
 การคิดต้นทุนและการก าหนดราคาขาย 
 ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าอาหาร 
 การปรุงอาหารประเภทแกงของไทย 
 วิธีเตรียมเครื่องแกงเผ็ดต่างๆ 
 การอ่านและเขียนต ารับอาหาร 
 คุณสมบัติของอาหารไทยประเภทต่าง ๆ 
 การท าเปาะเปี๊ยะทอด 

 น้ าจิ้มเปาะเป๊ยะทอด 

 หมูสะเต๊ะ 

 น้ าจิ้มหมูสะเต๊ะ 

 น้ าจิ้มอาจาด 

 น้ าพริกกะปิ 

 น้ าพริกลงเรือ 

 น้ าปลาหวาน 

 ปลาดุกย่าง 

 น้ าพริกหนุ่ม 

 หลนเต้าเจี้ยว 

 ย าเนื้อย่าง 

 ย าปลาดุกฟู 

 ย าวุ้นเส้น 

 ย าหัวปลี 

 ย าถั่วพู 

 แกงเขียวหวานหมู-ไข่เค็ม 

 แกงเผ็ดเป็ดย่าง 

 พแนงปีกไก่ยัดไส้ 

 มัสมั่น 

 แกงกะหรี่ไก่ 

 พะแนงเนื้อ 

 แกงผักบุ้งหมูเทโพ 

 ห่อหมกรวมทะเล 

 แกงป่าไก่(น้ าพริกแกง) 

 แกงป่าไก่(เครื่องปรุง) 

 ฉู่ฉี่ปลาสด 

 แกงจืดลูกลอก 

 แกงส้มผักรวม 

 ต้มโคล้งปลากรอบ 

 แกงจืดสามกษัตริย์ 

 ต้มย ากุ้ง 

 ต้มข่าไก่ 

 ขนมจีนน้ ายา 

 ขนมจีนซาวน้ า 

 ข้าวคลุกกะปิ 

 แกงเลียง 

 เปรี้ยวหวานปลา 

 ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

 ทอดมันปลา 

 หมี่กรอบ 

 ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย 

 กระเพราหมู 

 ข้าวผัดกุ้งสด 

 ผัดซีอิ้วหมู 

 สังขยาในผลฟักทอง 

 ทับทิมกรอบ 

 บัวลอยสามสี 

 กลัวยบวดช ี

 มันต้มน้ าตาล 

 ถั่วเขียวต้มน้ าตาล 

 ขนมกล้วย 

 ขนมปังหน้าหมู 

สาขาการประกอบอาหารไทย จ านวน 90 ชั่วโมง 



 

อาหารไทยยอดนิยมส าหรับชาวต่างชาติ  30  ชั่วโมง 
 

 หลักการประกอบอาหารไทยที่ดี การเตรียมก่อน
การปรุง การชั่งตวงวัด สมุนไพร  

 การประกอบอาหารประเภทต้มย ากุ้ง 

 การประกอบอาหารประเภทผัดไท 

 การประกอบอาหารประเภทแกงเขียวหวานไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทพะแนงปีกไก่ยัดไส้ 

 การประกอบอาหารประเภทย าเนื้อย่าง 

 การประกอบอาหารประเภทต้มข่าไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทผัดกะเพราไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทแกงเผ็ดเป็ดย่าง 

 การประกอบอาหารประเภทหมูสะเต๊ะ 

 การประกอบอาหารประเภทไก่ผัดเผ็ด 

 เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 

 การประกอบอาหารประเภทข้าวซอย 

 การประกอบอาหารประเภทข้าวผัดไก่ 

 การประกอบอาหารว่างประเภทเปาะเปี๊ยะทอด 

 การประกอบอาหารว่างประเภทขนมปังหน้าหมู 

 การประกอบขนมประเภทสังขยาฟักทอง 

 การประกอบขนมประเภทข้าวเหนียวมูลมะม่วง 

 
 
 

การประกอบอาหารไทยต้นต ารับ  30  ชั่วโมง 
 หลักการประกอบอาหารไทยที่ดี การเตรียมก่อนการปรุง การชั่วตวงวัด สมุนไพร 

 การประกอบอาหารประเภทน้ าพริก เครื่องจิ้ม ท าน้ าพริกกะปิ น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกเผา            
หลนปลาเค็ม 

 การประกอบอาหารประเภทย า การท าย าถั่วพู ย าหัวปลี การท าย าเนื้อย่าง ย าสามสหาย ย าใหญ่ 

 การประกอบอาหารประเภทแกง การท าแกงขี้เหล็ก แกงเผ็ดหมู การท าแกงสับนกปลากราย                
แกงเขียวหวานไก่ 

 การประกอบอาหารประเภทต้ม ต้มย า การท าต้มข่าไก่ การท าต้มย ากุ้ง การท าแกงจืดมะระ แกงจืด
สามกษัตริย์ การท าแกงส้มชะอมทอด 

 การประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว,ขนมหวาน วัดผลประเมินผล การท าก๋วยเตี๋ยวผัดไทย 
การท าข้าวคลุกกะปิ แกงเลียง ขนมจีนน้ ายา ทับทิมกรอบ 

 
 
 
 
 
 
 



 
การประกอบอาหารไทยส ารับ 4 ภาค   30  ชั่วโมง 

 การท าอาหารแบบส ารับ  ภาคเหนือ เช่น  แกงโฮะ  น้ าพริกหนุ่ม ลาบเหนือ ไส้อั่ว แอ๊บปลา 

