 'l.J1CJ'VJ";j\lf)fl!1) 'V'lGlb?l'U 

6. 'l.J1CJil~?ICJ bbAe.le:JCJ 

Slo .c:i.. v 4 .c1 

tJ el1'1.J1 CJ fl111'VI CJ16l CJ b 'VI A'l.JA'l.JA11161f '1lJ1 
" 
l'VICJ1~CJb'VIA'WA11"il'U~ , 

l'VICJ1~ m 'VIAilA"tJB'l.JbbO'W 

l'VICJ1~CJ b 'VIAilA'W A111"il~:l.11 

l'VICJ1~CJb'VIAilA'WA111"1J~lJ1 

tlo .c:i.. v d .c:i.. '.:::ii 
e..im'W1CJm11'Vltl1flCJm1m"l!Y1n'U'W'Vl1'U1 
'IJ , 

Q Q.I -Cit. cit 

1'VltJ16lCJb'VIA'l.JAfl1qj:U'U~1 

l'VICJ1~tlb'VIA'WA~\l~'U~ , 

'th~51'1.Jn)";jlJ fl1";j 

n))lJf11) 

n))lJf11) 

m1:wm1 

m1:wm1 

m"i:wm1 

m1:wm1bb6l~b6l"tl1'1.Jfl11 • 

'Li1~51'1.Jn11:W fl1) 

m1:wm1 

m1:wm1 

m11Jm1 

m1:wm1 

n)";jlJfl1";j 

n)";jlJf11) 

m11Jm1 

n))lJfl1)bb6l~ bfl"tl1'1.Jfl1) 
' 

t.l1~51'1.Jn111Jf11) 

m1:wm1 

m1:wm1 

n)";jlJfl1";j 

m1:wm1 

n11l.Jn11 

n)";jlJfl1";j 

n))lJfn";j 

'Li1~51'1.Jn111Jfl1) 

m1:wm1 

n))lJfl1) 

n11l.Jn11 

m1im11 

n)";jlJfl1";j 

7. 'U1CJ?l:W"1!1&i .. . 
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' ' 
8. 'U1CJ~~~n~ ~1~~~ !lo Q CJ .c::ii1 c. tr c1 

1m~enmtJm11'Vlm~CJm1ti1'1!vmut.1'Vl1~1 

.Q. I Id et. ~1q o Ci 

?11'lJ11"111'1f1~\;ltmei /51'lJ11'1!1b 'VlrlJ. 'U f)EJ011yim 1r:i 

1. t.11tJ 1 •1m b '1f~i ti'r:itJm~'Vlr:i~ eJB1'U1CJ0111'VltJ1~CJ b 'Vlfl 1 t.1 fa~ bb~::'€J\;l?l1V!rn1:w 
~ 'U , 

m1:w011 

m~m1bli'l::li'l'lJ1'U m1 , 

2. 'U1tiLJ~"111 bdh:w& 
tlo .c:rr. v .Q. If 

1'€1~ ~'€!1'U1tJ0111'Vl EJ1~ CJ b 'Vl fl'U fl'€!\;! ?11 V!fl11:WCJ1'U tJ'U \;! 
'U , m1:w011 

m1:w011 

m1:w011 

3. 'U1CJ11::1~ ci'1hJ , 1'VltJ1~CJL11:::w~~:W'Vl1~1fl) , 

5. 'U1~~11ru'1ru-r'1!~ ei~:w1 'V'l~\;11n~ 1'VltJ1~m'Vlfl 1t.t favbb~::r:i\;1~1V1m1:w011\9lm1ei ... , , , .. 
'Ufl)f'll)Li)):W11'tl 

,, 
6. 'U1CJilfl:w bn\;!Ln~EJ~ , .. 

'Ufl)~)i))):w)1'1f 

1'VlEJ1~CJ L 'Vlfl 1 t.t t~~bb~::'€J\;l?l1V!m1:w011\9lm1t1 , 
'Ufl)~~Li))1J)1'1l 

1'VlEJ1~m 'Vlfl 1t.11~v LL~::r:i\;1~1V1m1:i.m11\9lm1r:i , .. 
'Ufl)~)i)))1J)1'1f 

l'VltJ1~CJ L 'Vll°l 1t.t 1~~ bb~::B\;1~1V!m1:w0111'1B b~B m~m1Lli'l::li'l'lJ1'Um1 , ' 

~1'lJ1l'tl1n11\;111"il~BU1~CJ1~vl1~1CJ 

1. 'U1~'€l)YJEJ LtJB'U~~b1tJ~ ?l~?l~'J'U ~eJ1'U1tJ011l'VltJ1~CJb'Vlflilfl~\;J~U 
, , 'U 

2. '1.11~?111-W:ww:w~ 1u~mV!m:: 

3. 'U1CJ611'W.Jtl b?l1J'€J\;l'U 
4 QJ ~Q.Jd 

1VltJ1~tJ b Vlfl'Ufl?l\;JV!U 

4. 'U1~?111n\;)~mmcl 1'1mN i'Vlm~m 'Vlflilfl~\;J~U 

' ' 
~1'lJ1l"111~~\;lLfl1ei~nmwm6 /?11'lJ1l'1!1L'Vlflilfl~~0Lfl1ei~ihmvm6 

' 
1. t.11CJmru Ln~B'U~'l..!5 , 
2. 'U1CJn~~ru 'VlB~~1 

3. 'U1CJtl~fill'j bLl~tJ'U~~'1 ... 
l 'Vlm ~ m 'Vlflil fl 1:: EJ B ~ 

l'Vl CJ1 ~ m 'Vlflil fli EJ t.11'Vl 

l'VltJJ~tJ b'VlflilfltJ 1"Li1 

5. 'W1tJtJ1i.JiJvl VleJ'3f011 iV1CJ1~E.JLV1Rilfltl'j:rOJ1t1m6ir'U6 

6. ~11nw:u.rm'Vl Ll1::~r1'Vl1''V'l~ i'Vl m ~ m 'Vlflil fl?l:W 'V11?1~ fl 11 :w , 

nci11ei1 ;i'V'4-w~~ .:i 1 '1.J 1Ylvh bbfi'l::Bb~mi1 ·rniln 61" • 
?11'U1l'lf1'111.:i 1 Ylil1 /?11'lJ1l'lf11 Ylil1 

" 1. 'U1m"il'UJ'Vl~ ~~b"il~ru11flru ., , 
!.lo 4 CV et. d 

~B1'U1tJ0111'Vltl1'1 tJ b 'Vlfl'Ufl?l1::U1 
'U , 

1tN~B1'U1tJ011l'VltJ1~tJb'Vlflilfl'lJ11~'UU~ 
'U ' 

1vtt=. o ei. .c:il .c:rr. lfd 

3. t.11m~t.1~n~ tJ'U\;JJrl1 1'VlEJ1011m'1l'V'lnU'U'Vl1u1 , 

4. 11~tl'm.1Le.in mriii LL'J~~~LcU'Ll 1V1CJ1~m'Vlfluri?1ni;:it.1ri1 
'U 

Ll1::51'Ufl1):l.J01) 

fl))1J01) 

m1:i.m11 

rn1:wm1bli'l::li'l'U1'U m1 , 

Ll1::'51t.1m11.m11 

m1:w011 

m1:w011 

m'rn011 

m1:w011 

m1:w011 

rn~m1bli'l::b'1'lJ1'U m1 , 

Ll1::61t.1m1:w m1 

m1:w011 

m1:w011 

m1:w011 



5. 'U1CJb~l31iCJ b:aCJ..:1131~ 

6. 'U1CJbtl~:l.J ~b:l.JCJ 
' 7. 'U1CJ511-:i~n~ viiJ'Lln1vi1:1.J 

8. 'U1-:i~~wn :1.Jruvrn-:i 
I V 6' 

9. 'U1CJ'Ub';il31 '111-:l"il'U'Vl';i 

10. 'U1CJru;i;i131-rru~ 16ll'Ju'J-r'1..:i 
''""' dJI 

1. 'U1..:JG111~nqjqj1 ~°1.IITTl1'U 
' 

2. 'U1CJ'U~'Vl ~'Ub~:l.JG1°1.161:1.Jllii " , 
3. 'U1CJ~..:i"1iCJ eJti'U-WVi'n,; 

4. 'U1CJl31.f) hFl ~1'U'Vle:J.:J , 

' ' 
7. 'U1CJPln~1~\91 ~'UFJ..:! 
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lV1CJ1~CJbV1FllJFlJ;i~'U~ , 
ci. Q.I - ti ~ 

1'Vlmm.1L'VlFl'UFi1e:imew1 

i'Vl m ~CJ b 'VlfliJ fl°LJ ';i~"il 1'Um-U''U5 

~a1'U1CJn11i'VlCJ1~CJL'VlfltJFl'Ufl'J'U1CJn 

i'VlCJ 1~ m 'Vl FJi'J Fla 'J~'U ~ , 

Cito Q./ Clo q 

1'Vlmam 'VlFl'Uf11?1~11ruiJ1 , , 
i'Vlm~m'VlFiiJFJ'Uf111Fi11"11 

i'Vlm~m 'Vlf1iJf1vi1~ 1 viaj 

i'VlCJ1~m 'VlFliJfl'U Fl'J'U1CJ n 

8. 11~~e:JCJIP1~ e:i°l.Ji'J~ Lfl~e:ie:i-U''U~ i'Vlm~m'Vlf1tJf1'Ufl'J'U1CJn 
"' 

9. 'U1..:in~~ru1 L©..:i~'U i'Vlm~m'VlFiiJFl'UFl'J'U1~Jn 

~1'tl1l"tf1b 'Vlflilfl'W6l'.:i.:i1'1..! 

