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หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ                                                      

ตามมาตรฐานสมรรถนะวิชาชีพดา้นการโรงแรม 
แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production) 

ตําแหน่งเดมี-เชฟ (Demi-Chef)  
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1. ความเป็นมาของหลักสูตร : 
              ตามบันทึกข้อตกลงว่าด้วยความร่วมมือด้านการพัฒนาบุคลากรวิชาชีพด้านการท่องเที่ยว
อาเซียน ระหว่างกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา กระทรวงแรงงาน และสํานักงานคณะกรรมการการ
อาชีวศึกษา เม่ือวันที่ 29 พฤศจิกายน 2555 และมีกรอบความร่วมมือในด้านการพัฒนาหลักสูตรการ
เรียนการสอน การฝึกอบรม  และฝึกอบรมบุคลากรวิชาชีพท่องเที่ยว เพื่อยกระดับสมรรถนะบุคลากร
วิชาชีพท่องเที่ยวให้ได้มาตรฐาน 
             กรมพัฒนาฝีมือแรงงานจึงได้ดําเนินการจัดทําหลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือเพื่อพัฒนา
บุคลากรด้านการท่องเที่ยว กลุ่มอาชีพการโรงแรมและการท่องเที่ยว โดยใช้แนวทางตามสมรรถนะ
ร่วมวิชาชีพสําหรับการท่องเที่ยวอาเซียน ซึ่งกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาได้จัดทําขึ้นจํานวน 32 ตําแหน่งงาน 
ซึ่งกรมพัฒนาฝีมือแรงงานได้เชิญผู้ทรงคุณวุฒิด้านการท่องเที่ยวจํานวน 6 กลุ่มอาชีพเพื่อวิเคราะห์
และจัดทําหลักสูตรดังกล่าว 

2. วัตถุประสงค์ : 
2.1 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ และปฏิบัติงานในเดมี-เชฟ (Demi-Chef)  

ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
2.2 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีเจตนคติที่ดีต่อวิชาชีพ สามารถนําความรู้และทักษะไปพัฒนางานที่

รับผิดชอบได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 

3. ระยะเวลาการฝึก :  
   ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค 
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือสถาบันพัฒนา
ฝีมือแรงงานนานาชาติเชียงแสน หรือหน่วยงานอื่นที่เก่ียวข้องในการพัฒนาฝีมือแรงงาน เป็นเวลา 45 ชั่วโมง  
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4. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก :  
   4.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป 
   4.2 สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนต้นหรือเทียบเท่าขึ้นไป 
   4.3 เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการทํางานเก่ียวกับเดมี-เชฟ (Demi-Chef) 

4.4 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 
 

5. วุฒิบัตร :                                                                                                                      
            ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production)  
ตําแหน่งเดมี-เชฟ (Demi-Chef) 

    ชื่อย่อ : วพร. แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production) ตําแหน่งเดมี-เชฟ (Demi-Chef)  
            ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของ
ระยะเวลาฝึกทั้งหมด จะได้รับวุฒิบัตร วพร. แผนกผู้ผลิตอาหาร (Food Production) ตําแหน่งเดมี-เชฟ 
(Demi-Chef)                                                
 

6. มาตรฐานสมรรถนะ : (Competency Standards) 

6.1 สมรรถนะหลัก 
     1) ทํางานอย่างมีประสิทธิภาพกับเพื่อนร่วมงานและลูกค้า 
     2) ทํางานในสิ่งแวดล้อมที่มีความหลากหลายทางสังคม 
     3) ดําเนินระเบียบปฏิบัติด้านความปลอดภัยและสุขอนามัย 
     4) ปฏิบัติตามระเบียบปฏิบัติด้านสุขลักษณะในที่ทํางาน 
     5) รักษามาตรฐานความรู้ด้านอุตสาหกรรมการบริการ 

