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อำชพีเป้ำหมำยหลงัส ำเรจ็

กำรศกึษำ 
1. ผูป้ระกอบอำหำร  

2. นกัจดักำรธุรกจิอำหำร 

3. โภชนำกรในโรงพยำบำล 

4. จดับรกิำรอำหำรและเครือ่งดืม่ (Catering) ธุรกจิรำ้นอำหำร 

5. ตวัแทนจ ำหน่ำยวสัดอุุปกรณด์ำ้นอุตสำหกรรมอำหำรและ/หรอื

กำรบรกิำร 

6. ผูส้อนในสถำบนักำรศกึษำ 

7. นกัพฒันำต ำรำอำหำร/เมนูอำหำร ส ำหรบัโรงแรม โรงเรยีน สถำนที่

บ ำบดั สถำนดูแลผูสู้งวยั 



 

 

โครงสรำ้งหลกัสูตร 

 



 
• ฝึกงานภายใน  

120 ช่ัวโมง 

โมดูล 1 

• ฝึกงานในสถานประกอบการ  
320 ช่ัวโมง  

โมดูล 2 

•(เลือก) 

เลอืก 

โมดูล 4/5 6 

• ฝึกงานในสถานประกอบการ

320 ช่ัวโมง + ปัญหาพิเศษ 

โมดูล 7 บังคับ  
ฝึกงาน  640 ชั่วโมง 

โมดูล  8 เลือก 
• สหกิจศึกษา  

ในสถานประกอบการ 640 ช่ัวโมง โมดูล 3 
(บังคับ) 



แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่1 ภำค
กำรศกึษำที ่1 SPECIAL 

DESSERT 



แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่1 ภำคกำรศกึษำที ่2 / 
ภำคกำรศกึษำที ่3 

UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาคุณภาพชีวิตดี มีสุข (2) 3(T-P-E) 

UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาพลเมืองดี วิถีประชาธิปไตย (2) 3(T-P-E) 
00-018-001 ศาสตร์พระราชา 3(2-2-5) 
00-048-001 เทคโนโลยีและนวัตกรรม 3(2-2-5) 
02-211-001 คณิตศาสตร์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
02-222-001 เคมีอินทรีย์พื้นฐาน 3(3-0-6) 
02-222-002 ปฏิบัติการเคมีอินทรีย์พื้นฐาน 1(0-3-0) 
  รวม 19 หน่วยกิต 

UU-VWX-YZZ กลุ่มวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี (2) 3(T-P-E) 

02-213-001 สถิติพื้นฐาน 3(3-0-6) 
07-214-101 การเตรียมความพร้อมการฝึกงานและสหกิจศึกษา 1(0-2-1) 
  รวม 7 หน่วยกิต 



 
แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่2 ภำคกำรศกึษำที ่1 

 

B A K E R Y 

โมดูล 1 นวัตกรรมการผลิตอาหารและการควบคุมคุณภาพอาหาร (บังคับ)  
 
07-210-201 การจัดการวัตถุดิบ     3(1-6-2) 
07-210-202 การแปรรูปอาหาร     3(2-3-4)   
07-210-203 จุลินทรีย์ในอาหาร     2(2-0-4) 
07-210-204 ปฏิบัติการจุลินทรีย์ในอาหาร    1(0-3-0) 
07-210-205 ความปลอดภัยของอาหารและข้อก าหนดทางด้านสขุาภิบาล   3(3-0-6)  
07-210-206 การควบคุมคุณภาพอาหารและระบบประกันคุณภาพ  3(2-3-4) 
07-211-201 หลักการประกอบอาหาร     3(2-0-4) 
07-214-202 ฝึกงานทางการจัดการอาหารและบริการ 1   1(120) 
       รวม              22 หน่วยกิต 



 
แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่2 ภำคกำรศกึษำที ่2 

 
โมดูลที่ 2 วิชาชีพการจัดการอาหารและบริการ 1 (บังคับ)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่3 ภำคกำรศกึษำ

ที ่1  

โมดูลที่ 3 การสร้างผู้ประกอบการ (บังคับ) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่3 ภำคกำรศกึษำที ่2  

  โมดูลที่ 4 วิทยาการการประกอบอาหาร (เลือก: ส าหรับผู้ประกอบอาหาร) 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนกำร
ศกึษำ SPECIAL 

DESSERT 

โมดูล 5 โภชนาการ (เลือก: ส าหรับโภชนากร)  
 
รายวิชาชีพเลือก ให้เลือกศึกษา 15 หน่วยกิต รายวิชาดังนี้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปีกำรศกึษำที ่3 ภำค

กำรศกึษำที ่2 



 
แผนกำรศกึษำ: ปีกำรศกึษำที ่3 ภำคกำรศกึษำที ่2 

 
โมดูล 6 การจัดการธุรกิจอาหาร  (เลือก: ส าหรับผู้ประกอบการจัดการอาหารและบริการ)  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
แผนกำรศกึษำ: ปีที ่4 ส ำหรบันกัศกึษำทีเ่ลอืกกำร
ฝึกงำน 

 

B A K E R Y 

โมดูลที่ 7 การเสริมทักษะและประสบการณ์ (บังคับ) ปีการศึกษาท่ี 4  
(ส าหรับแผนการเรียนฝึกงาน) 

ภาคการศึกษาท่ี 1  
 

07-214-404         ฝึกงำนทำงกำรจดักำรอำหำรและบรกิำร 3                                                   

6(640) 
                                                                                                           รวม              6 หน่วยกิต 
 
 
 
 
 
 
 
 

โมดูล 8 การเสริมทักษะและประสบการณ์ 2 (บังคับ) 

07-213-412 สัมมนาทางการจัดการอาหารและบริการ 1(0-3-1) 
07-214-405 ปัญหาพิเศษทางการจัดการอาหารและบริการ 3(1-6-2) 
07-214-406 ฝึกงานทางการจัดการอาหารและบริการ 4 3(320) 
  รวม 7 หน่วยกิต 

ภาคการศึกษาที่ 2 



แผนกำรศกึษำ: ส ำหรบันกัศกึษำที่

เลอืกสหกจิศกึษำ SPECIAL 

DESSERT 

โมดูลที่ 7 การเสริมทักษะและประสบการณ์ (บังคับ) ปีการศึกษาท่ี 4  
 
ภาคการศึกษาท่ี 1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคการศึกษาท่ี 2 



ตำรำงโครงสรำ้งหลกัสูตร 



การแต่งกายส าหรับการเรียนภาคบรรยาย 



กำรแตง่กำยส ำหรบักำรเรยีน

ภำคปฏบิตั ิ

การเรียนวิชาปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์พื้นฐาน เช่น วิชาเคมีพื้นฐาน การเรียนวิชาปฏิบัติการส าหรับรายวิชาชีพในหลักสูตร 



22 



23 



24 







THANK YOU 