1. inm..l'J~~'Vl~ 'Vle:i.:i-rPlil 

2. 11-vi~e:iCJ t vi e:i.fhnru :1.Jflfl~FJ';j iviCJ1~mviFiuFivt11'11 viru 
"' " "' 

3. t!1E.1~1i"ll'ru mci1b"il~t1J~.:i~bb1?1..:i i'Vlm~m'VlFl 1t!faffieim1~; 

4. 'U1.:Ji?l11bi?l1111?1 bbi?!.:Ji1'UbViCJ~ 

5. 'U1CJoW~~~ bbi?l'Ui?l°l.l "" , 

1. 'U1CJl'UiCJ ~'Ub~B.:J 

2. 'U1CJi?l'Jm,; 1"1l'mi?!'Ll1 
' 

3. 'U1t1'\lle:i..:ian E.Je:i~:l.Jru , 
4. 'U1CJbBn'U~'U ~'11:a1~ 

5. 'UltJe:JJ1-U't!'¥1 tlB'U:l.JtU 
.! 

6. 'U1CJl31'J11:1.J 51~'\llt) 
' 

7. 11Vi~e:it11P1~ Fil.ln~"ll' 1?11EJ"wru 

8. 'LI 1ti:1.Jru6fl oJ 1"11 m:r ru &fi IPl 

1'VlCJ1~ m 'VlfliJFJ-B'CJ .n:W 
" Vo ..::. Q./ ci. Q./ a 

·rn..:i~e:Jl'U1CJf111T\/lCJ1J;iCJb'VlFl'UFl"ll'CJ.f1:1.J 
" " 

' Vo ci. QI Cl.I I d 

~ei1'U1t1n111'\llt11at11?111~~"111.:in1~u 
" ci. CV cl: d 

1'Vlt11at1n11m"ll'vm1ru"il'U'U1 
"' ' 

lV1CJl~CJbV1FllJFltl~b;a..:Jb'Vl11 

l'\11CJ1~CJbV1Fl'LlFltl~b"8..:Jb'\ll'J1 

i'Vl t11~ m 'Vlf1tJfl"lle:J'UbLn'Ll 
- Q.I c:a. ' cl 
1'VlCJ1J;itJb'VlFl'UFl~11~~)51'U 

i'Vlm~m 'VlF1'i1f1fft.1m1"1l'u1u , 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J)l.Jn1';i 

n'J';j:l.Jf11) 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.Jf11) 

n'J';j:l.Jf11 'JbbJ;i ~bJ;i°l.J1'U f11';j , 

oJ1~51'Un'J'J:l.Jf11';j 

n'J';j~Jnl'J 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.Jf11';i 

n'J';j:l.Jf111 

n'J';j:l.Jf11) 

n'J';j:l.Jf111 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.J f11'JbbJ;i ~bJ;i"U1'U f111 , 

oJ'J~51'Un'J'J:l.Jf11';j 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';j:l.J f11 ';j bbJ;i ~ bfl °1.11'U f11 ';j 
' 

oJ1~51'Un'J1:1.Jf111 

n'J';j:l.Jf111 

n'J';j:l.Jf111 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J';i:l.Jf)l';i 

n'J';j:l.Jf111 

n'J';j:l.Jf11';j 

n'J):l.Jf111bb'1~b'1"1.11'Uf111 
' 

'11"lJ11'1!1-d1..:1LFJ~ei..:iv\'1m1:1.JbV'Ubba~t1-rumrnl31 /'11"lJ11'1!1b'VlFltJFlbFl~e:i..:ivhFi11:1.JLlJtma~tl1'ue:i1rnl31 
i. 'U1C.11?1'J~n~ bbn1i1~ e.Ja1'U1E.Jrn'Ji'Vlm~m'Vlfl'Wfl';i1"1l'~'Vlu1';i1:1.J tl';i~u1'Um1:1.Jrn'J , " 
2. 'U1E.Jf1u1CJ'Vlu Lvtci1a~~1u 

' 

4. 'U1Cli?ltn~';i e'.J1CJ61!11'U1 

lV1CJl~CJb'\llfllJFl'UFl'J'J16ll~:l.J1 

l'VlCJl~CJb'Vlf"liJFl~';i~'U~ 
' 

' s. t!1m1?1n~'VlTI ... 



~ ~ Q.I ~ 
5. 'U1mmwt'Vl5 1,1,'W"lli:J.m.J 

\I 

6. 'U1..:i?111~~:l.J1 u1~'Vl:l.Jl.l1 , 
7. 'U11:J5..:J-ti'tJ L~el'lrl1 

8. 'U11:J'W1"ll :l.J~~l'1~ 
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.:::.. QJ Ct. ' 

1'Vll:J1'18b 'Vl fl'Ufl b 'W'll]'\J"jt\J 
\I 

J'Vll:J1~ l:J b 'Vlflilfl11'll~'Vl5111:l.J 

JVll:J1~1:JLVJfltifl11'll~Vl5111:l.J 

JVll:J1~1:JLVlfltifl11'll~Vl5111:l.J 

i'Vl m~ i:J L'Vlflilfl11'll~'Vl5111:l.J 

fl";j"j:l.Jfl1"j 

fl";j";j:l.Jfl1] 

fl";j";j:l.Jfl1";j 

fl";j"j:l.Jfl1";i 

?f16ll1l'll1L'Vlf)iJflf111-;ij'~f111B1fl11 

t 'U1..:iPl''U?til~ ?111:J?t'U6 ~a1'U11:Jn1";iJV11:J1~1:Jn11v1~1~n~1u'Vl:l.Ji51il u1~51'Ufl";j";j:l.Jfl11 
\I , 

.:::.. Q.J .:::.. ~ 

2. 'U11:J-rnurn 'llu1~m 
~g~ " " 

1Vll:J1'18bVlfl'Ufl.fJLfl\Pl fl";i";i:l.Jfl11 

3. 'U1i:J?tn'1 1P1~ITTb'U111~ iV11:J1~1:Jfl1";iv1~1~n~1uVJ:l..151il fl";j";j:l.Jfl1";i 
' 

4. 'U1..:J?f11l'llm 'U~JTl'fft 
, \I 

?f1"lJ1J'll1~1'1?11Vlfl11:l.Jfl1A'e.J~Vl 1 vJ.W1 

1. 'U1i:J~..:ih'1tl en~i:J~ ~a1'U11:Jfl1";jJVJm~mV1fli1fl nvJe..i. LbllL:l..11~ , \I 

2. 'U1..:J?f11Yl";i~hm hi:J?t1";i 

3. 'U11:Jnl'l~Pl'n~ hfi1~v 
4. 'U11:J'U";i15u ~..:ib~l:J 
5. 'U11:J1";i~ll'Utl :il'U'1~ 

6. 'U11:Jvii'll1~ 'll1~mm 

JV11:J1~m'Vlfli'.ifl nvJe..i. LL:WLm~ 

iVJm~mVJflilfl nvJe..i. LL:WL:l.J1~ 

JV11:J1~mV1fli1fl nvJe..i. LL:WL:l..11~ 

JV11:J1~m'Vlflilfl nvJe..i. bbl.iLm~ 

l'Vll:J1~1:Jb Vlflilfl fl'rJt:J . 1,1,:!JL:l..11~ 

?f 1"ll 1i'll1 L:l.J fl m V11v-U n61 /?! 1"ll1l"ll 1 L:l.J\Ol fl1VJ 1v-U fl 61 LL'1~'1i'Ui:J 'U ~ 
' .:::.. Q.J.,:! llo .:::.. QJ .QQ.JQ 

1. 'U1mvm1"1J L'1";it1J?f1?1~ ";iv..:i~en'U11:Jfl1";i1VJm'1mVJfl'Ufl?llP1Vl'\J 

3. 'U1mn~l'l";i 'Vlv..:J?f"ll , 
4. 'U11:JtJ11~..:i :l..l~m1?ti:J 

5. 'U1i:Jll~m 6/J1e1v'l.! 

7. 'U11:JB1Vl1 fl:l.J\l11:J1 , 
8. 'U11:J'W'1'l.!m LU1L~l:J:l.JVl~YI~ 
9. 'W1i:J?t:l..lllii B'U~'U 

' 44 

1. 'U1ff'il1Vl1'U\Pl 'LJ";i~'U~1 
' 

CV ' Q.J .ct. ' 

2. 'U1mvflv'U'UIP1 Vl1..:J'Wb1Pl'Wfl'1 , 
3. 'U1..:imru1'W1 ~\Pl'U.flm 

, \I 

Q.J 6'c::t..ct. 

