
 

 

 

 

หลักสูตรการฝึกเตรียมเข้าทํางาน 
 

สาขา อาชีพภาคบริการ 
กลุ่มอาชีพธุรกิจภัตตาคารและร้านค้า 

 
สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย   

(Thai Chef) 
รหัสหลักสูตร 0910027330104 

 
 

สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

กระทรวงแรงงาน 
 

 
หมายเลขเอกสาร  

วันที่อนุมัติ  
ผู้เสนอหลักสูตร  

ผู้เห็นชอบหลักสูตร  
ผู้อนุมัติหลักสตูร  



กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน หมายเลขเอกสาร  

หลักสูตรการฝกึเตรียมเข้าทํางาน วันท่ีอนุมัติ  
สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย 

(Thai Chef) 
แก้ไขคร้ังท่ี  
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หลักสูตรการฝึกเตรียมเข้าทํางาน 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย 

 (Thai Chef) 
รหัสหลักสูตร  0910027330104 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
__________________________ 

1. วัตถุประสงค์ :    
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถและเข้าใจในการประกอบอาหารไทย สามารถทํางานได้
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยให้แรงงานมีมาตรฐานเป็นสากล ตลอดจนมีทัศนคติที่ดี สามารถปฏิบัติงานได้
ดังนี้  

1.1 เพื่อให้เข้าใจและมีความรู้ในเรื่องของอาหารไทยในด้านเครื่องเทศสมุนไพร และเคร่ืองปรุงต่าง ๆ 
1.2 เพื่อให้เข้าใจในการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และการดูแลรักษาอุปกรณ์ได้อย่างถูกต้อง  
1.3 เพื่อให้มีความรู้ ความสามารถในการประกอบอาหารได้  
1.4 เพื่อให้ผู้รับการอบรมเป็นแรงงานที่มีคุณภาพ และสามารถนําความรู้ไปใช้ในสถานที่ประกอบ

กิจการและประกอบอาชีพส่วนตัวได้ 
 

2. ระยะเวลาการฝึก :   
 ผู้เข้ารับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค 
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัดหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหน่วยงานอื่นเก่ียวข้อง 
ในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน เป็นเวลา 280 ชั่วโมง (2 เดือน) หลังจากนั้นจะได้รับการฝึกในสถาน
ประกอบกิจการอีก 140 ชั่วโมง (1 เดือน) รวมระยะเวลาการฝีกท้ังหมด 420 ชั่วโมง (3 เดือน) 
 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก :   
3.1  สําเร็จการศึกษาชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 (ป.6) หรือเทียบเท่า 
3.2  ไม่จํากัดเพศ 
3.3  มีอายุตั้งแต่ 18 -  45 ปี  
3.4  มีความตั้งใจที่จะประกอบอาชีพด้านอาหารไทย 
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หลักสูตรการฝกึเตรียมเข้าทํางาน วันท่ีอนุมัติ  
สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย 

(Thai Chef) 
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4.วุฒิบัตร :   
 ชื่อเต็ม :  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย 
 ชื่อย่อ  :  วพร. ผู้ประกอบอาหารไทย 

    4.1 ผู้รับการฝึกอบรมที่จบหลักสูตร โดยมีระยะเวลาฝึกตามหลักสูตรในสถาบันพัฒนาฝีมือ
แรงงานหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 และผ่านการทดสอบจากสถาบันพัฒนา
ฝีมือแรงงานหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด แต่ไม่สามารถเข้าฝึกงานหรือฝึกงานไม่ครบ 1 เดือนในสถาน
ประกอบการด้วยเหตุผลใดก็ตาม จะได้ใบรับรองผลการฝึก  
 4.2  ผู้เข้ารับการฝึกที่ผ่านการทดสอบจากสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงาน
และผ่านการประเมินจากสถานประกอบการท่ีเข้าฝึกในกิจการ จะได้รับวุฒิบัตร วพร. ผู้ประกอบอาหารไทย 
และหนังสือรับรองการฝึกงานจากสถานประกอบการท่ีเข้ารับการฝึก 
 

5. หลักสูตรการฝึก :   
5.1 โครงสร้างหลักสูตร 

 5.1.1 การฝึกโดยหน่วยงานฝึกของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน แบ่งออกเป็น 4 หมวด 
ใช้เวลาในการฝึก  280 ชั่วโมง (2 เดือน) โดยจําแนกรายละเอียดได้ ดังนี้ 
  1) หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐาน       6   ชั่วโมง 
  2) หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐานทางช่าง    12    ชั่วโมง 
  3) หมวดความรู้ความสามารถหลัก       210  ชั่วโมง 
  4) หมวดความรู้ความสามารถเสริม        52 ชั่วโมง 
  5.1.2 ผู้รบัการฝึกที่ผ่านประเมินผล จากหน่วยฝึกของกรมพัฒนาฝีมือแรงงานแล้ว จะได้รับ
การฝึกงานในสถานประกอบกิจการอีกเป็นเวลา  140  ชั่วโมง (1 เดือน) 
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สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย 

(Thai Chef) 
แก้ไขคร้ังท่ี  

รหัส 0910027330104 หน้า 230 

สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 
โทรศัพท 0 2245 1825  โทรสาร 0 2247 6605  http://home.dsd.go.th/oitt  e-mail : dctd@dsd.go.th

หลักสูตรการฝึกเตรียมเข้าทํางาน 
สาขาผู้ประกอบอาหารไทย 

 (Thai Chef) 
รหัสหลักสูตร  0910027330104 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
__________________________ 

1. วัตถุประสงค์ :    
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถและเข้าใจในการประกอบอาหารไทย สามารถทํางานได้
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ โดยให้แรงงานมีมาตรฐานเป็นสากล ตลอดจนมีทัศนคติที่ดี สามารถปฏิบัติงานได้
ดังนี้  

1.1 เพื่อให้เข้าใจและมีความรู้ในเรื่องของอาหารไทยในด้านเครื่องเทศสมุนไพร และเครื่องปรุงต่าง ๆ 
1.2 เพื่อให้เข้าใจในการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์และการดูแลรักษาอุปกรณ์ได้อย่างถูกต้อง  
1.3 เพื่อให้มีความรู้ ความสามารถในการประกอบอาหารได้  
1.4 เพื่อให้ผู้รับการอบรมเป็นแรงงานที่มีคุณภาพ และสามารถนําความรู้ไปใช้ในสถานที่ประกอบ

กิจการและประกอบอาชีพส่วนตัวได้ 
 

2. ระยะเวลาการฝึก :   
 ผู้เข้ารับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค 
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัดหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหน่วยงานอื่นเก่ียวข้อง 
ในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน เป็นเวลา 280 ชั่วโมง (2 เดือน) หลังจากนั้นจะได้รับการฝึกในสถาน
ประกอบกิจการอีก 140 ชั่วโมง (1 เดือน) รวมระยะเวลาการฝีกท้ังหมด 420 ชั่วโมง (3 เดือน) 
 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก :   
3.1  สําเร็จการศึกษาชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 (ป.6) หรือเทียบเท่า 
3.2  ไม่จํากัดเพศ 
3.3  มีอายุตั้งแต่ 18 -  45 ปี  
3.4  มีความตั้งใจที่จะประกอบอาชีพด้านอาหารไทย 
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(Thai Chef) 
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4.วุฒิบัตร :   
 ชื่อเต็ม :  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย 
 ชื่อย่อ  :  วพร. ผู้ประกอบอาหารไทย 

    4.1 ผู้รับการฝึกอบรมที่จบหลักสูตร โดยมีระยะเวลาฝึกตามหลักสูตรในสถาบันพัฒนาฝีมือ
แรงงานหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 และผ่านการทดสอบจากสถาบันพัฒนา
ฝีมือแรงงานหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด แต่ไม่สามารถเข้าฝึกงานหรือฝึกงานไม่ครบ 1 เดือนในสถาน
ประกอบการด้วยเหตุผลใดก็ตาม จะได้ใบรับรองผลการฝึก  
 4.2  ผู้เข้ารับการฝึกที่ผ่านการทดสอบจากสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานหรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงาน
และผ่านการประเมินจากสถานประกอบการท่ีเข้าฝึกในกิจการ จะได้รับวุฒิบัตร วพร. ผู้ประกอบอาหารไทย 
และหนังสือรับรองการฝึกงานจากสถานประกอบการท่ีเข้ารับการฝึก 
 

5. หลักสูตรการฝึก :   
5.1 โครงสร้างหลักสูตร 

 5.1.1 การฝึกโดยหน่วยงานฝึกของกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน แบ่งออกเป็น 4 หมวด 
ใช้เวลาในการฝึก  280 ชั่วโมง (2 เดือน) โดยจําแนกรายละเอียดได้ ดังนี้ 
  1) หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐาน       6   ชั่วโมง 
  2) หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐานทางช่าง    12    ชั่วโมง 
  3) หมวดความรู้ความสามารถหลัก       210  ชั่วโมง 
  4) หมวดความรู้ความสามารถเสริม        52 ชั่วโมง 
  5.1.2 ผู้รบัการฝึกที่ผ่านประเมินผล จากหน่วยฝึกของกรมพัฒนาฝีมือแรงงานแล้ว จะได้รับ
การฝึกงานในสถานประกอบกิจการอีกเป็นเวลา  140  ชั่วโมง (1 เดือน) 
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  5.2 หัวข้อวิชา  

  รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 0913310201 
 0913310202 
 

0913320203 
 
 
 
 
 
 

 
0913320204 
0913320205 
0913320206 
0913320207 
0913320208 
0913320209 
0913320210 
0913320211 
0913320212 

1. หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐาน   
กิจกรรมเสริมสร้างนิสัยในการทํางาน 
ความปลอดภัยและสุขอนามัยในการทํางาน 
2. หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐานทางช่าง    
โภชนาการส่วนบุคคลและอนามัย 
- สุขาภิบาลอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร 
- การทําอาหารให้สงวนคุณค่าทางโภชนาการ 
- การทําอาหารให้ถูกต้องตามชนิดของอาหาร 
- การทําอาหารให้น่ารับประทาน 
- ศิลปะในการจัดและตกแต่งอาหาร 
- หลักในการประกอบอาหาร  ก่อนทํา  กําลังทํา  ทําแล้ว  
3. หมวดความรู้ความสามารถหลัก   
เคร่ืองน้ําพริกแกงต่างๆ 
อาหารประเภทยํา 
อาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
อาหารประเภทผัด 
อาหารประเภทต้มแกงจืด ต้มส้ม ต้มยํา ต้มโคล้ง 
อาหารประเภทแกง 
อาหารจานเดียว 
อาหารประเภทเจ 
อาหารมังสวิรัติ   
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 รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
0913320213 
0913320214 
 
0913320215 
0913320216 
0913320217 
0913349901 

อาหารประจําภาคหรือพื้นเมือง 
อาหารว่างเรียกน้ําย่อยหรืออาหารว่าง 
4. หมวดความรู้ความสามารถเสริม  
เคร่ืองดื่มสมุนไพร 
ขนมพื้นฐาน และขนมหวานต่างๆ 
ศิลปะในการจัดและตกแต่งอาหาร 
การวัดผลและประเมินผล 

- 
- 
 
- 
- 
- 
- 

 18 
18 
 

12 
30 
4 
6 

  13 267 
                                               รวม 280 

 
 
 
หมายเหตุ :  
ข้อเสนอแนะการสอบภาคปฏิบัติ 
 สอดแทรกภาคทฤษฏีความรู้ที่เก่ียวข้องทุกคร้ัง เช่น ด้านความสะอาด สุขาภิบาลอาหาร  
ด้านโภชนาการ สุขนิสัยในการทํางาน ฯลฯ 
ความพร้อมการทํางาน   
การแต่งกาย (เล็บมือ ผม) 
ความสะอาด 
ความปลอดภัย (เสื้อผ้า รองเท้า  สถานที่พร้อม) ฯลฯ 
การเตรียมอุปกรณ์ (ตามชนิดของอาหารที่จะทํา) 
มีดหั่นผัก, มีดหั่นเนื้อ, เขียงหั่นผัก, เขียงหั่นเนื้อ 
วิธีเก็บผักให้สดตลอดเวลา  ถั่วงอก หัวปลี ใบบัวบก กุยช่าย  
การเตรียมเครื่องปรุงส่วน  ผสม  ชั่ง  ตวง 
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  5.2 หัวข้อวิชา  

  รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
 
 0913310201 
 0913310202 
 

0913320203 
 
 
 
 
 
 

 
0913320204 
0913320205 
0913320206 
0913320207 
0913320208 
0913320209 
0913320210 
0913320211 
0913320212 

1. หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐาน   
กิจกรรมเสริมสร้างนิสัยในการทํางาน 
ความปลอดภัยและสุขอนามัยในการทํางาน 
2. หมวดความรู้ความสามารถพื้นฐานทางช่าง    
โภชนาการส่วนบุคคลและอนามัย 
- สุขาภิบาลอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร 
- การทําอาหารให้สงวนคุณค่าทางโภชนาการ 
- การทําอาหารให้ถูกต้องตามชนิดของอาหาร 
- การทําอาหารให้น่ารับประทาน 
- ศิลปะในการจัดและตกแต่งอาหาร 
- หลักในการประกอบอาหาร  ก่อนทํา  กําลังทํา  ทําแล้ว  
3. หมวดความรู้ความสามารถหลัก   
เคร่ืองน้ําพริกแกงต่างๆ 
อาหารประเภทยํา 
อาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
อาหารประเภทผัด 
อาหารประเภทต้มแกงจืด ต้มส้ม ต้มยํา ต้มโคล้ง 
อาหารประเภทแกง 
อาหารจานเดียว 
อาหารประเภทเจ 
อาหารมังสวิรัติ   
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 รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
0913320213 
0913320214 
 
0913320215 
0913320216 
0913320217 
0913349901 

อาหารประจําภาคหรือพื้นเมือง 
อาหารว่างเรียกน้ําย่อยหรืออาหารว่าง 
4. หมวดความรู้ความสามารถเสริม  
เคร่ืองดื่มสมุนไพร 
ขนมพื้นฐาน และขนมหวานต่างๆ 
ศิลปะในการจัดและตกแต่งอาหาร 
การวัดผลและประเมินผล 

- 
- 
 
- 
- 
- 
- 

 18 
18 
 

12 
30 
4 
6 

  13 267 
                                               รวม 280 

 
 
 
หมายเหตุ :  
ข้อเสนอแนะการสอบภาคปฏิบัติ 
 สอดแทรกภาคทฤษฏีความรู้ที่เก่ียวข้องทุกคร้ัง เช่น ด้านความสะอาด สุขาภิบาลอาหาร  
ด้านโภชนาการ สุขนิสัยในการทํางาน ฯลฯ 
ความพร้อมการทํางาน   
การแต่งกาย (เล็บมือ ผม) 
ความสะอาด 
ความปลอดภัย (เสื้อผ้า รองเท้า  สถานที่พร้อม) ฯลฯ 
การเตรียมอุปกรณ์ (ตามชนิดของอาหารที่จะทํา) 
มีดหั่นผัก, มีดหั่นเนื้อ, เขียงหั่นผัก, เขียงหั่นเนื้อ 
วิธีเก็บผักให้สดตลอดเวลา  ถั่วงอก หัวปลี ใบบัวบก กุยช่าย  
การเตรียมเครื่องปรุงส่วน  ผสม  ชั่ง  ตวง 
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สิ่งที่ต้องทําก่อน เรียงลําดับ ตัวอย่างเช่น ผัดไทยกุ้งสด 
ทําน้ําผัดไทยก่อนทํากุ้ง เตรียมเครื่องปรุงอื่นๆ เช่น เส้น ส่วนผสมอื่นๆ ฯลฯ ภาชนะที่ใช้ในการจัด 
ให้สวยงาม สะอาด น่ารับประทาน 
การประเมินผล 
ผัดไทย เส้นเหนียวนุ่ม เส้นไม่ขาด สีสมํ่าเสมอ ไม่แฉะ เส้นไม่แข็ง ถั่วงอก กุยช่าย ไม่สุกจนเหี่ยว รสชาติกลม
กล่อม และมีกลิ่นหอม 

 

6. เนื้อหาวิชา :   
       1. หมวดความรู้ความสามารถพ้ืนฐาน        
0913310201 กิจกรรมสร้างเสริมนิสัยในการทํางาน           (2:1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา   
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกได้ศึกษาหลักมนุษย์สัมพันธ์ รู้จักการปรับตัวให้เข้ากับสังคมสร้าง
ทัศนคติที่ดีต่อการประกอบอาชีพ และให้รับรู้ค่าจริยธรรม คุณธรรมและความซื่อสัตย์ในสายวิชาชีพ 

คําอธิบายรายวิชา               
 ศึกษา กฎระเบียบ วินัย การปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่น การปรับตัวเข้ากับสังคม การมีทัศนคติ
ที่ดีต่อการประกอบอาชีพ  รู้ถึงความสําคัญของสถานประกอบกิจการ มารยาทที่ควรปฏิบัติในอาชีพและ
จริยธรรมในการทํางาน 
 

0913310202   ความปลอดภัยในการทํางาน                                        (3:0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา  
 เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน   

 คําอธิบายรายวิชา    
 เรียนรู้สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ การป้องกันอุบัติเหตุ การแก้ไข เมื่อเกิดอุบัติเหตุ และ
การปฐมพยาบาลเบื้องต้น รวมทั้งวิธีการใช้อุปกรณ์ป้องกันอุบัติภัยขณะทํางาน 
 
 

259

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน หมายเลขเอกสาร  

หลักสูตรการฝกึเตรียมเข้าทํางาน วันท่ีอนุมัติ  
สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย 

(Thai Chef) 
แก้ไขคร้ังท่ี  

รหัส 0910027330104 หน้า 235 

สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 
โทรศัพท 0 2245 1825  โทรสาร 0 2247 6605  http://home.dsd.go.th/oitt  e-mail : dctd@dsd.go.th

            2. หมวดความรู้ความสามารถพ้ืนฐานทางช่าง 
0913320203   โภชนาการส่วนบุคคลและอนามัย            (8:4) 

วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ และเห็นความสําคัญในเรื่องของโภชนาการส่วนบุคคลและ

