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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

สาขา ผู้ประกอบอาหารไทย  ระดบั 1  
รหัสหลักสูตร 0920017660201 

กรมพฒันาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
-------------------------------------------------------- 

1. วัตถุประสงค์ : 
 1.1  เพื�อให้ผูรั้บการฝึกมีความรู้ ทกัษะ และความสามารถในการปฏิบติังานได้ตามมาตรฐานฝีมือ
แรงงานแห่งชาติ สาขาผูป้ระกอบอาหารไทย ระดบั 1 
 1.2  เพื�อใหผู้รั้บการฝึกมีความพร้อมในการเขา้รับการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู ้
ประกอบอาหารไทย  ระดบั 1 

1.3  เพื�อใหผู้รั้บการฝึกปฏิบติังานดว้ยความปลอดภยั 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผูเ้ขา้รับการฝึกจะไดรั้บการฝึกทั#งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั รวมระยะเวลาการฝึก 30 ชั�วโมง โดย 
ผูเ้ขา้รับการฝึกจะตอ้งมีเวลาฝึกไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 80 จึงจะมีไดรั้บการประเมินผล 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1  มีอายรุะหวา่ง 18  ปีขึ#นไป 
3.2  มีใบรับรองประสบการณ์เกี�ยวกบัการปรุง ประกอบอาหารไทย ไมน่อ้ยกวา่ 3 ปี หรือ 
3.3  มีเอกสารรับรองของสถานศึกษาที�แสดงให้เห็นว่าผูส้มคัรเขา้ทดสอบเป็นผูม้ีความรู้ไม่ตํ�ากว่า

ระดบัประกาศนียบตัรวิชาชีพ โดยมีการเรียนอาหารไทยไม่นอ้ยกวา่ 6 หน่วยกิต หรือ 
3.4 มีหนงัสือรับรองจากหน่วยงานที�อบรมหรือดาํเนินการฝึกอาชีพในสาขาผูป้ระกอบอาหารไทยไม่

ต ํ�ากวา่ 90 ชั�วโมง 

4. วุฒิบัตร  
ผูรั้บการฝึกที�จบหลกัสูตร และผา่นการประเมินผลจากสถาบนัพฒันาฝีมือแรงงานหรือศูนยพ์ฒันา

ฝีมือแรงงานจะไดรั้บวฒิุบตัร ผูป้ระกอบอาหารไทย ระดบั 1  
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5.หัวข้อวิชา 

รหัสวิชา หัวข้อวิชา ชั#วโมง 

    ทฤษฎ ี    ปฏิบัต ิ
0923320401 
0923320402 
0923320403 
0923320404 
0923320405 
0923320406 
0923320407 
0923320408 
0923320409 
0923320410 
0923320411 
0923320412 
0923320413 
0923320414 
0923320415 
0923320416 
0923320417 
0923329910 

ความปลอดภยั 
การเลือกซื#อวตัถุดิบและการเกบ็รักษา 
เครื�องมือและอุปกรณ์ประกอบอาหารไทย 
การเตรียมวตัถุดิบและอปุกรณ์ประกอบอาหารไทย 
การอ่านและเขียนตาํรับอาหาร 
การประกอบอาหารจานเดียว 
การประกอบอาหารประเภทยาํ และนํ#ายาํต่างๆ 
การประกอบอาหารประเภทนํ# าพริกและผกั 
การประกอบอาหารประเภทแกงต่างๆ นํ#าพริกแกง เครื�องแกง 
การประกอบอาหารประเภทผดั และผดัพริก 
การประกอบอาหารจานนิยม 
การทาํขนมประเภทตม้นํ# าตาล 
การทาํขนมประเภทนึ�ง 
การทาํขนมประเภทนํ# ากระทิ นํ#าเชื�อม 
การแกะสลกัผกั และผลไม ้ 
การจดัอาหารลงจาน 
ความรู้ภาษาองักฤษเกี�ยวกบัอาหาร 
การวดัและประเมินผล 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
- 
2 
1 

- 
- 
- 
- 
- 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
- 
1 

                                                       รวม 18 12 
 30 
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6. เนืSอหาวิชา :  

0923320401  ความปลอดภัย        (1:0)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัหลกัความปลอดภยัในสถานที�ทาํงาน การใช้อุปกรณ์ป้องกนั
ภยั การใชเ้ครื�องมือและอุปกรณ์อยา่งปลอดภยั การปฏิบติัตามหลกัสุขาภิบาลอาหาร การรักษาความสะอาด
สถานที�และอุปกรณ์ การปฐมพยาบาลเบื#องตน้ 

0923320402  การเลอืกซืSอวัตถุดิบและการเกบ็รักษา     (1:0)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกซื#อ การใช้และการเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทต่างๆ 
เช่น ผกัและผลไม ้เนื#อสัตว ์อาหารสดและอาหารแห้ง เครื�องเทศและสมุนไพร ผกัและผลไมต้ามฤดูกาล 
วิธีการสังเกตดูของสด 