4. 'U1..:J'W'U1 '1'1.JVJ";jPl] 

5. 'U11:J~:l.J'W'1 l'i''W~'LJ"j";jj'jfl'1 , , 
6. t111:J?1L'll~~ en~?t:l.J1mitl , ... 

i'Vlm~m'Vlfli1fl"ll'1tJ1 
' Q QJ <Clo d q 

1'Vlm'1m Vlfl'Ufl:l.J'UtJ1 , 

JVJm~m V1fli1fl1P1-r..:i 

j VI l:J1 ~ l:J b 'Vl flil fl'U fl";iPl~5";i1:l.J11'll 

u1~51t1m1:l.Jm1 

fl";j"j:l.Jfl1"j 

fl";j";j:l.Jfl1"j 

fl]"j:l.Jfl1] 

fl]"j:l.Jfl1"j 

fl]";j:l.Jfl11bb'1~b6'l"ll1'Ufl11 
' 

u1~51t1m1:l.Jm1 

fl]";j:l.Jfl1";j 

fl]";j:l.Jfl1"j 

fl]"j:l.Jfl1";j 

fl";j";j:l.Jfl1";j 

fl";j";j:l.Jfl1";j 

fl]";j:l.Jfl1";j 

fl]"j:l.Jfl1"j 

fl]";j:l.Jfl11bb'1~b'16ll1'Ufl1";i , 

'\J";i~51'Llm";i:l.Jfl11 

fl";j";j:l.Jfl1";j 

fl";j";j:l.Jfl1";i 

fl]";j:l.Jfl1] 

fl";j";j:l.Jfl1";j 

fl";j";j:l.Jfl1] 

fl";j";j:l.Jfl1"j 

4 4 ' 

8. 'U11:Jd"ll111Vll:J ... 
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8. wrria1i1YlEJ l"IJ1~Lfflfflrulmru , 
9. 'U1CJITT'W'l~ YleN6"mVic.1~ 

' ' 1. 'U1EJ511b"ll~~ ~fl'U5 

2. tJ1v1'"1l'iYrn.~ 01.:i~1 

3. 'U1EJ~1iJ~ iJmzjv'U~6 
4. 'U1CJ~~()m ~~'Ul'U JYlCJ1~tlbVlfltJflt'l~l'l 

' 
5. 'U1'lat'l1-rl'lir 1°lru:::'U1 , JVIEJ1~tlbVlfltJfl'Vl1t1l 1 'Vlaj 

6. 'U1.:illc.1'U"ll 'U1~1bbt'l'l 
' 

7. 'U1CJ?ll.l'W1 fltu~'U1 

8. 'U1'l?l11l1'UYl'U1 l.l'lflf;lbfl'Vl1 

9. 'U1.:J?l1EJ"ll'1 b"ll\Jlii 

~rl1'U1 EJ m1iV1EJ1~ EJ b VlfltJfl~~ru 1'1 n u , 

2. 'U1CJTrn eJl"l1'11.f1?1f1'1 ... ' 18'!~ 81mCJ m1iV1m~ c.1mTe:i1'111Pi n~1tlV1iiu1t1 
u ' 

3. 'U1EJ"lliJ'UV1{ ?1'1Jtl1:::"1J1 
Q Q./ .Q I/ ~ 

1VICJ1'1tlbVlfl'Ufl':i8tJbeJ(1) 
' 

4. 'U1m ~qJ'lJlqJ W'l,;?111~tl''UV1~'1 JVlm~m V1fltJfl?l~V11?11ri1 

5. 'U1'l?l11~f1'1Jtl.11 rl1':i!::'Vl'l,; lVIEJ1~tlbVlfltJfl'Ufl':i~~t511l.l11"ll 

6. 'U1'l?1116t'l1-rl'lt1 'Urut'lfl 
' "' 

iVI m~ m VI fl ii fl e:i'U '1116ll u1 t1 
' 

7 . 'U1'l?111ii'1q~ m'l"111c.1 JV1ti1~mV1fltJf1~~rufan 
' 

8. 'U1'l?l11el1.f11'W':i tl1'U-tl'U 1Vlm~mviriiJri~~rufan , , 

?11'1J1l"ll1b Vlfluriim m1iirlT~J5l /?11'1J11"1J1 b Vlf1iJfl11"11 m1ii~11151 

1. i11EJ-5Pliu ~:l.l€J115 ~El1u1t.1n111vtt11'1't1bY1fli1flLb~~ 
' u 

2. -:hvi~oomm-:i ~~ro ~m11CJVil5 1V1m"'mV1riiJrit1l~1J1 u ~ , , 

3. 'U1CJB1':ifl'W'1 'V-l1tJ"llb5l~qj 

4. 'U1CJl.l1tl'?I CJeJ(;!VleJ'l 

5 . 'U1CJ:a\Jl'W'1 'W'Sl.ll'l 

6. 'U1'l~L11~ '4t1J~w5 
7. 'U1CJ.f11fl.f1i3 tl1'l~'UV1{ 

u 

8. 'U1EJV11 tl1.:i~tm{ 

?11'1J11"1!11c.1u1 /?11'1J1i"ll11mn 

1VI CJ 1~ m VI fltJ fl'lJeJ'U bbrl'l.J 

1V1c.11 "'m VI riu f16'! f1'1'U ri1 

1vim"'mVlf1Uf1'V!1t1l 1 'Vlaj 

1Vlm~mVlf1tJf1bb 'W~ 

1vim"' m Vlf1Uf1bb Y-l~ 

1. 'U1CJi"tJ1 B1'1J1bi1eN ~B1'U1CJfl11iVICJ1~tibVlfl'Wfl?lf1'1'Uf11 

2. u1~'111~1t!ttvl LL\9l~u1~oruvii 1vit11~t1LV1fliirl"1~Vl 
' Q Q.J ti .c::f 

3. 'U1CJ1"1!CJ fll.ll.ltu 
' Q./ f' I d 

4. 'l.J1tlb 11\Jl\Jl 'Vl'U1CJ:U 

m1:um1 

m1l.lfl11bb'1:::b'1'1J1'U m1 
' 

m1iim1 

m1l.lm1 

m1iim1 

f11':il.lf111 

f11':il.lf11':i 

f11':il.lf111 

m1:um1 

f111l.lfl1ibb'1:::b'1'1J1'U fl1i 
' 

tl1:::u1'Umil.I m1 

m1:um1 

m1iim1 

m1l.lm1 

m1l.lm1 

m1l.lm1 

m1l.lm1 

m1l.lm1 

f111l.lfl11bb'1:::b'1'1J1~ fl11 

tl1:::u1'1.Jm1l.lm1 

m111m1 

m1l.lm1 

f111l.lfl11 

f111l.lfl1':i 

f111lJf11i 

m111n11 

m1l.lfl1ibb'1:::b'1'1J1'U m1 
' 

th!::t51'1.Jf111l.Jfl11 

m111m1 

f11':il.Jf11':i 

f111l.lf111 

5. 'U1EJtl5m ... 



s. u1vtl5m L~eM'VleN 
6. '\.J1CJ~'1)'1)1 ~11 

7. u1vruum~ 1?1.fl1 .,. 
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Q OJ Q Q. ' 

1'VICJ161C.Jb 'Vlfl'Wfl611'\.J'Vl1 
' Q. CV Clo qQJ d' 

1'VICJ161 m 'Vlfl'Ufl'U11ii CJ 
' 

1'Vlv1 i;r m 'VlflUfl?!n61u fl1 

1'Vl C.J1~ m 'Vlflilfl61n'1ti fl1 

1'Vlm~ m 'Vlflul"l?I n61ul"l1 

. . 
?!1"U17:i'l.11-ci1.:ibfl~eMljell\1lbb61~fl'J'UfllJ /?!1"U11'l.11bfl~eJ.:JljeJl\1lLL61~fl1'UfllJ 

., q 

1. 'U1.:JB1'VlC.J 1v6ti~.:JL~ei.:i ?!11l?!.:J1'U ~eJ'1t11C.Jm11'Vlmi;rm'VlflUfl~\9l~'U 
' ' 'IJ 

2. u1vt1n61 eY.:i fam 1'VltJ1~m 'VlflufltJ'Vliiu1iJ 
'" . 

3. 'U1tJLPlf1?!11 1-:J~'Vlel.:J 

4. 'U1.:J?l11f11ill'1'U1 BYN~ ., ' 
5. u1.:i?1111ruru ?1eit1'1eitJ 

c::.. CV ei.CV.Qf 

1'VltJ161tJb 'Vlfl'Ufl?l\91'\ll'U 
., 'IJ 

6. 'U1CJ'U'Vl'Vl1 ifeiCJl~'Uf161 
' 

1'VIC.J1~m'Vlflul"l~l'l~u 

7. 'U1C.J1YlhlilU fl1B.:J\9l'U 

"" "" 11 "" ?!1"U11'l.11~1J1'11VIDA1lJCJ1'1 /?!J6ll11'l.11b'Vlfl 'U mJ~IJ1?!1VIDA1lJCJ1.:J 
QJ CV 'd Q..I~ VO Q OJ Q. d' <Cl! 

1. 'U1.:J'Ut1j"lJ161f1~ru 61B?!1?!11l ~eJ1'U1CJfl111'VltJ161tJL'Vlfl'Ul"l~11~~151'U 

m1iim1 

m1iim1 

m1iim1 

m1iim1 

f111lJfl11LL6'l ~ L6'l"U1'\.J fl11 
' 

tJ1~51'Uf111lJfl11 

m1iirn1 

m1iirn1 

m1iim1 

m1iirn1 

f111lJfl11 

m1lJf111LL6'l~b6'l"U1'Uf111 • 

tJ1~u1um1iirn1 

2. 'U1.:J6111Pl.fl-r\9ltl 1'1.1tJ'U1Yl.:J~ 1'VltJ1i;rmn~1LL61~L 'Vlfl b 'U b61~'Ufl1Pl~511lJ11'l.1 m1iirn1 

f111lJf111 

m1iirn1 

m1iim1 

' 
3. 'U1.:J1'l.1'l.111l1 fl.:Jl'VltJ1 , 

., .! 
4. 'UJCJ611P1MI L 'Vl'Vl'VIB.:J 

' 
5. 'U1.:J?!11'U'l.1'1~ ?!f11?! 

' ' 

"" .. 61J"U11'l.11Ll"ll.lf.l\91?!1Vlf111lJ 
A Q d' A 

1. 'U1C.Jf)(;W1Yl.:Jfl eJIJ1\JllJ~L1'Vl'U 
' ., ... .. 