อนามัยส่วนบุคคล 
คําอธิบายรายวิชา 

 เพื่อเรียนรู้ถึงความสําคัญของอาหาร 5 หมู่ วิตามิน เกลือแร่ ต่างๆ ที่สําคัญเก่ียวกับสุขภาพ 
เรียนรู้เก่ียวกับอนามัยส่วนบุคคล แหล่งที่เกิดของเชื้อโรค ได้แก่ บริเวณใบหน้า จมูก ปาก หู เส้นผม ฝี สิว 
บาดแผลบนใบหน้า มือ ลําไส้ เป็นต้น 

- สุขาภิบาลอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร   
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับสุขาภิบาลอาหารและ
อนามัยในการประกอบอาหาร 

 เรียนรู้หลักสุขาภิบาลอาหาร ความหมายของสุขาภิบาลอาหารคือ  การป้องกันไม่ให้เป็น
ต้นเหตุของการเจ็บป่วยแก่ผู้บริโภค   ความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร   สิ่งที่ทําให้อาหารเป็นอันตราย
แก่ผู้บริโภค สิ่งที่เป็นพิษที่มีอยู่ในพืชและสัตว์ เช่น  เห็ดพิษ  ผัก  แมงดาทะเลที่เป็นพิษ เป็นต้น 

 สารเคมีผู้ผลิตอาหารเจตนาใส่ลงในอาหาร เช่น สารกันบูด หรือสารที่ใช้ปรุงแต่ง 
รส สี กลิ่น สารเคมีที่มีติดมากับอาหารโดยบังเอิญ เช่น ยาฆ่าแมลง 
 สารเคมีที่ติดอ ยู่ กับบรรจุ ภัณฑ์  เช่น  กระป๋อง  เชื้ อ โรคและเ ช้ือแบคที เ รียต่างๆ  
ที่ติดมากับแหล่งอาหาร  เช่น  ผักที่รดน้ําสกปรก  ติดมาระหว่างปรุง  เช่น  ผู้ปรุงอาหารไม่ล้างมือให้สะอาด
ก่อนปรุง ไอ จามขณะทําอาหาร  แมลงเป็นพาหะนํามา  เช่น  แมลงวันและมด รวมทั้งสิ่งแปลกปลอม เช่น 
เศษแก้ว ไม้กลัด ก้างปลา 

- การทําอาหารให้สงวนคุณค่าทางโภชนาการ              
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถ  และเรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารให้สงวน

คุณค่าทางโภชนาการ 
เรียนรู้การทําอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ล้างผักก่อนหั่น ต้มในนํ้าเดือดไฟแรง 

เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม เก็บผัก ผลไม้ ไม่ให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ เนื้อสัตว์ควรล้างก่อนหั่น 
เพื่อป้องกันการสูญเสียอาหารและเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม  

- การทําอาหารให้ถูกต้องตามชนิดของอาหาร     
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สิ่งที่ต้องทําก่อน เรียงลําดับ ตัวอย่างเช่น ผัดไทยกุ้งสด 
ทําน้ําผัดไทยก่อนทํากุ้ง เตรียมเครื่องปรุงอื่นๆ เช่น เส้น ส่วนผสมอื่นๆ ฯลฯ ภาชนะที่ใช้ในการจัด 
ให้สวยงาม สะอาด น่ารับประทาน 
การประเมินผล 
ผัดไทย เส้นเหนียวนุ่ม เส้นไม่ขาด สีสมํ่าเสมอ ไม่แฉะ เส้นไม่แข็ง ถั่วงอก กุยช่าย ไม่สุกจนเหี่ยว รสชาติกลม
กล่อม และมีกลิ่นหอม 

 

6. เนื้อหาวิชา :   
       1. หมวดความรู้ความสามารถพ้ืนฐาน        
0913310201 กิจกรรมสร้างเสริมนิสัยในการทํางาน           (2:1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา   
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกได้ศึกษาหลักมนุษย์สัมพันธ์ รู้จักการปรับตัวให้เข้ากับสังคมสร้าง
ทัศนคติที่ดีต่อการประกอบอาชีพ และให้รับรู้ค่าจริยธรรม คุณธรรมและความซื่อสัตย์ในสายวิชาชีพ 

คําอธิบายรายวิชา               
 ศึกษา กฎระเบียบ วินัย การปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่น การปรับตัวเข้ากับสังคม การมีทัศนคติ
ที่ดีต่อการประกอบอาชีพ  รู้ถึงความสําคัญของสถานประกอบกิจการ มารยาทที่ควรปฏิบัติในอาชีพและ
จริยธรรมในการทํางาน 
 

0913310202   ความปลอดภัยในการทํางาน                                        (3:0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา  
 เพื่อให้มีความรู้ความเข้าใจความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน   

 คําอธิบายรายวิชา    
 เรียนรู้สาเหตุของการเกิดอุบัติเหตุ การป้องกันอุบัติเหตุ การแก้ไข เมื่อเกิดอุบัติเหตุ และ
การปฐมพยาบาลเบื้องต้น รวมทั้งวิธีการใช้อุปกรณ์ป้องกันอุบัติภัยขณะทํางาน 
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            2. หมวดความรู้ความสามารถพ้ืนฐานทางช่าง 
0913320203   โภชนาการส่วนบุคคลและอนามัย            (8:4) 

วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ และเห็นความสําคัญในเรื่องของโภชนาการส่วนบุคคลและ

อนามัยส่วนบุคคล 
คําอธิบายรายวิชา 

 เพื่อเรียนรู้ถึงความสําคัญของอาหาร 5 หมู่ วิตามิน เกลือแร่ ต่างๆ ที่สําคัญเก่ียวกับสุขภาพ 
เรียนรู้เก่ียวกับอนามัยส่วนบุคคล แหล่งที่เกิดของเช้ือโรค ได้แก่ บริเวณใบหน้า จมูก ปาก หู เส้นผม ฝี สิว 
บาดแผลบนใบหน้า มือ ลําไส้ เป็นต้น 

- สุขาภิบาลอาหารและอนามัยในการประกอบอาหาร   
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับสุขาภิบาลอาหารและ
อนามัยในการประกอบอาหาร 

 เรียนรู้หลักสุขาภิบาลอาหาร ความหมายของสุขาภิบาลอาหารคือ  การป้องกันไม่ให้เป็น
ต้นเหตุของการเจ็บป่วยแก่ผู้บริโภค   ความสําคัญของการสุขาภิบาลอาหาร   สิ่งที่ทําให้อาหารเป็นอันตราย
แก่ผู้บริโภค สิ่งที่เป็นพิษที่มีอยู่ในพืชและสัตว์ เช่น  เห็ดพิษ  ผัก  แมงดาทะเลที่เป็นพิษ เป็นต้น 

 สารเคมีผู้ผลิตอาหารเจตนาใส่ลงในอาหาร เช่น สารกันบูด หรือสารที่ใช้ปรุงแต่ง 
รส สี กลิ่น สารเคมีที่มีติดมากับอาหารโดยบังเอิญ เช่น ยาฆ่าแมลง 
 สารเคมีที่ติดอ ยู่ กับบรรจุ ภัณฑ์  เช่น  กระป๋อง  เชื้ อ โรคและเ ช้ือแบคที เรียต่างๆ  
ที่ติดมากับแหล่งอาหาร  เช่น  ผักที่รดน้ําสกปรก  ติดมาระหว่างปรุง  เช่น  ผู้ปรุงอาหารไม่ล้างมือให้สะอาด
ก่อนปรุง ไอ จามขณะทําอาหาร  แมลงเป็นพาหะนํามา  เช่น  แมลงวันและมด รวมทั้งสิ่งแปลกปลอม เช่น 
เศษแก้ว ไม้กลัด ก้างปลา 

- การทําอาหารให้สงวนคุณค่าทางโภชนาการ              
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถ  และเรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารให้สงวน

คุณค่าทางโภชนาการ 
เรียนรู้การทําอาหารอย่างสงวนคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ล้างผักก่อนหั่น ต้มในน้ําเดือดไฟแรง 

เก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม เก็บผัก ผลไม้ ไม่ให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ เนื้อสัตว์ควรล้างก่อนหั่น 
เพื่อป้องกันการสูญเสียอาหารและเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม  

- การทําอาหารให้ถูกต้องตามชนิดของอาหาร     
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เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารให้ถูกต้อง
ตามชนิดของอาหาร 

เพื่อเรียนรู้และสามารถใช้เครื่องมือชั่งตวงเครื่องปรุงอย่างมีสัดส่วนตามชนิดของอาหาร 
การหั่น หรือซอย  หรือสับ  ให้ได้ลักษณะเหมาะสมกับชนิดของอาหารที่ทํา  เช่น  การหั่นหมูสําหรับต้มยํา 
หั่นเนื้อสําหรับตุ๋น  ขั้นตอนในการทํา (ใส่ก่อน ใส่หลัง) เช่น ผัดน้ําพริกแกงให้หอมก่อนใส่ไก่ และ
ใส่น้ําปลาในแกงจืดขณะน้ําแกงเดือด   ใช้ความร้อนและระยะเวลาการต้ม การผัด การป้ิง ฯลฯ ให้ถูกต้อง 

- การทําอาหารให้น่ารับประทาน        
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารให้น่ารับประทาน

การจัดและตกแต่งอาหาร 
เรียนรู้เทคนิคการทําอาหารให้น่ารับประทาน การเลือกใช้ภาชนะให้เหมาะสมกับรูปทรง

