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1. วัตถุประสงค<  

1.1 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู� ความเข�าใจเก่ียวกับคุณค�าของอาหาร หลักสุขาภิบาลอาหาร 
1.2 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู� ความเข�าใจเก่ียวกับประโยชน+ของอาหาร/เครื่องด่ืมสมุนไพร 
1.3 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กมีความรู� ความสามารถในการนําความรู�ด�านสุขอนามัยไปใช�ปฏิบัติระหว�างการปรุง 

อาหาร และเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
1.4 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กนําความรู� หรือทักษะไปใช�ในการปฏิบัติงานและพัฒนาตนเองให�มีประสิทธิภาพมากข้ึน  
1.5 เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กสามารถนําความรู� ความสามารถในการประกอบอาหารและเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพไป 

ใช�ในการประกอบอาชีพสร�างรายได�ให�แก�ตนเองและครอบครัว 
 

2. ระยะเวลาการฝ�ก 
ผู�รับการฝ�กจะได�รับการฝ�กท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสํานักงานพัฒนาฝ?มือแรงงานน�าน หรือ 

หน�วยงานอ่ืนท่ีเก่ียวข�องในสังกัดกรมพัฒนาฝ?มือแรงงาน เป@นเวลา 18 ชั่วโมง 
 

3. คุณสมบัติของผู@รับการฝ�ก 
3.1 ไม�จํากัดวุฒิการศึกษา และหรือสําเร็จการศึกษาภาคบังคับ 
3.2 มีอายุตั้งแต� 18 ป?บริบูรณ+ข้ึนไป 
3.3 เป@นผู�ทํางานอยู�แล�ว หรือ ผู�ว�างงานท่ีเคยทํางานมาแล�ว 
3.4 มีความประพฤติดี และเป@นผู�ไม�ติดยาเสพติดให�โทษ หรือเป@นโรคติดต�อร�ายแรง 
3.5 มีสุขภาพดี และร�างกายแข็งแรง เหมาะสมท่ีจะเข�ารับการฝ�กในสาขาอาชีพนั้น ๆ ได�ตลอดหลักสูตรการฝ�ก 
 

4. วุฒิบัตร 
ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝ?มือแรงงาน สาขาอาหารและเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
ชื่อย�อ  : วพร. สาขาอาหารและเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
ผู�รับการฝ�กท่ีผ�านการประเมิน ท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติรวมกันแล�วไม�น�อยกว�าร�อยละ 60 และมี

ระยะเวลาการฝ�กไม�น�อยกว�าร�อยละ 80 ของระยะเวลาฝ�กท้ังหมด จะได�รับวุฒิบัตร วพร. สาขาอาหารและ
เครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
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5. หัวข@อวิชา 

รหัส หัวข�อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
5522429801 อาหารและคุณค�าของอาหาร/อาหารสมุนไพร 0.30 0 
5522429802 การสุขาภิบาลอาหาร 0.30 0 
5522429803 การประกอบอาชีพอิสระ 1 0 
5522429804 การประกอบอาหารและเครื่องด่ืมเพ่ือสุขภาพ 1 15 
5522429905 การวัดและประเมินผล 0 0 

 3 15 
18 

 
 

6. เนื้อหาวิชา 
5522429801 อาหารและคุณค7าของอาหาร/อาหารสมุนไพร    (0.30:0) 
  วัตถุประสงค<รายวิชา 

1. เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กสามารถอธิบายเก่ียวกับคุณค�าและการสงวนคุณค�าของอาหาร 
2. เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กสามารถอธิบายเก่ียวกับวิธีถนอมอาหารสมุนไพร 
คําอธิบายรายวิชา 
1. ศึกษาถึงความหมายและประเภทของอาหาร อาหารหลัก 5 หมู� และคุณค�าทาง 

โภชนาการ การสูญเสียคุณค�าทางโภชนาการในระหว�างการประกอบอาหาร วิธีการสงวนคุณทางทางโภชนากร
ของอาหาร 5 หมู� 

2. ศึกษาคุณค�า สารบํารุงสุขภาพและประโยชน+ของอาหารสมุนไพรสมุนไพร การเลือกใช� 
สมุนไพร กาทําความสะอาด การเก็บรักษาอาหารสมุนไพลก�อนการนํามาใช�ปรุงอาการาด�วยวิธีการต�น  

 
5522429802 การสุขาภิบาลอาหาร      (0.30:0) 

วัตถุประสงค<รายวิชา 
1. เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กสามารถอธิบายเก่ียวกับสุขาภิบาลอาหารได�อย�างถูกต�อง 
2. เพ่ือให�ผู�รับการฝ�กสามารถอธิบายเก่ียวกับสุขวิทยาส�วนบุคคลและหลักการปฏิบัติตนของ

ผู�สัมผัสอาหารได�อย�างถูกต�อง 
คําอธิบายรายวิชา 
1. ศึกษาความหมายของการสุขาภิบาลอาหาร การปนเปKLอนของอาการ การควบคุมปMองกัน  

ได�แก� การจัดสถานท่ีปรุงและประกอบอาหารให�ถูกหลักสุขาภิบาล การเลือกใช�อุปกรณ+ เครื่องใช�และการทํา
ความสะอาดท่ีถูกต�อง การทีสุขนิสัยท่ีดีในการปรุงอาหาร  

2. ศึกษาความหมายของสุขาวิทยาส�วนบุคคลของผู�สัมผัสอาหารการแพร�กระจายของโรค 
โดยผู�สัมผัสอาหาร การปฏิบัติตนสําหรับผู�สัมผัสอาหาร  
 

/ การประกอบ ... 
 



 