6.2 สมรรถนะทั่วไป 
     1) สื่อสารอย่างมีประสิทธิภาพทางโทรศัพท์ 
     2) ทํางานธุรการเบื้องต้นทั่วไป 
     3) ส่งเสริมสินค้าและการบริการ 
     4) ทําความสะอาดและรักษาเคร่ืองใช้ภายในครัว 
     5) เตรียมอาหารและรักษาจัดเก็บอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ 
     6) ใช้เทคนิคประกอบอาหารทางการค้าเบ้ืองต้นได้ 
     7) ใช้วิธีการรักษาความปลอดภัยมาตรฐานในการเก็บรักษาอาหาร 
     8) จัดเตรียมอาหาร สินค้าและผลิตภัณฑ์อาหาร 
     9) นําเสนอ จัดแสดงสินค้าและผลิตภัณฑ์อาหาร 
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     10) รับสินค้า จัดเก็บสินค้าตามระเบียบอย่างปลอดภัย 
     11) รับและจัดเก็บอาหารและเครื่องใช้ในครัว 
     12) รับคําร้องเรียนและแก้ปัญหาคําร้องเรียนของลูกค้า 
     13) อ่านและตีความวิธีใช้ ข้อเสนอแนะแผนผังต่าง ๆ 
     14) พูดภาษาอังกฤษในระดับปฏิบัติการได้ 
     15) ให้การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้นได้ 

6.3 สมรรถนะตามหน้าที่ 
1) จัดให้มีและรักษาสภาวการณ์ที่ปลอดภัยในที่ทํางาน 
2) จัดให้มีและรักษาการควบคุมคุณภาพในการผลิตอาหาร 
3) ดูแลควบคุมและสั่งวัตถุดิบและสิ่งจําเป็นในการประกอบอาหาร 
4) ดูแลการปฏิบัติงานประจําในที่ทํางาน 
5) รักษาวิธีการเก็บรักษาอาหารปรุงแล้วอย่างปลอดภัย 
6) วางแผน เตรียมการ และจัดแสดงบริการอาหารบุฟเฟต์ 
7) จัดเตรียมซุป 
8) จัดเตรียมอาหารเรียกน้ําย่อยและสลัด 
9) จัดเตรียมเนื้อแล่เป็นชิ้นในขนาดที่กําหนด 
10) จัดเตรียมและทําอาหารประเภทไก่และเนื้อ 
11) จัดเตรียมผัก ไข่ และอาหารประเภทแป้ง 
12) จัดเตรียมแซนวิชประเภทต่าง ๆ 
13) จัดเตรียมและทําอาหารทะเล 
14) จัดเตรียมขนมหวานประเภทช็อกโกแลตและขนมอื่น ๆ 
15) จัดเตรียมของหวานทั้งร้อนและเย็น 
16) ฝึกสอนพนักงานให้เกิดทักษะการทํางาน 
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7. หัวข้อวิชา :  

รหัส หัวข้อวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 7.1 สมรรถนะหลัก   

0923230101 การทํางานเป็นทีม 1 1 

0923230102 วัฒนธรรมในการทํางาน 1  - 

0923230103 สุขอนามัยและความปลอดภัยในที่ทํางาน 2 - 

0923230104 ความรู้ด้านอุตสาหกรรมการบริการ 2 - 

 7.2 สมรรถนะทั่วไป   

0923230105 การประกอบอาหารและการนําเสนอ 2 1 

0923230106 การสุขาภิบาลอาหาร 3 - 

0923230107 การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น 1 3 

0923230108 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในองค์กร 1 2 

 7.3 สมรรถนะตามหน้าที่   

0923230109 การจัดการด้านอาหารและการจัดเลี้ยง 1 2 

0923230110 การจัดเตรียมสต็อกและซุปชนิดต่าง ๆ 1 2 

0923230111 การจัดเตรียมเนื้อสัตว์ ปลาและอาหารทะเล 1 5 

0923230112 การทําอาหารประเภทครัวเย็น 1 5 

0923230113 การทําผลิตภัณฑ์ขนมหวานและช็อคโกแลต 1 5 

0923230114 เทคนิคการสอนเพื่อพัฒนาทักษะทางวิชาชีพ - 1 

รวม 
18 27  

45 

หมายเหตุ  : ในการวัดและประเมินผล ภาคความรู้และทักษะผู้รับการฝึกหลังจากจบการฝึกแล้ว ให้
ใช้หัวข้อวิชาที่เก่ียวข้องกับการจัดทําอาหารของแต่ละตําแหน่ง ประเมินผลการฝึกโดยอาจจะประเมินผลใน
ลักษณะการสังเกต 
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8. เนื้อหาวิชา :  
8.1 สมรรถนะหลัก 
0923230101 การทํางานเป็นทีม (1 : 1) 

วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้ รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเก่ียวกับการทํางานกับเพื่อนร่วมงาน 

ผู้รับบริการหรือผู้อื่น การสร้างและรักษาความสัมพันธ์กับเพื่อนร่วมงานและลูกค้าได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเก่ียวกับการถ่ายทอดข้อมูล เทคนิคการสื่อสาร การตั้งคําถาม การระบุปัญหา 

การแก้ไขปัญหาในการสื่อสาร การจัดทําเอกสารประจําวันให้สมบูรณ์ การตอบสนองความต้องการ
ของลูกค้าและองค์กร การแก้ไขข้อขัดแย้งในที่ทํางาน การให้ข้อมูลในการดําเนินการพัฒนาสินค้า  
การบริการ กระบวนการทํางานหรือผลลัพธ์ การแก้ไขปัญหาข้อขัดแย้ง การดูแลให้เกิดการทํางาน
ร่วมกัน หลักการทํางานแบบไม่เลือกปฏิบัติ การร้องขอหรือให้การช่วยเหลือเพื่อให้งานบรรลุผลสําเร็จ  
การสนับสนุนเพื่อนร่วมงาน การอภิปรายและแก้ไขปัญหาด้วยความเห็นชอบ การยอมรับของคนส่วน
ใหญ่ การปรับตัวให้เข้ากับทีมงาน การจัดลําดับความสําคัญของภารกิจภายในกรอบเวลา การยอมรับ
และตอบสนองต่อคําวิจารณ์จากผู้อื่น 

ฝึกปฏิบัติการทํางานเป็นทีมตามบทบาทสมมติ กิจกรรมกลุ่ม การสร้างและรักษา
ความสัมพันธ์กับเพื่อนร่วมงานและลูกค้า 
 

0923230102 วัฒนธรรมในการทํางาน (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เก่ียวกับความเข้าใจ ด้านความแตกต่างทางวัฒนธรรมใน

การทํางาน การจัดการกับปัญหาอันเนื่องมาจากความแตกต่างทางวัฒนธรรมได้ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเก่ียวกับความรู้และทักษะที่จําเป็นในการประเมินลูกค้าและเพื่อนร่วมงานเพื่อ

ประสิทธิภาพในการทํางาน ความแตกต่างทางวัฒนธรรมและภาษา การขอความช่วยเหลือจาก
ผู้ร่วมงานสาเหตุของข้อขัดแย้งหรือความเข้าใจผิดในการทํางาน การจัดการปัญหาด้วยบุคคลที่
เหมาะสมและการร้องขอความช่วยเหลือจากหัวหน้างาน การแก้ไขปัญหาโดยคํานึงถึงความแตกต่าง
ทางภาษาและวัฒนธรรมการแจกแจงประเด็นปัญหาแก่หัวหน้างานเพื่อการติดตามตรวจสอบ 
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0923230103  สุขอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน               (2 : 0) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เก่ียวกับพื้นฐานด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยในการทํางาน 

ตลอดจนการตรวจติดตามการควบคุมอันตรายและความเสี่ยงได้ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเก่ียวกับข้อกําหนด มาตรฐาน และข้อบังคับสําหรับงานอนามัยพื้นฐาน การปฏิบัติ

ตามข้อกําหนดและกฎหมาย การอธิบายข้อมูลด้านอนามัยและความปลอดภัยให้แก่ผู้เก่ียวข้อง การชี้แจง
และรายงานอันตรายและความเสี่ยงในบริเวณปฏิบัติงาน การรวบรวมข้อมูลจากการปฏิบัติงานเพื่อ
การควบคุมความเสี่ยงในพื้นที่ 

 

0923230104  ความรู้ด้านอุตสาหกรรมบริการ                                                  (2 : 0) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เก่ียวกับเข้าถึงแหล่งข้อมูลเก่ียวกับอุตสาหกรรมบริการ  

การเพิ่มพูนและการประยุกต์ใช้ความรู้ด้านอุตสาหกรรมบริการ 
คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเก่ียวกับการค้นหาข้อมูลด้านอุตสาหกรรมบริการ การรวบรวม เข้าถึงและ

