
 
     

การประกอบอาหารไทย  90  ชั่วโมง 
 

 การประกอบอาหาร 

 การประกอบอาหารประเภทน ้าพริก  หลน เช่น หลนเต้าเจี ยว หลนปลาร้า 

 การประกอบอาหารประเภทแกง  ต้ม เช่น แกงมัสมั่น แกงกะหรี่ไก่ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ดเป็ดย่าง 
พะแนงปีกไก่ พะแนงเนื อ แกงเทโพ แกงป่าไก่ ฉู่ฉี่ปลาสด แกงส้มผักรวม แกงจืดสามกษัตริย์ อาหารต้ม
ข่าไก่ ต้มย้ากุ้ง 

 การประกอบอาหารประเภทย้าต่าง ๆ เช่น ย้าเนื อย่าง ย้าปลาดุกฟู ย้าหัวปลี ย้าวุ้นเส้น ย้าถั่วพู 

 การประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว ขนมจีนน ้ายา ขนมจีนซาวน ้า ผัดเปรี ยวหวาน หมี่กรอบ           
ไก่ผัดเม็ดมะม่วง ทอดมันปลา ข้าวคลุกกะปิ แกงเลียง ผัดไท ข้าวซอยไก่ ข้าวผัดกุ้ง ข้าวกระเพราหมู 

 การประกอบอาหารว่าง เช่น ปอเปี้ยะ ขนมปังหน้าหมู หมูสะเต๊ะ 

 การท้าขนมหวาน เช่น ขนมสังขยา การท้าขนมหวาน ข้าวเหนียวมูน กล้วยบวดชี  บัวลอยสามสี              
ฟักทองแกงบวด มันต้มขิง ทับทิมกรอบ 

 การตกแต่งและการแกะสลัก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
อาหารไทยยอดนิยมส าหรับชาวต่างชาติ  30  ชั่วโมง 

 
วิชาทีฝ่ึกอบรม: 

 หลักการประกอบอาหารไทยที่ดี การเตรียมก่อนการปรุง การชั่งตวงวัด สมุนไพร  

 การประกอบอาหารประเภทต้มย้ากุ้ง 

 การประกอบอาหารประเภทผัดไท 

 การประกอบอาหารประเภทแกงเขียวหวานไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทพะแนงปีกไก่ยัดไส้ 

 การประกอบอาหารประเภทย้าเนื อย่าง 

 การประกอบอาหารประเภทต้มข่าไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทผัดกะเพราไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทแกงเผ็ดเป็ดย่าง 

 การประกอบอาหารประเภทหมูสะเต๊ะ 

 การประกอบอาหารประเภทไก่ผัดเผ็ดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

 การประกอบอาหารประเภทข้าวซอย 

 การประกอบอาหารประเภทข้าวผัดไก่ 

 การประกอบอาหารว่างประเภทเปาะเปี๊ยะทอด 

 การประกอบอาหารว่างประเภทขนมปังหน้าหมู 

 การประกอบขนมประเภทสังขยาฟักทอง 

 การประกอบขนมประเภทข้าวเหนียวมูลมะม่วง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

การประกอบอาหารไทยต้นต ารับ  30  ชั่วโมง 
 

วิชาที่ฝึกอบรม: 

 หลักการประกอบอาหารไทยที่ดี การเตรียมก่อนการปรุง การชั่วตวงวัด สมุนไพร 

 การประกอบอาหารประเภทน ้าพริก เครื่องจิ ม ท้าน ้าพริกกะปิ น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกเผา            
หลนปลาเค็ม 

 การประกอบอาหารประเภทย้า การท้าย้าถั่วพู ย้าหัวปลี การท้าย้าเนื อย่าง ย้าสามสหาย ย้าใหญ่ 

 การประกอบอาหารประเภทแกง การท้าแกงขี เหล็ก แกงเผ็ดหมู การท้าแกงสับนกปลากราย                
แกงเขียวหวานไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทต้ม ต้มย้า การท้าต้มข่าไก่ การท้าต้มย้ากุ้ง การท้าแกงจืดมะระ แกงจืด
สามกษัตริย์ การท้าแกงส้มชะอมทอด 

 การประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว,ขนมหวาน วัดผลประเมินผล การท้าก๋วยเตี๋ยวผัดไทย 
การท้าข้าวคลุกกะปิ แกงเลียง ขนมจีนน ้ายา ทับทิมกรอบ 