และลักษณะของอาหาร เช่น จานก้นลึกใส่ฉู่ฉี่ จานแบนใส่ผัดผัก และการใช้สีสันของผัก เพื่อตกแต่งภาชนะ
ให้สวยงามน่ารับประทาน 

- หลักในการประกอบอาหาร ก่อนทํา  กําลังทํา ทําสําเร็จ    
 เพื่อใหผู้้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับหลักในการประกอบอาหาร 
ก่อนทํา กําลังทํา ทําสําเร็จ  
 สามารถวางแผนก่อนว่าจะทําอะไร จดบันทึก ทบทวน วัตถุดิบครบถ้วนตามตํารับ 
เตรียมวัสดุอุปกรณ์  เครื่องมือ  ให้ครบถ้วนตามประเภทของการใช้งาน เช่น กระทะ ลังถึง ฯลฯ  ขณะท่ี
กําลังทําควรทําตามขั้นตอน ไม่ควรทําตามใจชอบ ควรทําอย่างมีระบบ และหลังจากทําเสร็จแล้ว ควรทํา
ความสะอาดเครื่องมือ เครื่องใช้ ให้สะอาด เช่น แยกมีดที่ใช้ต่าง ๆ แยกเขียง เขียงห่ันของคาว เขียงห่ันของสุกแล้ว 
และจัดเก็บให้เป็นระเบียบ 
 ฝึกปฏิบัติถึงความสําคัญของอาหาร 5 หมู่ วิตามิน เกลือแร่ ต่างๆ ที่สําคัญเกี่ยวกับสุขภาพ 
เรียนรู้เก่ียวกับอนามัยส่วนบุคคล แหล่งที่เกิดของเชื้อโรค ได้แก่ บริเวณใบหน้า จมูก ปาก หู เส้นผม ฝี สิว 
บาดแผลบนใบหน้า มือ ลําไส้ เป็นต้น 
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                      3. หมวดความรู้ความสามารถหลัก 
0913340204    เครื่องน้ําพริกแกงต่างๆ          (0:18)              

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ วิธีการใช้เคร่ืองเทศและสมุนไพรต่างๆ  ในการทําน้ําพริก  

อย่างมีสัดส่วน   
 คําอธิบายรายวิชา 

   ศึกษาการทําเครื ่องนํ้าพริกต่าง ๆ  โดยใช้สมุนไพรในการทําเครื่องแกงได้อย่าง
ถูกต้องตามตํารับ เช่น เครื่องน้ําพริก น้ําพริกแกงค่ัว แกงแดง แกงเขียวหวาน แกงมัสม่ัน แกงกะหรี่ น้ําพริก
พะแนง น้ําพริกฉู่ฉี่ น้ําพริกแกงป่า ฯลฯ 
    ฝึกปฏิบัติการทําเครื่องน้ําพริกต่าง ๆ โดยใช้สมุนไพรในการทําเคร่ืองแกงได้อย่างถูกต้อง
ตามตํารับ เช่น เครื่องน้ําพริก น้ําพริกแกงค่ัว แกงแดง แกงเขียวหวาน แกงมัสม่ัน แกงกะหร่ี น้ําพริกพะแนง 
น้ําพริกฉู่ฉี่ น้ําพริกแกงป่า ฯลฯ 

0913340205     อาหารประเภทยํา                (0:18) 
     วัตถุประสงค์รายวิชา 
    เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับการประกอบอาหาร
ประเภทยําต่าง ๆ      

  คําอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประเภทยํา เช่น ยําวุ้นเส้น ยําขโมย ยําถั่วพู ยําส้มโอ ยําทะเล ยํา

ญวน ยํามะเขือยาว ยําเนื้อย่าง ลาบหมู ฯลฯ  
 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทยํา เช่น ยําวุ้นเส้น  ยําขโมย  ยําถั่วพู  ยําส้มโอ  ยําทะเล  

ยําญวน ยํามะเขือยาว ยําเน้ือย่าง ลาบหมู ฯลฯ  

0913340206    อาหารประเภทเครื่องจิ้ม           (0:24) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 

                       เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประเภทเครื่องจิ้ม  
หลนต่างๆ   
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เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารให้ถูกต้อง
ตามชนิดของอาหาร 

เพื่อเรียนรู้และสามารถใช้เครื่องมือชั่งตวงเครื่องปรุงอย่างมีสัดส่วนตามชนิดของอาหาร 
การหั่น หรือซอย  หรือสับ  ให้ได้ลักษณะเหมาะสมกับชนิดของอาหารที่ทํา  เช่น  การหั่นหมูสําหรับต้มยํา 
หั่นเนื้อสําหรับตุ๋น  ขั้นตอนในการทํา (ใส่ก่อน ใส่หลัง) เช่น ผัดน้ําพริกแกงให้หอมก่อนใส่ไก่ และ
ใส่น้ําปลาในแกงจืดขณะน้ําแกงเดือด   ใช้ความร้อนและระยะเวลาการต้ม การผัด การป้ิง ฯลฯ ให้ถูกต้อง 

- การทําอาหารให้น่ารับประทาน        
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารให้น่ารับประทาน

การจัดและตกแต่งอาหาร 
เรียนรู้เทคนิคการทําอาหารให้น่ารับประทาน การเลือกใช้ภาชนะให้เหมาะสมกับรูปทรง

และลักษณะของอาหาร เช่น จานก้นลึกใส่ฉู่ฉี่ จานแบนใส่ผัดผัก และการใช้สีสันของผัก เพื่อตกแต่งภาชนะ
ให้สวยงามน่ารับประทาน 

- หลักในการประกอบอาหาร ก่อนทํา  กําลังทํา ทําสําเร็จ    
 เพื่อใหผู้้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับหลักในการประกอบอาหาร 
ก่อนทํา กําลังทํา ทําสําเร็จ  
 สามารถวางแผนก่อนว่าจะทําอะไร จดบันทึก ทบทวน วัตถุดิบครบถ้วนตามตํารับ 
เตรียมวัสดุอุปกรณ์  เครื่องมือ  ให้ครบถ้วนตามประเภทของการใช้งาน เช่น กระทะ ลังถึง ฯลฯ  ขณะท่ี
กําลังทําควรทําตามขั้นตอน ไม่ควรทําตามใจชอบ ควรทําอย่างมีระบบ และหลังจากทําเสร็จแล้ว ควรทํา
ความสะอาดเครื่องมือ เครื่องใช้ ให้สะอาด เช่น แยกมีดที่ใช้ต่าง ๆ แยกเขียง เขียงหั่นของคาว เขียงหั่นของสุกแล้ว 
และจัดเก็บให้เป็นระเบียบ 
 ฝึกปฏิบัติถึงความสําคัญของอาหาร 5 หมู่ วิตามิน เกลือแร่ ต่างๆ ที่สําคัญเกี่ยวกับสุขภาพ 
เรียนรู้เก่ียวกับอนามัยส่วนบุคคล แหล่งที่เกิดของเชื้อโรค ได้แก่ บริเวณใบหน้า จมูก ปาก หู เส้นผม ฝี สิว 
บาดแผลบนใบหน้า มือ ลําไส้ เป็นต้น 
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                      3. หมวดความรู้ความสามารถหลัก 
0913340204    เครื่องน้ําพริกแกงต่างๆ          (0:18)              

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ วิธีการใช้เครื่องเทศและสมุนไพรต่างๆ  ในการทําน้ําพริก  

อย่างมีสัดส่วน   
 คําอธิบายรายวิชา 

   ศึกษาการทําเครื ่องนํ้าพริกต่าง ๆ  โดยใช้สมุนไพรในการทําเครื่องแกงได้อย่าง
ถูกต้องตามตํารับ เช่น เครื่องน้ําพริก น้ําพริกแกงค่ัว แกงแดง แกงเขียวหวาน แกงมัสม่ัน แกงกะหรี่ น้ําพริก
พะแนง น้ําพริกฉู่ฉี่ น้ําพริกแกงป่า ฯลฯ 
    ฝึกปฏิบัติการทําเครื่องน้ําพริกต่าง ๆ โดยใช้สมุนไพรในการทําเคร่ืองแกงได้อย่างถูกต้อง
ตามตํารับ เช่น เครื่องน้ําพริก น้ําพริกแกงค่ัว แกงแดง แกงเขียวหวาน แกงมัสม่ัน แกงกะหร่ี น้ําพริกพะแนง 
น้ําพริกฉู่ฉี่ น้ําพริกแกงป่า ฯลฯ 

0913340205     อาหารประเภทยํา                (0:18) 
     วัตถุประสงค์รายวิชา 
    เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับการประกอบอาหาร
ประเภทยําต่าง ๆ      

  คําอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประเภทยํา เช่น ยําวุ้นเส้น ยําขโมย ยําถ่ัวพู ยําส้มโอ ยําทะเล ยํา

ญวน ยํามะเขือยาว ยําเนื้อย่าง ลาบหมู ฯลฯ  
 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทยํา เช่น ยําวุ้นเส้น  ยําขโมย  ยําถั่วพู  ยําส้มโอ  ยําทะเล  

ยําญวน ยํามะเขือยาว ยําเนื้อย่าง ลาบหมู ฯลฯ  

0913340206    อาหารประเภทเครื่องจิ้ม           (0:24) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 