ปรับปรุงข้อมูลด้านการโรงแรมและการท่องเที่ยวเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการทํางาน การศึกษาข้อมูล
จากอุตสาหกรรมอื่น กฎหมายและจริยธรรมที่เก่ียวข้องเพื่อช่วยส่งเสริมการทํางาน การพัฒนาตนเอง 
การติดตามสถานการณ์ในปัจจุบัน การแบ่งปันความรู้กับลูกค้าและผู้ร่วมงานอย่างเหมาะสมและการ
รวบรวมความรู้ประจําวันที่ได้รับ ตลอดจนการนําไปประยุกต์ใช้ในการทํางาน 

 

8.2 สมรรถนะทั่วไป 
0923230105 การประกอบอาหารและการนําเสนอ (2 : 1) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับหลักการเตรียมการประกอบ
อาหารเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์วัตถุดิบ องค์ประกอบทางเคมีและกายภาพท่ีมีผลต่ออาหาร ตลอดจน
สามารถปฏิบัติงานและนําเสนออาหารด้วยความประณีตรอบคอบ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับเคร่ืองมืออุปกรณ์ วัตถุดิบในการประกอบอาหาร องค์ประกอบทาง
กายภาพและทางเคมีของวัตถุดิบต่าง ๆ ที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร  ความหมายของคําศัพท์ หลักการเตรียม  
วิธีการประกอบอาหารและรูปแบบการนําเสนออาหาร 



 
กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก  สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

  ฝึกปฏิบัติการใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
องค์ประกอบทางกายภาพเคมีของวัตถุดิบที่มีผลต่อคุณภาพอาหาร  เทคนิควิธีการประกอบอาหาร
และรูปแบบในการนําเสนออาหารต่อลูกค้า 
 

0923230106 การสุขาภิบาลอาหาร (3 : 0) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้เก่ียวกับหลักทางสุขาภิบาลอาหาร การควบคุม
สุขอนามัยส่วนบุคคล การป้องกันการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ โรคและโทษที่เกิดจากอาหารเป็นพาหะ 
การควบคุมสัตว์และแมลงนําโรค เพื่อควบคุมการประกอบอาหารให้ปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับหลักสุขาภิบาลและความสําคัญของสุขาภิบาลอาหาร สุขอนามัยส่วน
บุคคลของผู้สัมผัสอาหาร ความรู้เก่ียวกับโรคและโทษที่เกิดจากอาหารเป็นพาหะ จุลินทรีย์ สารเคมี 
สารพิษ และการปนเป้ือน  การควบคุมสัตว์และแมลงที่เป็นพาหนะของโรค การควบคุมการประกอบ
อาหารให้ปลอดภัยต่อผู้บริโภค การศึกษาข้อกําหนดและกฎหมายที่เก่ียวกับสุขาภิบาลอาหาร 
 

0923230107 การปฐมพยาบาลเบ้ืองต้น (1 : 3) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้ เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับหลักการปฐมพยาบาล  
ความสําคัญของการปฐมพยาบาลที่ถูกต้อง วิธีการช่วยเหลือผู้ป่วยต่าง ๆ ด้วยเทคนิคการปฐมพยาบาล
พื้นฐานในสภาวะฉุกเฉินและนําความรู้ไปใช้กับผู้ป่วยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับความสําคัญและหลักการทั่วไปของการปฐมพยาบาล การประเมินและ
ตรวจร่างกายผู้บาดเจ็บฉุกเฉิน การปฐมพยาบาลภาวะฉุกเฉินทางอายุรศาสตร์ที่พบบ่อย การปฐม
พยาบาล กรณีบาดเจ็บ การปฐมพยาบาลผู้มีบาดแผลประเภทต่าง ๆ การปฐมพยาบาลผู้ที่บาดเจ็บ
กระดูกหัก ข้อเคลื่อน หลักการช่วยเหลือและเคลื่อนย้าย การปฐมพยาบาลกรณีรับสัมผัสสารเคมี 
  ฝึกปฏิบัติการปฐมพยาบาลและทักษะการประเมินร่างกายผู้บาดเจ็บ และปฐม
พยาบาลผู้บาดเจ็บที่มีบาดแผล กระดูกหัก ข้อเคลื่อน หลักการช่วยเหลือและเคลื่อนย้าย การปฐม
พยาบาลกรณีรับสัมผัสสารเคมี ในสถานการณ์และบทบาทจําลอง 
 
 
 
 



 
กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก  สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