2. 'U1.:J6111Vl'Vlf1CJ1 LbtJlJB11lJUJ 

3. 'U1.:J?!11.:JflUJ1 b?l6ll~f161 • • 

611"U11'l.11iJ1vmflij 

1. u1vITT-B'tJ titJnei.:im 

2. u1v~11~tl n'1?1111ru , .. "' "" 3. 'U1CJ'Vl1b'Vl'Vl bVl61eJ.:Jbf1tJ1\9lflUJ 
' 

4. 'U1tJ?!tJ1lJ '1.:J61"ULf1~lJ , 
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1Vlmam 'Vlfli1fl~'1'11 

1Vlm6"m Vlfllifll'l'j1 ~ 

1V1ci1acim:S1~0~1'llei'ULLri'U 

l'Vl EJ 1a EJ el 1:S1~ 0~1 "UeJ'U LLrl'U 

l 'VIEJ 1aEJel1:S1~0~1'llel'U LLrl'U 

6. th~IJl'V11'll1eJl'l!it1'Vln'f'a3.J!it1Jfl1WbL~~fl1111'1111 • • 
• ct 1 OJ q 

n~3.Jel1't!W'tl1'16t'UU6t'U'UU'jn116t1Jfl1W 
' ' ' 

~1'll 1l"ll1~1'101EJEtjO'jcl • 
1. 'U1EJl"ll)'W'1~ ~'U~'U ~B'1'U1 EJ fl1'jlVJcna ci L Vlfliifl L ;aci-11 Vl:iJ 

'\J 

1'Vlmam VJ fl ii fl L ;a ci'11 V1:iJ 

3. 'U1CJi:!'W"iltJ 1:!~1:!11Vl , , 

m'j:iJ011 

m'j:!Jfl11 

m'j:lJ01'jLLfl ~ Lfl'll1'U 011 , 

'lh~51'Un11:!Jfl11 

ffj'j:!J01'j 

m 1&Jfl11 

m1ll011 LL fl~ Lfl'll1'U fl1 ) , 

'l.h~u1'Um1l!rn1 

ffj):!Jfl1) 

m1&Jfl11 

m1&Jrn1 

m1:iJ011 

ffj'j:!Jfl11 

m1:!Jfl11LLfl ~Lfl 'll1'U 011 , 

'lh~u1'Um1l!011 

ffj'j:lJ011 

m1:!J 011 LL fl~ Lfl"U1'U fl11 , 

ff 1'1l1l'1!1011~~011'11'U'U~0111:! tn'Ul'lCJ 1'U1 fl /1:!1'1l1l"ll1011~~n1'N1'U'U~O 11fffl1'U'W CJ1'U1"1 

1. 'U1'1~1Pl fa:iJiri:! im'1,; ~eJ'1'U1ci0111VJmacim:S1~0~1'Ufl 'j11'1!~m th~u1'Um1:iJ011 
'\J 
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' 4 q .ct, 

3. bbi'l'VlCJ'Vlqj'l"il1111tl.l bll"lfl"il~~ 

4. 'U1'1-rfl'MW1~ l!'UeJ1 

5. 'LI1'1?111tl~"11qi1 huqiqi1 
.c»OJ oQQ./ 4 Clio QJ d 4 .::ii 

6. 'U1~1"11e:llJ'W1 'Vl1qj'Wl"l 1VICJ1~CJe:l1'1!11"lfl'M1'U\i'l111'1l?lll1 

7. 'U~oonJmqriltn 1'm15l1'?1hw iV1t11~vm~1~n"M1'Ul"l111'1l~m 
= ' ., 8. 'U1'16'111i'l"1!1l.Jill"11 5l'U6 

., ' 
9. 'U1'1?f11l.J1~CJ ~'U1fl~ 

'U 

?11"lJ11"11161n51m1nw1 1?11"lJ11"111m1~~m16)n"ilm1nw1 q , 

fld)l.Jfl11 

fld)l.Jfl11 

fld1:Wfl11 

fl11:Wfl11 

fld):Wfl11 

fl))l.Jfl11 

fld):Wfl11bb~~b~"U1'Ufl11 
' 

1. 'U1CJ~\91W1~rl b~CJ:w'11m~r1 1eNereJ'"MCJm'DVICJ~mm1'LI1'i~'WW"1ltlfl1111"11~1b'Ll'U U1~51'Ufl11:Wfl11 
" 

QJ Q 'Q, ,. Q.I 

1. 'U1CJ1Jtl.!'1\91CJ ?l'l'V1'1l1'1"1!CJ 

2. 'U1CJ'Ut'jb'U\911 ~'U~1 

3. 'U1CJ11191l1 CJ'Vl'Vl1 
' ' 

4. 'U1'1:W~1~ fle:l'll"l~ 

5. 'U1~6'1111l.J~1l'Uvl 1~t:1'1 

6. 'U1'1?f11-r"ll'Ufl bfl\9l'U1'1~1CJ 
' 

1'VlCJ1~CJ b'Vlfl 1 'LI fa~Ylru"11CJm111"11~1b 'Lli.J 

1'Vlm~CJ b'Vlfl 1'LI1~~YlW"llCJm111"11~1 b'Ll'LI 

1Vlm"'CJ b'Vlfl 1'LI1~~i'lW"l!CJ fl1111"1!~1bti'U 

1.10 ..:::. OJ d d .ct. ' 

~e:l1'U1CJfl111'VlCJ1~CJe:l1'1l11"lfl'M1B\911~\91~ 
" ' Q. CV .cil~ I 

1VICJ1~CJe:l1'1l11"lfl'M1"Ue:l'Ubbfl'U 

l'Vlt11~CJm~1~fl"M1~"Mru1~n 
' q Q.I &Ji d 

1'VlCJ1~CJe:l1"1!11"lfl'M1:W'Vl16'111fl1:W 

1'YlCJ1"'CJe:i1~1~n"M1~1tJ1'! 

fl)):Wfl11 

fld)l.Jfl1) 

fld)l.J fl11 bb~ ~ b~"lJ 1'U fl11 
' 

..:::. Q Q., ..:::. QJ d d Q ' 

7. 'U1'16'1116'16"1!1 "il'U'Vl'I 1'VlCJ1~CJe:l1"1:!11"lfl'M1B\911~\91~ 

<t.J1~61'Um1J.Jm1 

fl11:Wfl11 

fld1:Wfl11 

fld1:Wfl11 

fld)l.Jfl11 

fld)l.Jfl11 

fld)l.Jfl11 
' ' 

8. 'U~11~'U'Vl{~h1 .fll.J1fi~'\J~511:W 1'VlCJ1"'CJe:l1:S1~fl'M1B\9l1~\9li:) m1:wm1bb~~rn"ll1'Um1 

2 . 'LI1~?111111.n1ru fam fa 
3. 'U1~?11111i't1~'Li::: lJ"il1l1 

4. 'U1'16'11TVi:Wi'lb"il ~:W1w.J'U1 
s . 'U1'1?111?1ti?11 ~'ln~~'Uru ' ' ., 

.::ii Q.I ' .cl 

6. 'U1t.11~'W'Ww.J'U 1"11'Vl~ 

7. i.J1'lmqJ5li.J1 -U'U~'LI-Yin 

8. 'U1~6'111flll1~fl1 b:w'U~fl~fl1 
' 

7. '\J-;j~1J1'Vl1'!11v\9lm'Vlm';i~fa~a~na • 
mi~ei1~w fa~a~nr;l • 

Q.I Q.I ' .cl I 

1. 'U1~:W'U?l'U'U'Yl 11\911'\1!11'1 

2. 'U1'1?111?11t.1~'U B'UB1ll 

3. 'U1'1?111mn'Un uruu11'l . ., ' 

' ' 

1'Vlt.J1~t.lfl11Bl'li'Wtl11~'U'U~ fld)l.Jfl11 
' 

1'Ylm~CJm1m'li'Wul9l\911\l m1J.Jm1 
.tQ, Q.I Q d 

1'Vlm~CJm"1!1l"ln"M1?1'l"Um m1:wm1 

1'Vlt.J1"'t.16'111~~°1i1'15'U1J1 fl11:Wfl11 
' 

1V1m"'t.1?111~~°1i1'l?1l.!V11tl11m1 m1:wm1 
' 

l'Y1CJ1~CJ6'111~~-d1'1?1:WV11tl11fl11 fld1llfl11 
' 

l'Y1CJ1~CJ?f11~~-d1'1?1:WV11th1fl11 f111:Wfl11bb~:::b~"ll1'Ufl11 ' . 

i'Yl tJ 16Y tJ 'W ru"l! tJ m 1u 1'l'U1 

iVJ m~ m 'Ylfl'Ll fl ~'VI CJ 1 

4. 'U1'1?f115'U.fl1 ... 
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4. 'U1.:iG'f11ou.n1 b'Vlije:i'U1'1 

5. 'U1'1bi'l~eJ'Yl1 b~tJ'lbb"lJn 
Cit. Q.I d 4 d 

1VltJ1'1tJe:J1'lj1f"lf1~1b'l1tJ\1)1tJ 

"""" "" .. 6. tJ1\l?f 11~)'U.fl1 ~e:J1)lJ(\J lVltJ1~tJ€11~1~f1~1?f1~'U~ 
' 

7. tJ1CJbtif11'\;)tl tJ\ltJ16'1 
Cito CV d d .:::I 

1VltJ16'1tJeJ1~1~f1~1eJ~151tJ , 
Cit. QJ ~Cl q 

1VltJ16'1tJ€11~1~f1~1B~151'U 
' 