 
 

 
การประกอบอาหารไทยส ารับ 4 ภาค   30  ชั่วโมง 

 
1. ความสามารถหลัก 

 การท้าอาหารแบบส้ารับ  ภาคเหนือ เช่น  แกงโฮะ  น ้าพริกหนุ่ม ลาบเหนือ ไส้อั่ว แอ๊บปลา 

 การท้าอาหารแบบส้ารับ ภาคใต้ เช่น แกงไตปลา แกงเหลือง แกงกะทิสับปะรด สะตอผัดกุ้ง             
ไก่กอแหละ แกงคั่วพริก 

 การท้าอาหารแบบส้ารับ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น แกงหน่อไม้ ซุปหน่อไม้ ต้มแซ่บหมู ส้มต้าไก่ย่าง        
หมูน ้าตก  น ้าพริกปลาร้า 

 การท้าอาหารแบบส้ารับ ภาคกลาง แกงเทโพ  น ้าพริกลงเรือ ย้าปลาดุกฟู พะแนงเนื อ แกงเลียง    
ปลาเก๋าผัดฉ่า 

 เทคนิคในการตกแต่งอาหาร 
   

 
 
 
 
 
 



อาหารไทยสไตล์โมเดิ้น(จานย า) 

 ย ำเนื้อย่ำง 

 ย ำไก่ย่ำง 

 ย ำรวมทะเล 

 ย ำวุ้นเส้น 

 ปลำน้ ำตก 

 ย ำสำมกรอบ 

 พล่ำกุ้ง 

 

อาหารว่างไทยหากินยาก  

 ช่อมว่ง 

 หรุม่ 

 ม้ำฮ้อ 

 กระทงทอง ไส้ เมี่ยงลำว ซอสขำว เม่ำหมี่ 

 ปลำแหง้แตงโม 

 

อาหารจานด่วนท าขาย(จานข้าว)  

 ข้ำมมันไก่ต้ม , ทอด 

 ข้ำวขำหมู 

 ข้ำวหมูแดง 

 ข้ำวหมูกรอบ 

 

เมนูอาหารจานไข่ 

 ไข่เจียวพริกแกงโหระพำกรอบ 

 ไข่ยัดไส้ 

 ไข่ดำวทรงเครื่อง 

 ไข่กระทะ 

 ไข่คว่ ำ 

 ไข่นกกะทำซ่อนรูป 

 ไข่ลูกเขย 

 ฉู่ฉี่ไข ่

 

 



 

เมนูอาหารปิ้ง ย่าง 

 ซี่โครงหมูย่ำงน้ ำผึง้ 

 หมูย่ำงเครื่องแพนง 

 หมูย่ำงนมสด 

 ไกย่ำงเทริยำกิ 

 ไก่ย่ำงสไปซี ่

 งบทะเล 

 

เมนูอาหารไทยฟิวชั่น 

 ต้มย ำกุ้งโซดำมะพร้ำวอ่อน 

 ต้มข่ำปลำหมกึยัดไส้ 

 ย ำปลำมว้นทรงเครื่อง 

 ย ำปลำช่อนทอดพริกเผำเครื่องสด 

 ผัดเตำ้หูท้รงเครื่อง 

 ผัดพรกิแกงปลำช่อนกำกหมู 

 ไก่ทอดขมิน้ 

 แกงเขียวหวำนหมูย่ำง 

 แกงป่ำพรกิกะเหรี่ยงน้ ำขลุกขลิก 

 

 

เมนูแปรรูป 

 หมูสวรรค์ 

 แหนมเห็ดนำงฟ้ำ 

 เต้ำหูน้มสด 

 กำรท ำหมูหยอง 

 เยลลี่ส้มพร้อมดื่ม 

 ข้ำวเกรียบกุ้ง 

 ลูกชิน้หมู 

 น้ ำพริกเผำฟักทอง 

 น้ ำนมข้ำวโพด 

 
 
 
 
 



เมนูจานเห็ด 
 พะแนงเห็ดกุ้งสด 
 เห็ดตุ๋นเต้าหู้ทรงเครื่อง 
 เห็ดหอมสอดไส้กุ้งนึ่งซีอิ ว 
 เห็ดนางฟ้าปรุงรส 
 ผัดเห็ดรวมกับเต้าหู้ทรงเครื่อง 
 เต้าหู้ทอดราดหน้าเห็ด 