                       เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม  
หลนต่างๆ   
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 คําอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับอาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม เช่น หลนเต้าเจี้ยว หลนแฮม กะปิค่ัว น้ําพริกอ่อง 

น้ําพริกกะปิ ผักทอด ผักต้ม น้ําพริกลงเรือ น้ําพริกมะม่วง น้ําพริกมะขามเปียก ฯลฯ 
 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับอาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม เช่น หลนเต้าเจี้ยว หลนแฮม กะปิค่ัว น้ําพริกอ่อง 

น้ําพริกกะปิ ผักทอด ผักต้ม น้ําพริกลงเรือ น้ําพริกมะม่วง น้ําพริกมะขามเปียก ฯลฯ  

0913340207    อาหารประเภทผัด            (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

                 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารผัด ประเภทจืด  
ผัดประเภทเผ็ด  

 คําอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และฝึกปฏิบัติเก่ียวกับอาหารประเภทผัด  เช่น ผัดกระเพรา ผัดพริกขิง ไก่ผัดขิงสด   

ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผัดเผ็ดปลาดุก ผัดมะเขือยาว ผัดวุ้นเส้น ผัดผักรวมมิตร ผัดผักบุ้ง ฯลฯ 
 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทผัด เช่น ผดักระเพรา ผัดพริกขิง ไก่ผัดขิงสด ผัดวุ้นเส้น 

ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผัดเผ็ดปลาดุก ผัดมะเขือยาว ผัดผักรวมมิตร ผัดผักบุ้ง ฯลฯ 

0913340208  อาหารประเภทต้มจืด ต้มส้ม ต้มยํา ต้มโคล้ง             (0:18) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารประเภทแกงจืด 
ต้มส้ม ต้มยํา  ต้มโคล้ง ฯลฯ 

 คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับอาหารประเภทแกงจืด แกงจืดวุ้นเส้น  แกงจืดหน่อไม้ไก่ แกงจืดเซ่งจี้  
แกงจืดรวมมิตร  แกงจืดสามกษัตริย์ แกงจืดมะระสอดไส้ แกงจืดสาคูเม็ดเล็ก แกงจืดลูกรอก แกงเลียงผักรวม  
ต้มโคล้ง  ต้มส้มปลาทูหรือปลากระบอก ต้มยํากุ้ง ต้มข่าไก่  ฯลฯ  
  ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทแกงจืด แกงจืดวุ้นเส้น  แกงจืดหน่อไม้ไก่  แกงจืด
เซ่งจี้  แกงจืดรวมมิตร  แกงจืดสามกษัตริย์ แกงจืดมะระสอดไส้ แกงจืดสาคูเม็ดเล็ก แกงจืดลูกรอก แกงเลียง
ผักรวม  ต้มโคล้ง  ต้มส้มปลาทูหรือปลากระบอก ต้มยํากุ้ง ต้มข่าไก่  ฯลฯ 
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0913340209    อาหารประเภทแกง        (0:24) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถ  และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารประเภทแกงใส่
กะทิ ไม่ใส่กะทิ นึ่ง และย่าง 

 คําอธิบายรายวิชา 
  เรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารประเภทแกง (ไม่ใส่กะทิ) แกงส้มผักบุ้ง แกงส้มดอกแคกับกุ้ง  
แกงบอน แกงเหลืองปลากะพงกับมะละกอ แกงไตปลา แกงป่าปลาดุกกับมะเขือพวง แกงฮังเลหมู แกงโฮะ   
แกงอ่อมเคร่ืองในหมู  แกงต้มเปอะหน่อไม้ แกงขนุนอ่อนกับซี่โครงหมู แกงต้มปลาร้า หน่อไม้กับปลา ฯลฯ   
อาหารประเภทแกง (ใส่กะทิ) แกงเผ็ดไก่กับมะเขือพวง แกงเผ็ดเป็ดย่าง แกงสับนกปลากราย แกงเขียวหวาน 
แกงอ่อมปลาดุกกับมะระจีน แกงคั่วฟักกับไก่ แกงกะหรี่ไก่ แกงมัสมั่นเนื้อวัว แกงขี้เหล็กกับหมู กอแหละ 
แกงเนื้อพริกขี้หนู ประเภทน่ึงและย่าง ได้แก่ ห่อหมก ไส้อั่ว ฯลฯ 

 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทําอาหารประเภทแกง (ไม่ใส่กะทิ)  แกงส้มดอกแคกับกุ้ง   แกงบอน 
แกงส้มผักบุ้ง แกงเหลืองปลากะพงกับมะละกอ แกงไตปลา แกงป่าปลาดุกกับมะเขือพวง แกงฮังเลหมู แกงโฮะ   
แกงอ่อมเคร่ืองในหมู  แกงต้มเปอะหน่อไม้  แกงขนุนอ่อนกับซีโ่ครงหมู  แกงต้มปลาร้า  หน่อไม้กับปลา ฯลฯ    
อาหารประเภทแกง (ใส่กะทิ) แกงเผ็ดไก่กับมะเขือพวง แกงเผ็ดเป็ดย่าง แกงสับนกปลากราย แกงเขียวหวาน  
แกงอ่อมปลาดุกกับมะระจีน แกงคั่วฟักกับไก่ แกงกะหรี่ไก่ แกงมัสมั่นเนื้อวัว แกงขี้เหล็กกับหมู กอแหละ 
แกงเนื้อพริกขี้หนู ประเภทน่ึงและย่าง  ได้แก่  ห่อหมก ไส้อั่ว ฯลฯ 

0913340210 อาหารจานเดียว                  (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารจานเดียว ประเภทเส้น ข้าว 

คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาการทําอาหารประเภทข้าว ข้าวผัดหมูใส่ไข่ ข้าวผัดไก่กะเพรา ข้าวผัดสีม่วง ข้าวผัดแหนม 
ข้าวคลุกน้ําพริกเผา ข้าวคลุกน้ําพริกมะขาม ข้าวผัดน้ําพริกทรงเครื่อง ข้าวมันส้มตํา ฯลฯ 
  อาหารประเภทเส้น ผัดไท หมี่กะทิ ขนมจีนน้ําพริก ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
ข้าวซอย เส้นจันทน์ผัดปู ก๋วยเตี๋ยวผัดขี้เมาไก่ ก๋วยเตี๋ยวเนื้อสับ ก๋วยเตี๋ยวแขก ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ้ว 
  ฝึกปฏิบัติการทําอาหารประเภทข้าว ข้าวผัดหมูใส่ไข่ ข้าวผัดไก่กะเพรา ข้าวผัดสีม่วง 
ข้าวผัดแหนม ข้าวคลุกน้ําพริกเผา ข้าวคลุกน้ําพริกมะขาม ข้าวผัดน้ําพริกทรงเครื่อง ข้าวมันส้มตํา ฯลฯ 
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 คําอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับอาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม เช่น หลนเต้าเจ้ียว หลนแฮม กะปิค่ัว น้ําพริกอ่อง 

น้ําพริกกะปิ ผักทอด ผักต้ม น้ําพริกลงเรือ น้ําพริกมะม่วง น้ําพริกมะขามเปียก ฯลฯ 
 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับอาหารประเภทเคร่ืองจิ้ม เช่น หลนเต้าเจี้ยว หลนแฮม กะปิค่ัว น้ําพริกอ่อง 

น้ําพริกกะปิ ผักทอด ผักต้ม น้ําพริกลงเรือ น้ําพริกมะม่วง น้ําพริกมะขามเปียก ฯลฯ  

0913340207    อาหารประเภทผัด            (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

                 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารผัด ประเภทจืด  
ผัดประเภทเผ็ด  

 คําอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทผัด  เช่น ผัดกระเพรา ผัดพริกขิง ไก่ผัดขิงสด   

ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผัดเผ็ดปลาดุก ผัดมะเขือยาว ผัดวุ้นเส้น ผัดผักรวมมิตร ผัดผักบุ้ง ฯลฯ 
 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทผัด เช่น ผดักระเพรา ผัดพริกขิง ไก่ผัดขิงสด ผัดวุ้นเส้น 

ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ผัดเผ็ดปลาดุก ผัดมะเขือยาว ผัดผักรวมมิตร ผัดผักบุ้ง ฯลฯ 

0913340208  อาหารประเภทต้มจืด ต้มส้ม ต้มยํา ต้มโคล้ง             (0:18) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารประเภทแกงจืด 
ต้มส้ม ต้มยํา  ต้มโคล้ง ฯลฯ 

 คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับอาหารประเภทแกงจืด แกงจืดวุ้นเส้น  แกงจืดหน่อไม้ไก่ แกงจืดเซ่งจี้  
แกงจืดรวมมิตร  แกงจืดสามกษัตริย์ แกงจืดมะระสอดไส้ แกงจืดสาคูเม็ดเล็ก แกงจืดลูกรอก แกงเลียงผักรวม  
ต้มโคล้ง  ต้มส้มปลาทูหรือปลากระบอก ต้มยํากุ้ง ต้มข่าไก่  ฯลฯ  
  ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารประเภทแกงจืด แกงจืดวุ้นเส้น  แกงจืดหน่อไม้ไก่  แกงจืด
เซ่งจี้  แกงจืดรวมมิตร  แกงจืดสามกษัตริย์ แกงจืดมะระสอดไส้ แกงจืดสาคูเม็ดเล็ก แกงจืดลูกรอก แกงเลียง
ผักรวม  ต้มโคล้ง  ต้มส้มปลาทูหรือปลากระบอก ต้มยํากุ้ง ต้มข่าไก่  ฯลฯ 
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0913340209    อาหารประเภทแกง        (0:24) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถ  และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารประเภทแกงใส่
กะทิ ไม่ใส่กะทิ นึ่ง และย่าง 