611"1.11l'l11]~'U'U"IJ'U?i'IV11'111'1 

1. 'U1fful1f"ltl ~h~ 1 Yl~i.h~~vi~ 110 Q, v Q cl 

t:Jen'U1 t1nTnvi t.11'1 m Vli'l'Ui'l'l1'1'U1 
~ , 

2. u1t1011ll'\J'V'l'U bf1~'Uvf1 ivim~t1m1en'!iY1'!J1'U 1~ 
Cit. .:! !I 0 

3. 'U1CJb06'1:l.J~'Vl5 f16'11V11 ivit116l' m vif'lil i'l'U i'l1~1i.J1.:i 

4. tJ1tJlVltl1 bLG'ftJrl1 
Cit. CV Q. d 

1Vltl1'1CJbVli'ltJi'l~6'1'lJ) 
' CV t{c,. CV tf V Cit. .:! Q V Q d 

5. 'U1\IG'f11'1'U'Vl1'111 '1'UV11'V'l~'UG'f'Vl5 1Vltl16'Wb'Vli'l'Ui'l'l1'1'U1 , 
6. 'U1t1m 1'W'l1 -r.:i;;l.lru-r(;ltl ivim~m vif'lilmm'U~ 

' 
• "" ""' JI nm.Jei 1 'tf'W'U ·rnTU) 1 flVfU 
' 

G'f1"1.11i61!1"1i1.::i61lei11r.rumrubbfi~u~n11ei101f"lm'Un1f)i{'U 
1. 'U1.:iG'f11n"llm 'U~11.n1ru ~e11u1t1011ivim~mvif'li1f'li;im.::i ' ~ 

2. 'U1.:in'U~ni1~~ b~e:i.:i~\;ltl ivit.116l'mvil'li1f'li;im.::i ... 
3. m.::im1mt1J'1'U1111ru 'V'l11JG'fB'U ivim~mvif'li1flt1'11\I 

G'f1"1.11i'l1101n'1n11u'U 

1. 'U1'1G'f11f1'ljf1) 'U~)1.fl)tU 
' 

2. 'U1'1G'f11'l1'Lli101'Ll~ '1~(;1'11l.I 

3. 'U1t.tn~~ru G'fl.lbbG'f.:i 

4. u1.:iG'f11\i1'iJ131{ 'Vl'Um~ ... ~ 

G'f1"1.11l61!1"1l1\leJ101~tJ1'U 

1. 'U1'1f1"llf11 'U~11.fl)tU , 
2. u 1 trenm m ~HJ'Uvi 1 

!/o Cll. CV Q 

t:JeJTW1tJ0111VltJ1'1tJ b 'Vlfl'Uflt16'11\I 
~ 

ivim~ m 'Vlflil fib~ cM 1 'VllJ 
Q Q.I d .c:I c:il 

1VltJ1'1tJeJ1'lj1f"lf1~1eJ~)51'U 
' Q CV d d I 

1'VltJ1'1tJeJ1"ll11310~1"1.leJ'LlbbO'U 

3. 'U1.::im1mt1J'1'U1111ru 'W1l.JG'feJ'U ivit.11"'m'Vlriilrii;im.::i 

4. 'U1\ln'U~nu~~ b~e:i.::i~(;ltl ivit.116l'm'Vlfli1flt1'11\I ... 
5. 11~~BtJ\Jl~ 516tlitJ '1i.rtJ~~'1~ 'jfl~~eJ1t11tJn1~1vttJ1'1t1LVlfliirlfl~1~ ' ~ 

Q I '1 ti CV 

G'f1"1.1116/!16/!1\IB1f11f"lt.11Y>1fl'U"IJ'U 

i. 'U1-:iG'f11n"llm 'U~11.n1ru ~e11'U1t.t011ivit.11"'t.1 b viriuf'li;i '11.::i 
' ~ 

2. 'U1-:iru"11'Un'W1'Vll.J'W1 'LJt1J\Jf"l°1 ~e11'1.n t.t 0111'Vl t.11"'t.1 f11';ien:ziY1Y1V1ol.lru~'1 
~ ' 

3. u1t.1f1ruG'f'U''U-0 '1dj 

f1))l.J01';i 

f)))l,101) 

f11)lJ01) 

f11)lJ01':i 

f11':ilJ01':iLL'1~L'1"1J1~01':i 

i.J1~01'Um1l.!011 

f1))lJ01) 

f1))lJ01) 

O))l.101) 

O))l.Jf11) 

O))l.J01)bb'1~b'1"U1'U01) 
' 

i.J1~u1'Um1l.!01';i 

f))';il.101) 

f11)lJf11) 

i.J1~01um';il.l011 

O))l.Jf11) 

f)';j)l.J01) 

f)';j)l.Jf11)bb'1~b'1"1J1'Uf11) 
' 

i.J1~u1'Um1l.!011 

f)';j)lJf11) 

f)';j';j1Jf11';j 

O))lJ01) 

f111l.J011LL'1~L'1"1J1'Uf111 
' 

'lh~51'Uf1';i)1J01) 

f)';j)l.Jf11';j 

0))1Jf11) 

4. 'U1t.IJJb'Uf"l ... 



4. 'l.m.1 m 'tJ Pl Li'l.rnUJ'Vl 1 
'U , 

5. 'U1.:J611TU'VllJ'U Ltl?lfl'1 , 

' ' 
i. t.11tJn\9l~~fl~ n1Y11i1"1! 

2. tm.J'l.lrub~"ll ij1.:ifleJ1~~ , "' ' 
' 3. 'U1CJ..ijm~'U6 -r\9l'U1?1'Vl~ , 

4. 'U1.:i?111?11{ bbn1lJru 
' 

5. 'U1CJ?1~\9ln'1 bfl\Pl~'U5 , "' " , 
CV Q.J & Q.I 

6. 'U1C.JtlHil31fl\91 'lJCJ'VleJ.:J?lfl'1 
... ' 

..::a .c::a. Cl d 

?1161J11'lJ1b 'Vlf'1'Uf'1bf'11eJ.:Jfl'1b1eJ 

1. 'U1CJ hm 'll~~ cJeJCJ CJ1.:J'VleJ.:J ... 

.! ... 
2. 'U1C.l~t1Jtl'Vlli bbfn?l.:J 

3. 'U1CJl3111CJ'Vlli 'Vl'Ub'U\P11 
' v ..::a ..::a ~ ~ 

4. 'U1.:J?l11ff'il'1lJ1 bfl\91blJeJ.:Jb'1fl 
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1'Vlmi;rCJ b'Vlri 1 t11'1~m1~\91m1t11\9lm1l.l 

1'VICJ1i;rm 'Vlri 1'U1'1~m1..ij\91m1'U1'\9lm1l.l 

1'VlCJ1 i;r m .. h ~l.l .:i &l ru ?I m'U 'U '"1 
'U 

1 'Vl m i;r CJ ·1.h ~ lJ .:i &l ru ?Im 'U 'U '"1 
'U 

1 'Vl m i;r CJ u1 ~l.l.:i&l tu?l'11'U'U'"1 
'U 

.c::a. Q.I .c::a. II I 

1 'Vl m" m 'VI fl 'U ri'l.l 1 t1 m CJ 

l'Vltl1i;rm 'Vlri 1 t1 fa~ bb'1~eJ\91611'Vlfld1l.lfl11~ m~eJ , 
"" 'Ufl11311Li))lJ11'll 

1'Vl~.ni;r m 'Vlfl 1t11'1 ~ bb'1~eJ\91 ?1 1V1m1l.lm1~ m~eJ 
' .. 

'Wmm511l.l11"ll 

1'VlmaCJ b'Vlri 1 'Ufa~bb'1~eJ\91?11'Vlm1lJm1~m~eJ , 
'Ufl".ll31~511lJ11"ll 

1'Vlm~m 'Vlfl 1 'W L'1~bb'1~B\91?11'Vlm1l.lm1~m~eJ , 
"" 'Ufl11311511lJ11'll 

1eJ.:i~a1'U1CJm11'VICJ1~m'Vlfl 1'U1"~ 
'U 

I .. °"' 
bb'1~eJ\91?I1'VI fl))lJ fl1) \9leJb 1eJ'U rl ) ial )Li))l.J11"ll 

' 

mi 11en :yj-w fl 1 -atl -a::fl tJ'U bb&i::u ~fl 1-at11V11-a • 
?11"lJ11"l11e:nV1Tm'1~ln'll'U1m1 /?1161J11"l1Tv1V11]Jrn~ ln"llt11m1 

i.lo -=-. v q ~ .c::a. 

e.J81'U1 CJ fl1)1'VICJ1'1CJ81'll11"1 fl~10~ b 'll.:J b 'V111 
'U 

2. 'U1C.Jru;)'W'1 EJ'U~?l"ll 
.c::a. Q.I .c:::il 4 .J 
1'Vl CJ1" CJ tl1"ll1131 fl~1 b eJ CJlJ" ~ eJ eJ ... ' 

3 . 'U1.:J?l11~'U\9l'U1fl1) ~\1l.J'Ul'1CJ 1'Vlv1i;rCJei1~1~n~1t1ri1u~11 .. 
4. t11.:i?111nt11t111.ti''V11 11eJ.:i~111CJ 

.c::a. Q.I .c:il ~ d 

1'VICJ1'1CJtl1"l1113lfl~1'Url))1"ll?llJ1 

., ' ... 
5. 'U1C.Jqj1tu1\1l.J'U bbfn?leJ.:J\911.:J 

6. 'U1.:JY1111n1ru u1~Viubm~ 
.c::a. CV .c:il ~ 

1'VICJ1'1CJeJ1"1!113lfl~1?1.:J"1J'11 

7. 'U1.:J?l11el1~CJ1 'LlC.JlJ"l11&1 l'VICJ1 i;rCJ eJ1~1~ fl~10~ b ~.:) b 'V111 

8. 'UlCJ\91'1-U'CJ 'W~~~ ... 
9. 'U1.:J?l11\911.:J'W) )1~~1b'1~qj 

fld1lJfl1) 

fl11l.Jfl11bb'1~b'1'U1'4 fl1) 

'lh~Li1'Ufl))lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fld)lJfl1) 

fl11l.Jfl1)bb'1~b'1"1J1'U fl1) 
' 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

'\.J)~Li1'Ufl1)lJ fl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

fl))lJfll) 

fl1)lJfl1) 

fl1)lJfl1) 

?11"1J1l"ll1 ... 