0923320403  เครื#องมือและอปุกรณ์ประกอบอาหารไทย     (1:0)  
             ทบทวนความรู้เกี�ยวกบัชนิดของเครื�องมือ และการใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 
เช่น เตาอบ เตาไมโครเวฟ อุปกรณ์ความร้อน อุปกรณ์ความเยน็ เครื�องหั�นและบดอาหาร ตลอดจนวิธีการทาํ
ความสะอาดและการเกบ็รักษาเครื�องมือและอุปกรณ์ 

0923320404  การเตรียมวตัถดิุบและอปุกรณ์ประกอบอาหารไทย    (1:0)  
             ทบทวนความรู้หลกัโภชยาการ หลกัสุขาภิบาล และปฏิบติัการเตรียมวตัถุดิบ อุปกรณ์
และเครื�องมือ 
    ทบทวนความรู้และปฏิบติัการลา้ง การหั�น การแล่ การตดัแต่ง และการเกบ็รักษาวตัถุดิบ 

0923320405  การอ่านและเขียนตํารับอาหาร      (1:0)  
             ทบทวนความรู้เกี�ยวกบัความหมายของตวัยอ่ในตาํรับ วิธีการใช้เครื�องมือชั�ง ตวง วดั 
และวธีิเขียนตาํรับ 

0923320406  การประกอบอาหารจานเดียว      (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง เครื�องเทศและ
สมุนไพร ขั#นตอนเทคนิคในการประกอบอาหารจานเดียว เช่น ขา้วผดั ขา้วคลุกกะปิ ขนมจีนซาวนํ#า ก๋วยเตี]ยว
ผดัราดหนา้ ก๋วยเตี]ยวผดัซีอ̂ิว ก๋วยเตี]ยวผดัไทย  

0923320407  การประกอบอาหารประเภทยํา และนํSายําต่างๆ    (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง เครื�องเทศและ
สมุนไพร ขั#นตอนเทคนิคในการประกอบอาหารประเภทนาํ และนํ# ายาํต่างๆ เช่น ยาํวุน้เส้น ยาํหัวปลี ยาํถั�วพ ู
ยาํส้มโอ   
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0923320408  การประกอบอาหารประเภทนํSาพริก และผัก     (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง เครื�องเทศและ
สมุนไพร และผกัตา่งๆ ขั#นตอนเทคนิคในการประกอบอาหารประเภทเครื�องจิ#ม และนํ#าพริก เช่น นํ# าพริกกะปิ 
นํ# าพริกหนุ่ม นํ#าพริกอ่อง หลนเตา้เจี#ยว  

0923320409  การประกอบอาหารประเภทแกงต่างๆ นํSาพริกแกง เครื#องแกง  (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง เครื�องเทศและ
สมุนไพร ขั#นตอนเทคนิคในการประกอบอาหารประเภทแกงต่างๆ นํ# าพริกแกง เครื�องแกง  เช่น แกงจืด ตม้ยาํ 
ตม้ขา่ แกงเลียง แกงส้ม แกงเขียงหงสย แกงเผด็  

0923320410  การประกอบอาหารประเภทผดั และผดัพริก     (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง เครื�องเทศและ
สมุนไพร ขั#นตอนเทคนิคในการประกอบอาหารประเภทผดั และผดัพริก เช่น ผดักะเพรา ผดัพริกแกง   

0923320411  การประกอบอาหารจานนิยม      (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใชอุ้ปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง เครื�องเทศและ
สมุนไพร ขั#นตอนเทคนิคในการประกอบอาหารจานนิยม เช่น ไข่เจียง ไก่ย่าง หมูทอดกระเทียมพริกไทย  
ปลาราดพริก  

0923320412  การทําขนมประเภทต้มนํSาตาล      (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใช้อุปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง การทาํขนม
หวานประเภทตม้นํ#าตาล เช่น ตม้ถั�วเขียว ฟักทองเชื�อม มนัเชื�อม เผอืกเชื�อม 

0923320413  การทําขนมประเภทนึ#ง       (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการเลือกใช้อุปกรณ์ และเครื�องมือ เครื�องปรุง การทาํขนม
หวานประเภทนึ�ง เช่น ขนมกลว้ย และขนมฟักทอง 

0923320414  การทําขนมประเภทนํSากะทิ นํSาเชื#อม     (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการใช้อุปกรณ์ เครื�องมือ และเครื�องปรุง การทาํขนมหวาน
ประเภทนํ# ากะทินํ# าเชื�อม เช่น ลอยแกว้ ทบัทิมกรอบ ฟักทอง เผือก มนัแกงบวด กลว้ยบวดชี สาคูเปียก ขา้ว
เหนียวเปียก และบวัลอย  

0923320415  การแกะสลกัผกัและผลไม้       (1:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบติัการใชอ้ปุกรณ์ ในการแกะสลกัผกั และผลไม ้ 
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0923320416  การจัดอาหารลงจาน       (0:1)  
             ทบทวนความรู้และปฏิบัติการใช้ภาชนะ การจัดแบ่งอาหารเพื�อเสิร์ฟ การเก็บรักษา
อาหารก่อนเสิร์ฟ 

 0923320417 ความรู้ภาษาองักฤษเกี#ยวกบัอาหาร      (2:0)  
             ทบทวนความรู้ภาษาองักฤษในดา้นการครัว  

0923329910  การวัดและประเมินผล       (1:1)  
             ทบทวนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติั   
 

************************************ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