 คําอธิบายรายวิชา 
  เรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารประเภทแกง (ไม่ใส่กะทิ) แกงส้มผักบุ้ง แกงส้มดอกแคกับกุ้ง  
แกงบอน แกงเหลืองปลากะพงกับมะละกอ แกงไตปลา แกงป่าปลาดุกกับมะเขือพวง แกงฮังเลหมู แกงโฮะ   
แกงอ่อมเครื่องในหมู  แกงต้มเปอะหน่อไม้ แกงขนุนอ่อนกับซี่โครงหมู แกงต้มปลาร้า หน่อไม้กับปลา ฯลฯ   
อาหารประเภทแกง (ใส่กะทิ) แกงเผ็ดไก่กับมะเขือพวง แกงเผ็ดเป็ดย่าง แกงสับนกปลากราย แกงเขียวหวาน 
แกงอ่อมปลาดุกกับมะระจีน แกงคั่วฟักกับไก่ แกงกะหรี่ไก่ แกงมัสมั่นเนื้อวัว แกงขี้เหล็กกับหมู กอแหละ 
แกงเน้ือพริกขี้หนู ประเภทน่ึงและย่าง ได้แก่ ห่อหมก ไส้อั่ว ฯลฯ 

 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารประเภทแกง (ไม่ใส่กะทิ)  แกงส้มดอกแคกับกุ้ง   แกงบอน 
แกงส้มผักบุ้ง แกงเหลืองปลากะพงกับมะละกอ แกงไตปลา แกงป่าปลาดุกกับมะเขือพวง แกงฮังเลหมู แกงโฮะ   
แกงอ่อมเคร่ืองในหมู  แกงต้มเปอะหน่อไม้  แกงขนุนอ่อนกับซีโ่ครงหมู  แกงต้มปลาร้า  หน่อไม้กับปลา ฯลฯ    
อาหารประเภทแกง (ใส่กะทิ) แกงเผ็ดไก่กับมะเขือพวง แกงเผ็ดเป็ดย่าง แกงสับนกปลากราย แกงเขียวหวาน  
แกงอ่อมปลาดุกกับมะระจีน แกงคั่วฟักกับไก่ แกงกะหรี่ไก่ แกงมัสมั่นเนื้อวัว แกงขี้เหล็กกับหมู กอแหละ 
แกงเน้ือพริกขี้หนู ประเภทน่ึงและย่าง  ได้แก่  ห่อหมก ไส้อั่ว ฯลฯ 

0913340210 อาหารจานเดียว                  (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารจานเดียว ประเภทเส้น ข้าว 

คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาการทําอาหารประเภทข้าว ข้าวผัดหมูใส่ไข่ ข้าวผัดไก่กะเพรา ข้าวผัดสีม่วง ข้าวผัดแหนม 
ข้าวคลุกน้ําพริกเผา ข้าวคลุกน้ําพริกมะขาม ข้าวผัดน้ําพริกทรงเครื่อง ข้าวมันส้มตํา ฯลฯ 
  อาหารประเภทเส้น ผัดไท หมี่กะทิ ขนมจีนน้ําพริก ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ําเงี้ยว 
ข้าวซอย เส้นจันทน์ผัดปู ก๋วยเตี๋ยวผัดขี้เมาไก่ ก๋วยเตี๋ยวเนื้อสับ ก๋วยเตี๋ยวแขก ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ้ว 
  ฝึกปฏิบัติการทําอาหารประเภทข้าว ข้าวผัดหมูใส่ไข่ ข้าวผัดไก่กะเพรา ข้าวผัดสีม่วง 
ข้าวผัดแหนม ข้าวคลุกน้ําพริกเผา ข้าวคลุกน้ําพริกมะขาม ข้าวผัดน้ําพริกทรงเครื่อง ข้าวมันส้มตํา ฯลฯ 
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  ฝึกปฏิบัติการทําอาหารประเภทเส้น ผัดไท หม่ีกะทิ ขนมจีนน้ําพริก ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ํายา 
ขนมจีนน้ําเง้ียว ข้าวซอย เส้นจันทน์ผัดปู ก๋วยเตี๋ยวผัดขี้เมาไก่ ก๋วยเตี๋ยวเนื้อสับ ก๋วยเตี๋ยวแขก ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ้ว 
 

0913340211 อาหารเจ             (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารเจ 
คําอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาเก่ียวกับอาหารเจ เป็นอาหารท่ีไม่มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ปราศจากกล่ินฉุนของ
เคร่ืองเทศ  สมุนไพรต่างๆ ได้แก่ หอม กระเทียม ค่ืนไซ่ แต่จะเน้นโปรตีนทดแทน อาทิ ถั่ว โปรตีนเกษตร 
เรียนรู้การทําอาหารเจ  เช่น หลนเต้าเจี้ยว น้ําพริกเต้าเจี้ยว ผัดหมี่เจ ข้าวผัดเจ ผัดเต้าหู้พริกสด  
ผัดกระเพราเห็ด 3 อย่าง ขนมจีนน้ํายาเห็ดเจ ผัดไทเจ ฯลฯ 
 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารเจ เป็นอาหารท่ีไม่มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ปราศจากกลิ่นฉุน
ของเครื่องเทศ สมุนไพรต่าง ๆ ได้แก่ หอม กระเทียม ค่ืนไซ่ แต่จะเน้นโปรตีนทดแทน อาทิ ถั่ว โปรตีนเกษตร 
เรียนรู้การทําอาหารเจ เช่น  หลนเต้าเจ้ียว  น้ําพริกเต้าเจี้ยว  ผัดหม่ีเจ  ข้าวผัดเจ  ผัดเต้าหู้พริกสด ผัดกระ
เพราเห็ด 3 อย่าง ขนมจีนน้ํายาเห็ดเจ ผัดไทเจ ฯลฯ 
 

0913340212 อาหารมังสวิรัติ            (0:18) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารมังสวิรัติ 

มี 3  ประเภท ใช้ผัก ใช้ผลไม้ ใช้ไข่และนม 
คําอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารมังสวิรัติ  เช่น  หลนเต้าเจี้ยวมังสวิรัติ  น้ําพริกอ่องมังสวิรัติ 

ข้าวผัด  3  สี   ผัดไทมังสวิรัติ  ผัดกระเพรากล้วยตากกับเต้าหู้  ผัดพริกสดกับเต้าหู้  ฉู่ฉี่เต้าหู้  เต้าหู้มังสวิรัติ ห่อ
หมกเต้าหู้ ข้าวต้ม 3 ถั่ว (ถั่วดํา ถั่งแดง ถั่วลิสง) 

ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารมังสวิรัต ิ เช่น  หลนเต้าเจี้ยวมังสวิรัติ  น้ําพริกอ่องมังสวิรัติ 
ข้าวผัด  3  สี   ผัดไทมังสวิรัติ  ผัดกระเพรากล้วยตากกับเต้าหู้  ผัดพริกสดกับเต้าหู้  ฉู่ฉี่เต้าหู้  เต้าหู้มังสวิรัติ ห่อ
หมกเต้าหู้ ข้าวต้ม 3 ถั่ว (ถั่วดํา ถั่งแดง ถั่วลิสง) 
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0913340213 อาหารประจําภาคหรือพ้ืนเมือง         (0:18) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประจําภาคหรือ
พื้นเมือง เพื่อเป็นการสร้างรายได้ และรักษาภูมิปัญญาของท้องถิ่น   

  คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเพื่อให้เข้าใจเก่ียวกับการทําอาหารท้องถิ่นในแต่ละภาค เช่น ภาคเหนือ  ได้แก่ ไส้อั่ว 

แกงฮังเล น้ําพริกอ่อง น้ําพริกหนุ่ม ข้าวซอย ขนมจีนน้ําเ งี้ยว  ภาคอีสาน  ได้แก่ ตําแตง ตําถั่ว 
ตํามะละกอ แจ่วบอง  ไส้กรอกอีสาน  ภาคใต้  ได้แก่ น้ําพริกโจร  ค่ัวกลิ้ง  แกงส้ม  (แกงเหลือง)  แกงไต
ปลา ภาคตะวันออก  ได้แก่ แกงหมูชะมวง เส้นจันทน์ผัดปู  ภาคกลาง  อาหารที่ขึ้นทะเบียนมรดกโลก       
ปี 2554 – 2556 ไดแ้ก่ ต้มยํา ผัดไท แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ส้มตํา ปลาร้า น้ําพริก ข้าวยํา ข้าวหลาม แกง
ไตปลา แกงเหลือง ขนมจีนซาวน้ํา ผัดกระเพรา แกงเลียง กระยาสารท น้ําตาลมะพร้าว ข้าวต้มผัด  เมี่ยงคํา 
 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารท้องถิ่นในแต่ละภาค เช่น  ภาคเหนือ  ได้แก่ ไส้อั่วแกงฮังเล  
น้ําพริกอ่อง น้ําพริกหนุ่ม ข้าวซอย ขนมจีนน้ําเง้ียว ภาคอีสาน ได้แก่ ตําแตง ตําถั่ว ตํามะละกอ แจ่วบอง 
ไส้กรอกอีสาน  ภาคใต้  ได้แก่  น้ําพริกโจร  ค่ัวกลิ้ง  แกงส้ม  (แกงเหลือง) แกงไตปลา ภาคตะวันออก ได้แก่ 
แกงหมูชะมวง เส้นจันทน์ผัดปู ภาคกลาง อาหารที่ขึ้นทะเบียนมรดกโลก ปี 2554 – 2556 ได้แก่ ต้มยํา  
ผัดไท แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ส้มตํา ปลาร้า น้ําพริก ข้าวยํา ข้าวหลาม แกงไตปลา แกงเหลือง ขนมจีนซาวน้ํา 
ผัดกระเพรา แกงเลียง กระยาสารท น้ําตาลมะพร้าว ข้าวต้มผัด เมี่ยงคํา 