'QJ ..! !.I 4 

1. 'W1CJ'l'M'elf'ln~ '4CJb"il)qj 

2. 'W1'1~11i'11"!1:S1'1U 'VleMbb~'I 

3. 'W1'l'W~m1 1.JY1~11il'IJ 

~1 "ll 1i"tl1n11~~n11u1n"ila 1~11 

i. 'W1CJr.:1~11Fi ·1J1.:irm.JaCJ 

2 . 'U1'1~11'U1!)CJ1 'll1fl'I 

3. 'W1'1~11l'WViY"i~ ~8.:Jbb tll 
4Q.I ~ 

4. 'W1CJB~w1n~ a::;lJ(;l::;fl , , 
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!JO ..:::. V c:i id ' c::I 

~a1'U1CJn111Y1CJ11.1CJB1"tl1f'ln'e11a11'efn1u1'U '\] , 6J 

iY1CJ1;;rm'Vlriuri1~CJv'I 
.:::a. Q,I q ~ 

1'Vl~1~CJB1'il1?fn~l'illl'Y'l~ 
' ~ Q,I q c:.t ' q 

1YlCJl1.1CJv1"tl1?1ni.;1~1 1~D1u1'U 

~ QJ cl4 

1'VlCJ11.1CJB1"tl1f'lni.;1 ~11fl1 

i'Vlm;;rCJm'ii1~mnb~11fl1 

th::;u1'Wm1J.Jm'a 

n))l.Jn1) 

fl'rrnm~ 

n))l.Jn1) 

n-n:1.Jn1)bb1.1~b1.1"ll1'Un1) 
' 

tl1~51'Wn'a)lJfl1) 

n)'jlJn1) 

n))lJfl1) 

n))J.Jn1) 

n))l.Jn1)bb1.1::;b1.1"lJ1'Un1) , 

9. t11:b.fl'Vl1't11~1.1tl n·f·a11u61:bA1'l~Hin~~~1~~,,~ .. 
n~1JB1;~~61tl:bb61:n11BBnbbUU 

' 
~1"ll1i"tl1i~m~mj /a1"lJ11"1111~1'11~1.1'Li 

1. 'U1CJeJj1Yl1.1 ~1.'lv-itimn 

2. 'W1.:ia11m~a1 ~eJ'W 1 'V'l, 

3. 'W1 CJ~nt]"cl ~uqiv-im1~ 

4. 'W1-:ii.J1'W1J11 1J.J1.1~-:i 
5. 'W1CJ8lJ)-rl'ltl ?f~?f)h&i 

6. 'U1CJU))'lf'l\;J ~1\Jl)::;n1.1 
'\] 

7. 'W1Cll'W1~~ 81CJY'iWil~qj~1.1 

3. 'U1-:i~11m'U1'15m 1 l'i5m 

4. 'U1'lm1ti&im ?f~l'\.1EJ~ 

5. 'W1CJti'jlJl iJ~"lJ , , 
6. 'W1'lm1~fl1'Y'l1 nf'11.1'11ll 

' ' ""' .,, .. 
7. 'U1.:1~11~.mu'V'l'a bll~a-:i~ 

8. 'W1CJ'V'l'113i''\Jru\Jl &i'W1J1::;•1n&i 

9. 'U1'1~'U'Vl'U"1J 1nll1.1 ba'U1::; , 

qo,.1 ~ q 

2. 'U1CJf'1))\'l'U G'fl))lli:l.J'U\Jl) , 
3 . 'U1Clfl:Uf1~"tl f1~1'\.11qj 

I 
Q.I ~ q v ~ 

4. 'W1CJ"ilm'V'l'lf'1 n1.1'U"il'U'Vl1 

1Y1CJ1;;rCJa1'ii1~n"cl1u'Uu~ n11lln11 , 
.q QJ c::ld q 

1'VlCJ11.1CJm"tl1f'lmnu'Wu1 m'alln1'abb1.1::;b1.1"ll1'Wfl1'a , ' 

~B1'W1 CJ m,1'Vlm;;r CJtn'il1 ~ n'el1 b 'ilCJ.:J L '\.1~ 
'\] 

1Y1m;;rCJ~1.1'\J~1J1t:1m'a:um.:ib'Vl'Y'l 
' ~ QJ c:(d q 

1'VlCJ11.1CJ81"tl1f'!n"cl1"tl1.1U) 
' 

.::;i,, Q.I .c:i 4 i.I ~ 

1'VlCJ11.1CJB1"tl1f'lm~1,ama~ 

1'VlCJ1;;rCJ~1.1'\J~l'lt:1n'a'all'Wfl)?f~ u,,ll,1"tl 

l'VlCJ1;;rCJm'ii1~n-·em'tiCJ'l1'\.1l.J 

i'VlCJ 1;;r CJtn'il1~ mm 'ilCJ-:i 1 ~l.J 

i'Vl CJ1;;rCJen'li1~ m~1b'lim1 ~~ 

i'Vlm~CJa1'il1~n"cl1 b'SCJ'l L '\.1~ 

.rr1,1"tlm,tl1'U1qi 

i'Vl CJ1i;rCJv-iru"tlCJ m,-U-:iwa~~'elru 11.1 n , 

lh~ 51'\.J fl)):l.J fll) 

n))lJfll) 

m):Ufll'a 

n))lJfl1) 

fl))lJn1) 

fl))lJfll'j 

fl))lJfll) 

fl)'jlJn1) 

fl)):l.Jfll)bb1.1~b1.1"ll1'Un1'j , 

'lh~n1'Um,:u rn, 

m,:um, 

m-a:um, 

m,:um'a 
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6'11"1.l11"1j1Pi6'ttJm1iib•1rniJfl /?11"1.J11"1j1b'Ylfl 1t.i L6't ~b"l!11iJfl 
f' V 'i.10 ~ CV .c'.lt. d 

1. t.rn.J?!lJ'W'l'l1 'W'UlJ•1m t:Jel1'Ll1CJfl1TJ'Vltn'1m'Vll"l'Ui'l116/l'U1 
~ ' 

2. 'U1tJ 1 Vl'Vl'Vl eJflfl'W'l¥1-W''Ll5 l'VlCJ1~tJel1~1Plfl'l11b~tJ'l 1 vtli 
' 

5. 'U1tJ6~1~ 1n1fl6't ' ~ 

l'VltJ1~tJv1~1~fl'l11~1D1'l 

l'Vltn~m'YlflUA';i1"1j'lJ~ 
' 

mfaJe:i1~weYru11ru b~~e:i.:itl1::~Ubb6'l:: b6'lV1::iJf11 
' "' 

tJ1~n1'Um1lJm1 

fl'j)lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl';j';jlJfl1';j 

fl))lJfl1) 

m1iim1bb6't~b6't"l.l1'Ufl11 
' 

6'11"1.J11"1j1.\11'UbA~eMbllJ bb6't~ bA~eMU)~~tJ /6'11"1.J1l6/l1 b 'YlflolJA fl1)t:J ~ li1 bfl~eMbllJ bb6't~ bfl ~eNU1~ ~ll 
1. 'W1tl~lJ'WPim'.i ~VfU'Llli1fl6't eJeJ1'W1tlfl11l'Ylt11~t1Pi6'ttJ~li1bim1lJ'Ur11P1~511lJ11"1j tJ1~u1'Wm1lJfl11 

2 . 'Ll1t161l1ru1~ Dt11.fi61l1~ ., . ' ~ 

1'Yltl1~tlPl6lU~lilblfl))lJ'Ufl)~~i)))lJ)1"1j 

1'Vltl1~t1Pi6'ttJ~\ilblfl11lJ'UA1~1u11m161l 

1'Vlt11~t1Pi6'1U~li1bifl11lJ'UA1~1u11ii1161l 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1)bb6l~b6l"IJ1'Ufl11 
' 

6'11"1J1161l1 bfl~eJ.:JU)~~tJBqjii /6'11"1J1161l1 b 'VIA L'W L61 ~ bb6l~'W11i1 fl'j)lJ bA~eNlh~~lleJtJ.jlJW 
.q f'dcv 

1. 'U1tlfllJP1~'1 lJ?l"iJ"iJ1'U'Uu'U fl6't ... ' 
2. 'U1tlB6't.:lflli1 U1~ b6'1~'1~61 ... 
3. 'W1.:i?111611'ruru1 lillJVJeM ., ., ~ 

4. 'U1'l6'1116'1t1111i11 B~A'l ' ~ 
CV <.q f' < 

5. 'U1tl'Unjiflli11i1 "i16't'W1WJ 

6. 'U1'l?!11.fl\Pl1~ b~Bflt:J161"1J • 

i'Vlt11~CJb'YlflolJAfl1q)"iJ'U~1 

l'Vl cn 6" m 'V1 l"ltJ \Pl~ 'U'VltJ1 
' .q Q.I .q Q.I q 

1'YltJ16't m 'Ylfl'UA"iJ'U'YltJ) 
' 

fl1qj"\l'W1D b ~fl1'Yl t116" CJ 'li1'l'YlB.:Jvtm'l 

fl1qj"\l'Ll1D b 'l1fl1'Vl m~ t1 -tl1'lV1B'lvtm'l 

fl1qj"\l'U1.fib ~fli'Yl CJ16"tl 'li1.:J'YlB'lVlffN 

6'11"1J1l"IJ1'1i1.:J'YlB.:JVlffN /611"1J11"1J1'1i1'l'YlB.:JVl6't'J'l 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl';j)lJfl1)bb6l~b6't"IJ1'Ufl1) 