0923230108 การพัฒนาทักษะภาษาอังกฤษเพ่ือการสื่อสารในองค์กร        (1 : 2) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเก่ียวกับการพัฒนาทักษะด้านการฟัง  
พูด อ่าน เขียน เพื่อการสื่อสารและสนทนาโต้ตอบเร่ืองราวต่าง ๆ ที่เก่ียวข้องกับงานอาหารให้
เหมาะสมกับบุคคล ตามมารยาททางสังคมและวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน เพื่อการสื่อสารในองค์กร ใน
สถานการณ์ต่าง ๆ  ที่เก่ียวข้องกับงานอาชีพและการปฏิบัติงานด้านอาหาร เข้าใจความเหมือนความ
แตกต่างระหว่างวัฒนธรรม มารยาท สังคม ประเพณี และวัฒนธรรมของเจ้าของภาษา   

  ฝึกปฏิบัติการพัฒนาทักษะด้านการฟัง พูด อ่าน เขียน ฝึกสนทนาโดยใช้บทบาท
สมมติสถานการณ์จําลองในรูปแบบต่าง ๆ 

 

8.3 สมรรถนะตามหน้าที่ 
0923230109 การจัดการด้านอาหารและการจัดเลี้ยง (1 : 2) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับหลักการ ประเภทและรูปแบบ
ของการบริการอาหาร มีทักษะในการวางแผนดําเนินการจัดเลี้ยง การเตรียม การจัดโต๊ะอาหารจัด
เลี้ยงแบบต่าง ๆ สามารถเลือกอุปกรณ์  เคร่ืองมือที่ใช้ในการบริการอาหารและการจัดเลี้ยง เหมาะกับ
รายการอาหาร รู้เก่ียวกับมารยาทและการปฏิบัติในการต้อนรับและให้บริการลูกค้ารวมทั้งการจัดการ
หาลูกค้าและการตลาด 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับหลักการ ประเภทและรูปแบบของการบริการอาหาร การวางแผน
ดําเนินงานจัดเลี้ยง การเตรียม การจัดโต๊ะอาหารจัดเลี้ยงแบบต่าง ๆ อุปกรณ์เคร่ืองมือที่ใช้ในการ
บริการอาหารและจัดเลี้ยง ศึกษารายการอาหาร  มารยาทและการปฏิบัติในการต้อนรับและให้บริการ
ลูกค้ารวมทั้งการจัดการหาลูกค้าและการตลาด 
  ฝึกปฏิบัติการวางแผนดําเนินการจัดเลี้ยง การเตรียม การจัดโต๊ะอาหารจัดเลี้ยงแบบ          
ต่าง ๆ  วิธีการใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือที่ใช้ในการบริการอาหารและจัดเลี้ยงในการต้อนรับและให้บริการ
ลูกค้ารวมทั้งการจัดการหาลูกค้าและการตลาด 
 
 
 
 



 
กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก  สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

0923230110 การจัดเตรียมสต็อกและซุปชนิดต่าง ๆ (1 : 2) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับคุณลักษณะประเภทและความ
แตกต่างระหว่างสต็อกและซุปของยุโรปและเอเชีย มีทักษะในการเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคการประกอบ 
การจัดเสิร์ฟและการเก็บรักษา รู้คําศัพท์เก่ียวกับสต็อกและซุป 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับคุณลักษณะประเภทและอธิบายความแตกต่างของสต็อกและซุปของ
ยุโรปและเอเชีย การเตรียมวัตถุดิบ เทคนิคการประกอบ การจัดเสิร์ฟและการเก็บรักษา คําศัพท์
ภาษาอังกฤษเก่ียวกับสต็อกและซุป 
  ฝึกปฏิบัติการเตรียมวัตถุดิบ การทําสต๊อกและซุปของยุโรป เอเชีย เทคนิคการเสิร์ฟ 
และการเก็บรักษาสต๊อกและซุป 
 