0913340214 อาหารเรียกน้ําย่อย หรืออาหารว่าง           (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารเรียกน้ําย่อยหรือ 
อาหารว่าง 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาให้เข้าใจเก่ียวกับการทําอาหารเรียกน้ําย่อย หรืออาหารว่าง ได้แก่ ทอดมันปลากราย  

ทอดมันกุ้ง ปอเป๊ียะทอด ไก่ห่อใบเตย ข้าวห่อทรงเครื่อง สาคูไส้หมู เม่ียงคํา สะเต๊ะหมู สะเต๊ะไก่ กุ้งห่มผ้า ฯลฯ 
ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารเรียกน้ําย่อย หรืออาหารว่าง  ได้แก่ ทอดมันปลากราย  

ทอดมันกุ้ง ปอเป๊ียะทอด ไก่ห่อใบเตย ข้าวห่อทรงเครื่อง สาคูไส้หมู เม่ียงคํา สะเต๊ะหมู สะเต๊ะไก่ กุ้งห่มผ้า ฯลฯ 
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  ฝึกปฏิบัติการทําอาหารประเภทเส้น ผัดไท หม่ีกะทิ ขนมจีนน้ําพริก ขนมจีนน้ํายา ขนมจีนน้ํายา 
ขนมจีนน้ําเง้ียว ข้าวซอย เส้นจันทน์ผัดปู ก๋วยเตี๋ยวผัดขี้เมาไก่ ก๋วยเตี๋ยวเนื้อสับ ก๋วยเตี๋ยวแขก ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ้ว 
 

0913340211 อาหารเจ             (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารเจ 
คําอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาเก่ียวกับอาหารเจ เป็นอาหารท่ีไม่มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ปราศจากกล่ินฉุนของ
เคร่ืองเทศ  สมุนไพรต่างๆ ได้แก่ หอม กระเทียม ค่ืนไซ่ แต่จะเน้นโปรตีนทดแทน อาทิ ถั่ว โปรตีนเกษตร 
เรียนรู้การทําอาหารเจ  เช่น หลนเต้าเจี้ยว น้ําพริกเต้าเจี้ยว ผัดหมี่เจ ข้าวผัดเจ ผัดเต้าหู้พริกสด  
ผัดกระเพราเห็ด 3 อย่าง ขนมจีนน้ํายาเห็ดเจ ผัดไทเจ ฯลฯ 
 ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารเจ เป็นอาหารท่ีไม่มีเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ ปราศจากกลิ่นฉุน
ของเครื่องเทศ สมุนไพรต่าง ๆ ได้แก่ หอม กระเทียม ค่ืนไซ่ แต่จะเน้นโปรตีนทดแทน อาทิ ถั่ว โปรตีนเกษตร 
เรียนรู้การทําอาหารเจ เช่น  หลนเต้าเจ้ียว  น้ําพริกเต้าเจี้ยว  ผัดหม่ีเจ  ข้าวผัดเจ  ผัดเต้าหู้พริกสด ผัดกระ
เพราเห็ด 3 อย่าง ขนมจีนน้ํายาเห็ดเจ ผัดไทเจ ฯลฯ 
 

0913340212 อาหารมังสวิรัติ            (0:18) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เก่ียวกับอาหารมังสวิรัติ 

มี 3  ประเภท ใช้ผัก ใช้ผลไม้ ใช้ไข่และนม 
คําอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับการทําอาหารมังสวิรัติ  เช่น  หลนเต้าเจี้ยวมังสวิรัติ  น้ําพริกอ่องมังสวิรัติ 

ข้าวผัด  3  สี   ผัดไทมังสวิรัติ  ผัดกระเพรากล้วยตากกับเต้าหู้  ผัดพริกสดกับเต้าหู้  ฉู่ฉี่เต้าหู้  เต้าหู้มังสวิรัติ ห่อ
หมกเต้าหู้ ข้าวต้ม 3 ถั่ว (ถั่วดํา ถั่งแดง ถั่วลิสง) 

ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารมังสวิรัต ิ เช่น  หลนเต้าเจี้ยวมังสวิรัติ  น้ําพริกอ่องมังสวิรัติ 
ข้าวผัด  3  สี   ผัดไทมังสวิรัติ  ผัดกระเพรากล้วยตากกับเต้าหู้  ผัดพริกสดกับเต้าหู้  ฉู่ฉี่เต้าหู้  เต้าหู้มังสวิรัติ ห่อ
หมกเต้าหู้ ข้าวต้ม 3 ถั่ว (ถั่วดํา ถั่งแดง ถั่วลิสง) 
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0913340213 อาหารประจําภาคหรือพ้ืนเมือง         (0:18) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารประจําภาคหรือ
พื้นเมือง เพื่อเป็นการสร้างรายได้ และรักษาภูมิปัญญาของท้องถิ่น   

  คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเพื่อให้เข้าใจเก่ียวกับการทําอาหารท้องถิ่นในแต่ละภาค เช่น ภาคเหนือ  ได้แก่ ไส้อั่ว 

แกงฮังเล น้ําพริกอ่อง น้ําพริกหนุ่ม ข้าวซอย ขนมจีนน้ําเ งี้ยว  ภาคอีสาน  ได้แก่ ตําแตง ตําถั่ว 
ตํามะละกอ แจ่วบอง  ไส้กรอกอีสาน  ภาคใต้  ได้แก่ น้ําพริกโจร  ค่ัวกลิ้ง  แกงส้ม  (แกงเหลือง)  แกงไต
ปลา ภาคตะวันออก  ได้แก่ แกงหมูชะมวง เส้นจันทน์ผัดปู  ภาคกลาง  อาหารที่ขึ้นทะเบียนมรดกโลก       
ปี 2554 – 2556 ได้แก่ ต้มยํา ผัดไท แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ส้มตํา ปลาร้า น้ําพริก ข้าวยํา ข้าวหลาม แกง
ไตปลา แกงเหลือง ขนมจีนซาวน้ํา ผัดกระเพรา แกงเลียง กระยาสารท น้ําตาลมะพร้าว ข้าวต้มผัด  เมี่ยงคํา 
 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารท้องถิ่นในแต่ละภาค เช่น  ภาคเหนือ  ได้แก่ ไส้อั่วแกงฮังเล  
น้ําพริกอ่อง น้ําพริกหนุ่ม ข้าวซอย ขนมจีนน้ําเง้ียว ภาคอีสาน ได้แก่ ตําแตง ตําถั่ว ตํามะละกอ แจ่วบอง 
ไส้กรอกอีสาน  ภาคใต้  ได้แก่  น้ําพริกโจร  ค่ัวกลิ้ง  แกงส้ม  (แกงเหลือง) แกงไตปลา ภาคตะวันออก ได้แก่ 
แกงหมูชะมวง เส้นจันทน์ผัดปู ภาคกลาง อาหารที่ขึ้นทะเบียนมรดกโลก ปี 2554 – 2556 ได้แก่ ต้มยํา  
ผัดไท แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน ส้มตํา ปลาร้า น้ําพริก ข้าวยํา ข้าวหลาม แกงไตปลา แกงเหลือง ขนมจีนซาวน้ํา 
ผัดกระเพรา แกงเลียง กระยาสารท น้ําตาลมะพร้าว ข้าวต้มผัด เมี่ยงคํา 

0913340214 อาหารเรียกน้ําย่อย หรืออาหารว่าง           (0:18) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารเรียกน้ําย่อยหรือ 
อาหารว่าง 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาให้เข้าใจเก่ียวกับการทําอาหารเรียกน้ําย่อย หรืออาหารว่าง ได้แก่ ทอดมันปลากราย  

ทอดมันกุ้ง ปอเปี๊ยะทอด ไก่ห่อใบเตย ข้าวห่อทรงเครื่อง สาคูไส้หมู เม่ียงคํา สะเต๊ะหมู สะเต๊ะไก่ กุ้งห่มผ้า ฯลฯ 
ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําอาหารเรียกน้ําย่อย หรืออาหารว่าง  ได้แก่ ทอดมันปลากราย  