' 

1. 'U1tlfllJfl~i iJ~"iJ"iJ1'U'Uu'Ufl6l eJel1'U1tlfl11fl1ill"iJ'U1.fo~fl1'Vlt116"t1 'li1'l'VlB'lVl"1'l lh~51'Ufl11lJfl11 
d.S , 'ti QJ 

3. 'U1'l?1118ru't!~ nfl~tJru QJ, 'Iv 

4. 'U1tl~)~tl~ bbtl1tJqjqj1 

5. 'U1tl81Vl) bli1'tl~'W'U16"tl 
.q Q,,I .c'.lt, d d 

6. 'U1tJ119lJ"ljtl 1b't!tl)~) 
' 

I c::i d Q.I 

fl6'l1lel1"11'W b\Pl)el.:J'W\H 
' 

fl1qj"\l'U1.fo ~fl1'Yl t116"t1 'li1'l'YlB'lVl6ld.:J 

fl1qjlil'U1nb~fll'YltJ1~tl '1i1.:J'YlB'lVl6ld'l 

fl1 qj"\l'U1.fo 'l1fl1Vl CJ16"tl 'li1'l'YlB'lVl611'l 

fl1qj"\l'U1Db ~fl1'Vlt116" ti 'li1'l'VlB'lvtm'l 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl))lJfl1) 

fl';j)lJfl1) 

fl))lJfl1)bb6l~b6l"IJ1'Ufl1) 
' 

611"1J1l"IJ1~1i1611vtm1lJ bl"l~B'lvttJ'l /6'11"1J1l'll1 b 'Vlfl fo b6l ~t:J~li1Dlli~~li1611Vlfl11lJ bfl~B'lvttJ'l 
1. 'Ll1CJ't!'U~'W61 'Yi'W~A'lri1 1B'leJeJ1'U1t1m11'Vlm6"t1Pl6'ttJ~1i1blm1iim'lb'Vl"r'i tJ1~n1'Wm111m1 

2. 'U1.:i?t11m1rum ?ttin6't , , 
3. 'U1.\16'111Bi1qJqJ1 itrVN~ 

4. 'U1tlbl1T~ B'U'Yl1'U'U°r1 

~ ' 
i'Vlt11~t1~mJ-Xli1rim1iim'lb'Yl'V'l , 
1'Vltl1~ tl Pl6'ttl-X1i1 flfl'j)lJ fl) 'I b 'Vl"r'i 

' 

fl';j)lJfl1) 

fl';j)lJfl1) 

fl';j)lJfl11bb6't~b6't"IJ1'Ufl1) 
' 

10. tJ1~bt1Yll61l1 .. . 
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..::::.. OJ Q,J ' 

?11"lJ11"1.116WrJ'ffil3 

1. u18Ll1:::a..'.lf1 'Vlm.J~'W'Yl1 ~81u18rn1i'Ylt11'18bf1~1911bb61:::b'Ylfl1u161 ~116llt.J~ u1:::51um1:wrn1 
" ' 

2. 'U1CJfl~YH'l ~fl'U~.:J l'YlCJ1~CJbf11'\911bb~:::b 'Ylfl b 'Ufa~ bbYd m1:Ufl11 

3. ~mbb'i'l'Yl~'Vlqj.:ib'iJ\91'U1 'Vl~w'U5 i'Ylm~mn~1LL61:::b'Ylf11'1.Jfa~l61~?1:::bn~ 
4. 'W18?1:;s'W -d18'Vli;l1 i'Ylt11i;lmn~\911bb'1:::b 'Ylfl 1u1i;iv11"1Ju1 • • 
5. 11~~B81'11'Vl~..'.l 1:::-W'i'l1 bb'i'l..'.l1'i'l~ i'Ylt11'9mn~1LL'1:::L'Ylf1L'Wh=i811"1J~~ 

m1:urn1 

m1:wrn1 

f111:Wfl11bb":::b6'l"ll1'Wfl11 • 

1. 'U1ci"1J1ruru1..'.lfi LnviL'1~ru 1a..'.le4e)1u1cim11'Ylm~mnmi1LL'1:::b'Ylf11u16'lv~..'.l'Y1u1 tJ1:::61'Um1:wm1 
Q.J II.I '\J .. 

2. u1..'.lw6ll~'U'Yl{ ~l.luu:::1..'.Jl311uuvi l'Yl81~mn~mbb61tb'Ylfl b'W 16'l8131u8"~61Ll1~'i'lm..'.l1 'Yl1 m1l.lrn1 
d 

3. 'W1..'.J'1::::W'1 1'W118 • 
dQ.J & .c::i 

4. 'U18'Yl1131f1~ ?l'Yl::: 

5. u1..'.ll31-rrun?1{ mTI:w1u~'Yli 
' 

6. u1..'.ln~~ru1 1..'.l~fan11 'i'li'Yla..'.l 

" 
i'Ylm~8 bn~\911bb6'ltb 'Ylfl L 'W 1'18mn 

i'Ylm'1mn~\911LL'1:::b 'Ylfi 1 u fa~b'i'l6ll1t.J1ru 
" 

i'Ylm~8 bn~mbb6'l:::b 'Ylfl 1 u fa~uf11?1111f1 

i'Ylci1~mn~mbb6'ltb'Ylfl 1'W1'18'Wf11?1111f1 

?116U1l"IJ1f11TU3Vt11~vim1F1i;l..'.l~'WA1bn~\911 

f111l.Jf111 

m1:wrn1 

f111l.Jfl11 

f111l.Jfl11bb6'l:::b6'l"ll1'Wfl11 , 

1. 'W1..'.l?111nu8-rl'lt1 Jl1..'.l Lnl'l l'Yl81~m 'Ylfl fo fa~Lnmi1al'l?11'Vlm1l.l~'W?l..'.l"tJB'ULbri'W , " 
2. 'W1..'.l?111:wtl'?1tl'u'Y1 'i'l..'.l'tf?11:::~..'.J l'Ylci1i;lm'Ylf11'Wfa8Lnmi1al'l?11V1m1l.l~'W?l..'.l6lJmmriu 

2. 'W18oW~~~ l'YlE.11 .. 
3. 'W18~-r\i~fl16'1 b'i'lit11..'.J~1 ... 
4. 'W1..'.l?111~'Yl6111ru 'll1~~ 

5. 'W18t.J11 -B'mn11 

6. '\..!18~h:::1\1!,JtJ ?11l.J'YleM 

7. 'U1..'.ln:w6'l-r191tl m1ru?1\91 
" 

, " 

l'Yl81~8n11e:i1~1~n~1U'Yll.J61u 
' 

l'Yl81~mn'l-:t\911bb'1:::b 'Ylfl 1 'W fa~mtrj 
f111l.Jfl11 

f111l.Jfl11 

l'YlE.11~8 bn'Ml'l1bb6'l:::b 'Ylfl 1'Wfa8131'WEJ~"U1~'i'lt.J1..'.l1 'Yl1 m1l.lrn1 

m1:wrn1 

f111l.Jfl11 

" 
l'Yl81~8 bf1'1.-11'11bb6'l:::b 'Ylfl b 'W fa8b~8..'.J118 

1'Ylmi;l8 bf1'M\911bb6'l:::b 'Ylfl 1 'Wfav b 'i'l6ll1t.J~ • 
f111:Wfl11bb'1:::b6'16lJ1'Wfl11 

' 

ntj:we:i11im'Vlf'l b 'W 16'l t'ibb6'l:::'W11Plfffi:Wbn~IPI~ 

?11"ll1i"1J1ui' \91m1l.l bn'M\911 /?11"ll1i6ll1b'Ylfl1ufa8u6'l:::t11191 m1l.l rn1Lnmi1 
Q.I .::! d v ' 

1. 'W18?11\61fWI b'Yl8t.J1\91'W • 
2. '\.J1(J.f11'\.JJl'Yl1 'i'l..'.J'tf8131 

' 
3. 'W1..'.JeJ11j"IJ~ ~1tlb 1'1tJ 

4. 'U18w6ll1'i'l..'.JPl 131~1-B'8 

5. 'W18161.floB'8 BU"l.111 ' . 
6. 'W1'1?111n:w6'l'll'Wn i'leN1J11:::n6'l 

" 
7. t!1..'.l?11TtJ11ru1 e1'1ml.lru 

8. 'W1'1~'W'Yl~:;s11 urubll..'.J .... 