0923230111 การจัดเตรียมเนื้อสัตว์ ปลาและอาหารทะเล (1 : 5) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเก่ียวกับคุณลักษณะการจําแนกและ
คุณภาพของเนื้อสัตว์ ปลาและอาหารทะเลชนิดต่าง ๆ มีทักษะในการเตรียมอย่างสงวนคุณค่าทาง
โภชนาการ การแล่หั่นสําหรับการประกอบอาหารแต่ละชนิด การเก็บรักษาที่ถูกวิธีและปลอดภัย 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับคุณลักษณะการจําแนกและคุณภาพของเน้ือสัตว์ ปลา และอาหาร
ทะเล คุณค่าทางโภชนาการ การเตรียม การหั่นแล่เป็นชิ้น การเก็บรักษาอย่างถูกวิธีและปลอดภัย 
  ฝึกปฏิบัติการจําแนกและคุณภาพของเน้ือสัตว์ ปลา และอาหารทะเล คุณค่าทาง
โภชนาการ การเตรียม การหั่นแล่เป็นชิ้น การเก็บรักษาอย่างถูกวิธีและปลอดภัย 
 

0923230112 การทําอาหารประเภทครัวเย็น (1 : 5) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับอาหารครัวเย็นประเภทต่าง ๆ 
เช่น น้ําสลัดชนิดต่าง ๆ อาหารเรียกน้ําย่อย สลัด แซนวิช อาหารจานเย็น และมีทักษะในการเตรียม
และประกอบอาหารของครัวเย็นและของว่าง และการเก็บรักษาอาหารที่ปรุงสุกแล้วอย่างถูกวิธีและปลอดภัย 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการทําอาหารครัวเย็นประเภทต่าง ๆ เช่น น้ําสลัดชนิดต่าง ๆ อาหาร
เรียกน้ําย่อย สลัด แซนวิช อาหารจานเย็น การเตรียมอาหารของว่างประเภทต่างๆ และการเก็บรักษา
อาหารปรุงแล้วอย่างถูกวิธีและปลอดภัย 



 
กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก  สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

  ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารครัวเย็นประเภทต่าง ๆ  เช่น น้ําสลัดชนิดต่าง ๆ  อาหารเรียก
น้ําย่อย สลัด แซนวิช อาหารจานเย็น การเตรียมอาหารของว่างประเภทต่างๆ  และการเก็บรักษาอาหาร
ปรุงแล้วอย่างถูกวิธีและปลอดภัย 
   

0923230113 การทําผลิตภัณฑ์ของหวานและช็อกโกแลต (1 : 5) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเกี่ยวกับประเภทและชนิดของขนม
หวานและช็อกโกแลต การเลือก การเตรียมวัตถุดิบ อธิบายลักษณะที่ดีของขนมหวานและผลิตภัณฑ์
จากช็อกโกแลต มีทักษะเทคนิคกรรมวิธีในการผลิต การจัดวางและตกแต่งขนมหวานและผลิตภัณฑ์
ช็อกโกแลตชนิดต่าง ๆ ได้ 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับประเภทและชนิดของขนมหวานและช็อกโกแลต การเลือกการเตรียม
วัตถุดิบ ลักษณะที่ดีของขนมหวานและช็อกโกแลต เทคนิคกรรมวิธีการผลิตการจัดวางและตกแต่ง
ขนมหวานและช็อกโกแลตต่าง ๆ 
  ฝึกปฏิบัติการเลือกวัตถุดิบ การเตรียมวัตถุดิบ การผลิตขนมหวานและช็อกโกแลต
ประเภทต่าง ๆ ขั้นตอนและเทคนิคในการจัดวางและจัดตกแต่งให้สวยงามเหมาะสมกับโอกาส 
  

0923230114 เทคนิคการสอนเพ่ือพัฒนาทักษะทางวิชาชีพ (0 : 1) 
      วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถเก่ียวกับการแก้ไขปัญหาในการทํางานมี
ทักษะในการจัดรูปแบบ และวิธีการสอนเกี่ยวกับทักษะเบ้ืองต้น เทคนิคต่าง ๆ ในการประกอบอาหาร
ให้พนักงาน รวมทั้งสํารวจและสังเกตผลเพื่อพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของพนักงาน 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ฝึกปฏิบัติการแก้ไขปัญหาและปัจจัยที่เป็นอุปสรรคปัญหาในการทํางาน การจัดการ
รูปแบบและวิธีการสอนเกี่ยวกับทักษะเบ้ืองต้น เทคนิคต่าง ๆ  ในการประกอบอาหารให้แก่พนักงาน 
รวมทั้งสํารวจและสังเกตเพื่อพัฒนาทักษะทางวิชาชีพของพนักงาน 