ทอดมันกุ้ง ปอเปี๊ยะทอด ไก่ห่อใบเตย ข้าวห่อทรงเครื่อง สาคูไส้หมู เม่ียงคํา สะเต๊ะหมู สะเต๊ะไก่ กุ้งห่มผ้า ฯลฯ 
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       4. หมวดความรู้ความสามารถเสริม 
0913340215   เครื่องดื่มสมุนไพร                    (0:12) 
              วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับเคร่ืองดื่มสมุนไพร 
 คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาขั้นตอนการทําน้ําสมุนไพรไทย น้ํามะตูม น้ําตะไคร้ น้ําใบเตย น้ํามะยม น้ํามะขาม 
พั้นซ์สมุนไพร 
 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําน้ําสมุนไพรไทย น้ํามะตูม น้ําตะไคร้ น้ําใบเตย น้ํามะยม น้ํามะขาม 
พั้นซ์สมุนไพร 
 

0913340216  ขนมพ้ืนฐาน และขนมหวานต่าง ๆ        (0:30) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับ พื้นฐานและขนมหวาน 
ต่างๆ 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาให้เข้าใจเก่ียวกับการทําขนมพื้นฐาน เช่นกล้วยบวชชี ฟักทองแกงบวด ทับทิมกรอบ 

บัวลอย 3 สี สาคูเปียก ข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ ขนมประเภทถาดนึ่ง ขนมกล้วย ขนมฟักทอง ขนมชั้น ขนมมัน 
ขนมแตงไทย ข้าวต้มผัด 

ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทําขนมพื้นฐาน  เช่นกล้วยบวชชี  ฟักทองแกงบวด  ทับทิมกรอบ 
บัวลอย 3 สี  สาคูเปียก  ข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ   ขนมประเภทถาดนึ่ง  ขนมกล้วย  ขนมฟักทอง  ขนมชั้น 
ขนมมัน  ขนมแตงไทย  ข้าวต้มผัด 

 

0913340217    ศิลปะในการจัดและตกแต่งอาหาร                   (0:4) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถและเรียนรู้เกี่ยวกับศิลปะในการจัดและ
ตกแต่งอาหาร 
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเพื่อให้เข้าใจเก่ียวกับการตกแต่งและการเลือกใช้ภาชนะ  เช่น  สิ่งที่ใช้ตกแต่งควร

เป็นสิ่งที่รับประทานได้ หรือใช้ส่วนผสมและเครื่องปรุงของอาหารจานนั้นๆ มาตกแต่ง เช่น ฉู่ฉี่ ใส่
ในจานสีขาวก้นลึกเล็กน้อย โรยด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าแดงห่ันฝอย ภาชนะที่ใส่อาหารมีส่วน 
ที่ทําให้อาหารดูน่ารับประทาน เป้าหมายในการตกแต่งอาหาร เพื่อให้อาหารจานนั้นดูน่ารับประทานขึ้น 
แต่ไม่ควรตกแต่งจนมากเกินไป เน้นเรื่องความสะอาด สวยงาม น่ารับประทาน และสิ่งที่ใช้ตกแต่งราคาไม่แพง 

   ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการตกแต่งและการเลือกใช้ภาชนะ  เช่น  สิ่งที่ใช้ตกแต่งควรเป็นสิ่งที่
รับประทานได้หรือใช้ส่วนผสมและเคร่ืองปรุงของอาหารจานนั้น ๆ มาตกแต่ง เช่น ฉู่ฉี่ใส่ในจานสีขาวก้นลึก
เล็กน้อย โรยด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าแดงหั่นฝอย  ภาชนะที่ใส่อาหารมีส่วนที่ทําให้อาหาร
ดูน่ารับประทาน เป้าหมายในการตกแต่งอาหาร  เพื่อให้อาหารจานนั้นดูน่ารับประทานข้ึน แต่ไม่ควรตกแต่ง
จนมากเกินไป เน้นเร่ืองความสะอาด สวยงาม น่ารับประทาน และสิ่งที่ใช้ตกแต่งราคาไม่แพง  

0913349901 การวัดผลและประเมินผล        (0:6) 
                 ประเมินความรู้ความสามารถของผู้รับการฝึก  

   
--------------------------------------------- 
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สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 
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       4. หมวดความรู้ความสามารถเสริม 
0913340215   เครื่องดื่มสมุนไพร                    (0:12) 
              วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับเคร่ืองดื่มสมุนไพร 
 คําอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาขั้นตอนการทําน้ําสมุนไพรไทย น้ํามะตูม น้ําตะไคร้ น้ําใบเตย น้ํามะยม น้ํามะขาม 
พั้นซ์สมุนไพร 
 ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการทําน้ําสมุนไพรไทย น้ํามะตูม น้ําตะไคร้ น้ําใบเตย น้ํามะยม น้ํามะขาม 
พั้นซ์สมุนไพร 
 

0913340216  ขนมพ้ืนฐาน และขนมหวานต่าง ๆ        (0:30) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้ ความสามารถ และเรียนรู้เกี่ยวกับ พื้นฐานและขนมหวาน 
ต่างๆ 

คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาให้เข้าใจเก่ียวกับการทําขนมพื้นฐาน เช่นกล้วยบวชชี ฟักทองแกงบวด ทับทิมกรอบ 

บัวลอย 3 สี สาคูเปียก ข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ ขนมประเภทถาดนึ่ง ขนมกล้วย ขนมฟักทอง ขนมชั้น ขนมมัน 
ขนมแตงไทย ข้าวต้มผัด 

ฝึกปฏิบัติเกี่ยวกับการทําขนมพื้นฐาน  เช่นกล้วยบวชชี  ฟักทองแกงบวด  ทับทิมกรอบ 
บัวลอย 3 สี  สาคูเปียก  ข้าวเหนียวหน้าต่าง ๆ   ขนมประเภทถาดนึ่ง  ขนมกล้วย  ขนมฟักทอง  ขนมชั้น 
ขนมมัน  ขนมแตงไทย  ข้าวต้มผัด 

 

0913340217    ศิลปะในการจัดและตกแต่งอาหาร                   (0:4) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกมีความรู้  ความสามารถและเรียนรู้เกี่ยวกับศิลปะในการจัดและ
ตกแต่งอาหาร 
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สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 
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คําอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเพื่อให้เข้าใจเก่ียวกับการตกแต่งและการเลือกใช้ภาชนะ  เช่น  สิ่งที่ใช้ตกแต่งควร

เป็นสิ่งที่รับประทานได้ หรือใช้ส่วนผสมและเครื่องปรุงของอาหารจานนั้นๆ มาตกแต่ง เช่น ฉู่ฉี่ ใส่
ในจานสีขาวก้นลึกเล็กน้อย โรยด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าแดงห่ันฝอย ภาชนะที่ใส่อาหารมีส่วน 
ที่ทําให้อาหารดูน่ารับประทาน เป้าหมายในการตกแต่งอาหาร เพื่อให้อาหารจานนั้นดูน่ารับประทานขึ้น 
แต่ไม่ควรตกแต่งจนมากเกินไป เน้นเรื่องความสะอาด สวยงาม น่ารับประทาน และสิ่งที่ใช้ตกแต่งราคาไม่แพง 

   ฝึกปฏิบัติเก่ียวกับการตกแต่งและการเลือกใช้ภาชนะ  เช่น  สิ่งที่ใช้ตกแต่งควรเป็นสิ่งที่
รับประทานได้หรือใช้ส่วนผสมและเคร่ืองปรุงของอาหารจานนั้น ๆ มาตกแต่ง เช่น ฉู่ฉี่ใส่ในจานสีขาวก้นลึก
เล็กน้อย โรยด้วยใบมะกรูดหั่นฝอย พริกชี้ฟ้าแดงหั่นฝอย  ภาชนะที่ใส่อาหารมีส่วนที่ทําให้อาหาร
ดูน่ารับประทาน เป้าหมายในการตกแต่งอาหาร  เพื่อให้อาหารจานนั้นดูน่ารับประทานข้ึน แต่ไม่ควรตกแต่ง
จนมากเกินไป เน้นเร่ืองความสะอาด สวยงาม น่ารับประทาน และสิ่งที่ใช้ตกแต่งราคาไม่แพง  

0913349901 การวัดผลและประเมินผล        (0:6) 
                 ประเมินความรู้ความสามารถของผู้รับการฝึก  

   
--------------------------------------------- 
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 ผู้จัดทําหลักสูตร 
  นางชมพร โล่ห์วัชรินทร์ นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานชํานาญการพิเศษ 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์ นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานชํานาญการ 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางจันทนา คล้ายบุญ  นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงาน 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสาวธิดา เดชะรัฐ  นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงาน 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางศรีสมร คงพันธุ์  โรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ 
  นางจํารัส  ดํานิล  พนักงานพิมพ์ ระดับ ส๓ 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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ลงนาม..................................................................ผูอ้นุมัติหลักสูตร 
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(นางสาวดารุณี  แป้นเพ็ชร) 
ผู้อํานวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 

รักษาราชการแทนผู้อํานวยการสํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 

(นายนคร ศิลปอาชา) 
อธิบดีกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
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      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสาวธิดา เดชะรัฐ  นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงาน 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางศรีสมร คงพันธุ์  โรงเรียนการเรือนยิ่งเจริญ 
  นางจํารัส  ดํานิล  พนักงานพิมพ์ ระดับ ส๓ 
      สํานักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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ลงนาม..................................................................ผู้เสนอหลักสูตร 
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