~a1'U18rn1i'Vlt11i;l8bf1'l-11911bb61tb'Ylf11u1'18b ~m 1 'Vl~ u1:::51um1l.lrn1 
" 
l'Yl81'18 bf1'M\911bb6'l:::b 'Ylfl b 'W fa~'i'ltbE.11 

l'YlE.11~ mn'Ml'l1bb6'ltb'Vlfl 1ufa8?1'i'l11ruu~ 
' ' 

i'Ylm~8bf1'l-:t\911bb6'l:::b'Ylfl1u1'1~b~8..'.l 1 wJ 
1'Ylm'18 bf1'l-:t\911bb'1:::L 'Ylfl 1 u fa8 b ~8..'.l l 'Vni 
1vm1i;rmn~mbb6'l:::bYJfl b 'Wb6'l~b;gCJ..'.l1 vnJ 
1'Vlm~mn'MmLL6'l:::b'Ylfl 1 t1favL:zici..'.l1 VI~ 

l'YlCJ1~CJ bf1'1.-11'11bb":::b 'Ylfl b 'U fav b;gCJ..'.J1 VI~ 

f111l.Jf111 

f111l.Jfl11 

m1:wrn1 

f1d';j:l..Jf11';j 

f1d1l.Jfl11 

f11';j:l..Jf111bbl;'l:::b6'l6lJ1'Uf111 
' 

?11"ll1l6ll1 ... 
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?11"1.111"1!11.·v11•11'U1'1VmA"~~nT~vh{:w1.bmm1A"bnubMmm!CJ1vi&J 
1'VlCJ1~m 'Vlri 1'LIfav1.nm1t1 l'l?11vim1:w.ff 'U?1.:i"l.lt1'Ub1.n'U , " 
i'Vlm~CJ b 'Vlfl b 'Ufa~1.nm1t1\9l?f1vtm1:w.ff'UG1.:J"IJB'Ubbrl'U , " 

?f1"1.11l"1!1!.'Vlfl b 'U b'1Vm1t:.i~l'l1.ni;mt1l'l?11vimw 
' 

1. 'U1CJ~ruru.ncw ~~1-a'CJ l'V1CJ161m v11•11 'Ufa~ bfl'!:ll'l1e:Jl'l?f 1Vlm1:w.ff 'U?f.:J"IJB'Ubl.n'LI , " 
l'V1CJ1~m 'Vlfl b 'U 1'181.nm1t1\9l?f 1Vlm1:w.ff 'U?f.:J"IJB'Ubl.n'LI , " 
l'VlCJ1~ CJ b 'Vlfl b 'Ufa 81.nm1t1\9l?11vim1:w.ff 'U?1.:J"IJB'U 1.1.n'U , " 

?f1"1.11l"1!1b '\111'1 b 'U faVtnfl1PlCJ1'Ul.~Bfl11bn't!l'l1 
1. 'U1CJB11'1'W~ !.b?f'UB'IJ~ l'V1CJ1~tlb'Vlfl b 'U 1~Vl.flml1e:J\9l?f1Vlm1:w.ff'U?f.:J"IJB'Ubl.rl'U . . " 

?f1"1J11"1!11. 'Vlflb 'U bp vm1~~ m1?f 11?f'U1. 'VlP11.ni;m~l'l?11vi mw 

1. 'U1.:J?f11ru~~m ~'11~'U'Vl{ 1'Vlm~m 'Vlri l'LI fa81.nm1t1\9l?f1vim1:w.ff'U?f.:J"IJB'Ul.l.n'U ... . " 

?11"1.111"1!11.'Vlri 1'U1'1~t:.i~l'l5rusnmvi11 

n))l.Jfl1) 

n)):l.Jfl1) 

n)):l.Jfl1) 

1. 11~~t1mt1n e:i1ri:w ~ni;1'W~ 1rn~ej11nmm'VlCJ~CJl.fl'!;l'l)1.~~1.'Vlri1'U't'18:wm?111m:w i..h:::u1'Um1:wm1 
" 

2. 'U1.:1?111~1~~1 ft11.1.1 1'Vlm~m'Vlril'Ufa8m·Hnm·m~:::i..h::::w.:illl'll'l1-Ll m1:wm':i 

3. 'U1.:1?111'U1m~n'U :w::: bl.61!?f:::a • 
4. 'U1CJ b "i!~Yl.:J~ b 'U'U?fl1.:J l'VlCJ1~CJ l.fl'!:ll'l11.l.'1:::1. 'Vlfl b 'U fo~'U~~:w~ 

' 
5. 'U1CJ?f1~tl l.'Ul'l':il."il~ru l'V1CJ1~CJ'll':i::::w.:i?t:w'Vl':i?f1ri1 ' .., ' 
6. 'U1.:i?f111~ryqi1 l.ft.:Jl."il~fY i'Vlm~vi..J1::::w.:im-i'Vl1?f1fl1 

7. 'U1.:1?111~'U'Vl{m 1"1lririru1~Vln~ i'Vlm~vi..Jw:w.:i~ru?f~1'U'U'1'1 
" 

s . 'U1vi..J~~'Vl6 nm!.:i i'Vlv1~v 1.m~\Jl':i1.1.6'1:::1. 'Vlri 1'U1'1~:wvi1m1m:w 

9. 1.nvi..J~ryqi1 ?111.:i bfl\911 iVJCJ1~mnmm1.'1:::1. 'Vlfl 1'LI1'18:wvi1m1m:w 

10. 'U1.:J?t11i..J1::: 1 cw~Pl "'l'lmt:.i~ i'Vlm~mni;m1.1.~:::1.V1ri 1 'Ufa8:wvi1?111m:w 

' ' 
1. 'U1CJfl\9l~Plf1~ tl1'Vflii"ll 

n))1Jfl1) 

fl)):l.Jfl1) 

m':i:wm':i 

m1:wm1 

n'j")1Jf11) 

fl))1Jfl1) 

n'j")1Jf11) 

fl':i)1Jf11)1.l.'1:::b~"IJ1'Uf11) 
' 

2. 'U1.:J?f11~\9l~:l.J1 VliJ'Ufi"il l'VlCJ1~mn'!:l\9l1bl.'1:::1. 'Vlfl b 'U b'1VP1~?1:::1.ni; m1:wm1 

3. 'U1.:1?111'U?111~-W ru~'Vl~.:i 
' ' "' ~ c:il ~ tf 

4. 'U1.:J?f11bBBB11 ?f"IJ?f:l.J'U\9lCJ 
' 

5. 'U1CJCJ.:JCJ'Vl'O ~B\91 
' ' ' 6. 'U1CJ'W)'W"il'U V'j~'\J1~ 

' 
7. 'U1.:J~"1!~~1 oLJ1"1J"il) 

8. tJ1.:i~Ll11ru~ fiqiry~l'ltl 

9. 'U1CJi..JwVii..J ?fB.:Jl.1.tl1 

i'Vlm~m 'Vlfl 1 'Ufa~m':ibflm':i1.1.'1:::tl':i::::w.:iu191miJ m':i:wm1 

1VJCJ1~mni;191·m~:::1.'Vlri 1 'U fa~?f'W1':iru'U~ m':i:l.Jf11':i , ' 
l'VlCJ1~CJl.f1'!;\9l)l.1.'1:::1.Vlfl b 'U fa81.1.'W~ n'j"):l.Jf11) 

l'VlCJ1~CJtl':i~:l.J.:J?f:l.J'Vl)?f1fl':i fl':i':i:Wfl1) 
' 

l'Vl CJ1 a CJtl1::::w.:i~ ru?f '11'U'U 'V1 
" 

l'VlCJ1~CJLl1:::1M~ru'1m'U'LI'V1 
" 

1'VlCJ1~CJi..lw:w.:i9iru'1m'LI'LI'l'1 
" 

n'j"):l.Jf11) 

fl':i':i:l.Jf11)1.b'1:::1.'1"1J1'Uf11) 
' 

11. i..J1:::1..fl'Vll"1!1 ... 
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11. 'lJ-a~ui'Vl1"!11ei~a1'Viff'a"alJbb v.J•ii\.1bb'iil~~-11V1ei • 
n ~ :UB 1 ~'W~-11 'Vle> bb'iil ~bf! ~ei-11t.i-:i 'lii:u • • 
6'116lJ1l'IJ1b'Vl\Ol b 'Ufa ~~\IVlel /6'116lJ1l'IJ1b 'Vl\01 bu b'1~~\l'Vlel 

., "" ' 1. 'U1EJ6'1V11~ 6'1i11'U'U'Vl ... 
2. tn\16'111ll'UVi';i1 V1m1"11 

3. u1\1?111b:u\9lm bb61iaCJ • 
4. 'U1CJBfl';i119lltl Y119llbfl~ei • 
5 . t.11CJW{]Jim 1"111VJ'Ll 

1. 'U1CJ61Vl'!~ ~l.J1'U'Uvi ... 
2. 'U1\loW'IJ~'tJ'Vl-f ~'U'V11616lJ • 
3. 'U1\16111'1J&il.J1 f11ti'1eJCJ ' . 
4. 'tJ1CJu1'1JiCJ iJ'LIVlb6'1iJ 

5. 'U1CJ1wmtl LzjCJ16'1flG'lll9ll'U1 
'IJ • 

6. 'Ll1CJ61nlil mlillln'!31 • 

1. 'U1CJeJ~i)';j G1\l~~'U'Vl-f 

2. 'U1\1'1 h'!\9ltl bb61\l'VleJ\I • 
3. 'U1\161111~\9l';i1 LL'IJ~rVil"l 

4. iJ1CJbeJ'tJfl'W\I~ 'VleJ\11"1~ 

5. 'U1\1611n'Vl".i 6ll1'ru61i;i ' ., 

n~:uei1~'WLLv-l~u • 

~e!1u1 EJnT~l'VlEJ16i'm 'Vll°liJl°l 1 vm111ii 
'IJ 

l'Vltn~tJ b'Vll°liJ\01 b Yl51';i1lJ 

imn~m Vll°lUfl 1 'WuTn:u 

iVJCJ16i'm'Vll°ltifl 1 'Wu1)1l.J 

iviCJ16i'mvifl'Llfl 1 'Wu1';i1&.i 

~el'1'U1CJfl1)lVJCJ16i'm VlflUl°l 1 'Wu1)1lJ 
'IJ 

iVJCJ16i'm Vlfltifl 1 Y1u111lJ 

1VJcn6i'm 'Vlfltifl b 'W51)1l.J 

l'VlCJ16i'CJ b'Vlflti1°11 'W5111l.J 
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