9. คุณสมบัติวิทยากร :  
9.1 เป็นผู้มีความรู้ความสามารถ หรือผู้มีประสบการณ์เก่ียวกับงานเดมี-เชฟ (Demi-Chef)  
9.2 สามารถส่ือสารภาษาอังกฤษสําหรับตําแหน่งงานเดมี-เชฟ (Demi-Chef) ได้ 
 

 
 



 
กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก  สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

10. วัสดุฝึก :  
10.1 วัสดุฝึกผัก และผลไม้ชนิดต่าง ๆ ที่จําเป็นสําหรับการเตรียมและประกอบอาหาร 
10.2 วัสดุฝึกเนื้อสัตว์ ประเภทต่าง ๆ ที่จําเป็นสําหรับการเตรียมและประกอบอาหาร 
10.3 วัสดุฝึกเครื่องปรุงและส่วนประกอบ ประเภทต่าง ๆ ที่จําเป็นสําหรับการเตรียมและ

ประกอบอาหาร 
10.4 วัสดุฝึกประเภท Sauce Dressing, ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แปรรูป เช่น ไส้กรอก แฮม เบคอน  
10.5 วัสดุฝึกกลุ่มของหวาน 
10.6 วัสดุฝึกอื่นๆ ที่จําเป็นหรือต้องใช้เพื่อการเพิ่มความรู้หรือทักษะ 

 

11. ครุภัณฑ์และอุปกรณ์ฝึก : 
ภาคทฤษฎี 
11.1 เคร่ืองฉายภาพและคอมพิวเตอร์เพื่อใช้ในการบรรยาย 1 ชุด 
11.2 ห้องฝึกปฏิบัติการ 1 ห้อง 
11.3 โปรแกรมคอมพิวเตอร์พื้นฐานสําหรับงานสํานักงาน เช่น Word, Excel, PowerPoint, Access ฯลฯ 
ภาคปฏิบัติ 
11.4 ครุภัณฑ์ที่จําเป็นสําหรับงานครัวเพื่อการผลิตอาหาร 
11.5 อุปกรณ์สําหรับการควบคุมคุณภาพและตรวจสอบอาหาร 
11.6 อุปกรณ์พื้นฐานสําหรับการปฐมพยาบาล 
11.7 อุปกรณ์พื้นฐานสําหรับงานการจัดเลี้ยงในรูปแบบต่าง ๆ 
11.8 ครุภัณฑ์หรืออุปกรณ์ฝึกอื่นๆที่จําเป็นหรือต้องใช้เพื่อการเพิ่มความรู้หรือทักษะ 
11.9 แหล่งเรียนรู้ตามลักษณะของงาน (ในหัวข้อวิชาการจัดซื้อและการจัดการสินค้าคงคลัง) 
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กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก  สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก  กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

ผู้จัดทําหลักสตูร  
นายบุญแทน  สันติวนานนท์  ผู้เช่ียวชาญด้านงานครัว 
นางสาวโศจิกานต์ ปานดี   วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุราษฎรธ์านี 
นางสาวเบญจมาภรณ์     อินทรพิมาย                 วิทยาลัยพณิชยการเชตุพน 
นางสาวฐิฒารีย์            ทวีสตัย์                      วิทยาลัยพณิชยการเชตุพน 
นางสาวพัสสนันท์ แย้มฉ่ําไพร  มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต 
นายรังสรรค์  มุมานะ   สมาคมพ่อครัวไทย 
นายทองเลี่ยม  พุกทอง   โรงแรมปริ้นเซส เบลแอร ์
นายชุมพร  สุขประสงค์ผล  สภาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 
นางชมพร                   โลห่์วัชรินทร์                กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
นายนที            ราชฉวาง           กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
นางสาวสุภาภัคร์           สุวรรณบาตร์           กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
ดร.อรวัลภ์           อุปถัมภานนท์           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
ดร.ประดิษฐา           ภาษาประเทศ           มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
ผู้ช่วยศาสตราจารย์อุจิตชญา จิตรวิมล  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เลอลกัษณ์  เสถียรรตัน์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุวรรณี   อาจหาญณรงค์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
ผู้ช่วยศาสตราจารย์มาริน สาล ี                      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
นายเกรียงศักด์ิ  สิงห์แก้ว            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุร ี
  