 การท าอาหารแบบส ารับ ภาคใต้ เช่น แกงไตปลา แกงเหลือง แกงกะทิสับปะรด สะตอผัดกุ้ง             
ไก่กอแหละ แกงคั่วพริก 

 การท าอาหารแบบส ารับ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เช่น แกงหน่อไม้ ซุปหน่อไม้ ต้มแซ่บหมู ส้มต าไก่ย่าง        
หมูน้ าตก  น้ าพริกปลาร้า 

 การท าอาหารแบบส ารับ ภาคกลาง แกงเทโพ  น้ าพริกลงเรือ ย าปลาดุกฟู พะแนงเนื้อ แกงเลียง    
ปลาเก๋าผัดฉ่า 

 เทคนิคในการตกแต่งอาหาร 
   

 

 

การประกอบอาหารญี่ปุ่นขั้นพื้นฐาน จ านวน 30 ชั่วโมง 

 พ้ืนฐานอาหารญี่ปุ่น การเลือกเก็บรักษา ถนอม แปรรูป ผักสดชนิดต่างๆ เช่น กิมจิ ซึเกโมโน๊ะ 

 ความรู้เรื่องแป้ง การท าอาหารทอดประเภทเทมปุระ 

 การเลือกใช้เครื่องปรุงรส การท าข้าวปั้น 

 การเลือกใช้อุปกรณ์ชนิดต่างๆ ข้าวห่อสาหร่าย 

 การท าอาหารทอดประเภทซาคานะและซอส 

 การท าอาหารเส้นประเภทโซบะ และน้ าจิ้ม 

 ความรู้เรื่องน้ าสลัด การท าอาหารย่าง/ปลา หมู ไก่ 

 การท าอาหารเส้นอุด้ง และซุป 

 การท าอาหารชุด ของเคียง เช่น ข้าวหน้าหมูทอด 

 การท าอาหารจานเดียว เช่น แกงกะหรี่ ไข่ตุ่นญี่ปุ่น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



อาหารไทยสไตล์โมเดิ้น(จานย า) 

 ย าหมูย่าง 

 ย าปลาฟู 

 ย าแหนมข้าวทอด 

 หมูน้ าตก 

 ส้มต า 

 

อาหารว่างไทยหากินยาก  

 ช่อมว่ง 

 หรุม่ 

 ม้าฮ้อ 

 กระทงทอง ไส้ เมี่ยงลาว ซอสขาว เม่าหมี่ 

 ปลาแหง้แตงโม 

 

 

อาหารจานด่วนท าขาย(จานข้าว)  

 ข้ามมันไก่ต้ม , ทอด 

 ข้าวขาหมู 

 ข้าวหมูแดง 

 ข้าวหมูกรอบ 

เมนูอาหารจานไข่ 

 ไข่เจียวพริกแกงโหระพากรอบ 

 ไข่ยัดไส้ 

 ไข่ดาวทรงเครื่อง 

 ไข่กระทะ 

 ไข่คว่ า 

 ไข่นกกะทาซ่อนรูป 

 ไข่ลูกเขย 

 ฉู่ฉี่ไข ่

 

 

 

 



เมนูอาหารปิ้ง ย่าง 

 ซี่โครงหมูย่างน้ าผึง้ 

 หมูย่างเครื่องแพนง 

 หมูย่างนมสด 

 ไกย่างเทริยากิ 

 ไก่ย่างสไปซี ่

 งบทะเล 

 

เมนูอาหารไทยฟิวชัน่ 

 ต้มย ากุ้งโซดามะพรา้วออ่น 

 ต้มข่าปลาหมึกยัดไส้ 

 ย าปลาม้วนทรงเคร่ือง 

 ย าปลาชอ่นทอดพรกิเผาเคร่ืองสด 

 ผัดเต้าหู้ทรงเคร่ือง 

 ผัดพริกแกงปลาช่อนกากหมู 

 ไกท่อดขมิ้น 

 แกงเขียวหวานหมูยา่ง 

 แกงป่าพริกกะเหรี่ยงน้ าขลุกขลกิ 
 

 

เมนูแปรรูป 

 หมูสวรรค์ 

 แหนมเห็ดนางฟ้า 

 เต้าหูน้มสด 

 การท าหมูหยอง 

 เยลลี่ส้มพร้อมดื่ม 

 ข้าวเกรียบกุ้ง 

 ลูกชิน้หมู 

 น้ าพริกเผาฟักทอง 

 น้ านมข้าวโพด 

 

 

 



สาขาการท ากาแฟสด 

    ความรูเ้กี่ยวกับการคัดเลือกเมล็ดกาแฟ  

 เครื่องมือและอุปกรณ์ในการท ากาแฟสด 

 ปฏิบัติการท าเครื่องดื่มกาแฟร้อนและเย็น 

 การท าฟองนมและการตกแต่ง 

 การท าเครื่องดื่ม ชา โกโก้ 

 

 

การท าเบเกอรี่ไม่ใช้เตาอบ  

 

 ทิรามิสุ 

 

 

 บานอฟฟี่ 

 

 

 เครปเค้ก 

 

 

 วาฟเฟิล 

 

การท าเค้กและการตกแต่ง 

  เค้กเนยสดตกแตง่เป็นคัพเค้ก  

 เค้กชิฟฟ่อนแต่งหน้าด้วยวิปปิ้งครมีและผลไม้สด 

 เค้กนมสดหนา้นิ่ม 

 

การท าขนมไทย 

 ขนมช้ัน   สังขยาฟักทอง 

 ตะโก้  หมอ้แกง 

 ถั่วแปบ  ฝอยทอง 

 

การท าขนมปังปอนด์และขนมปังไส้ 

 ขนมปังแซนวิช  

 ขนมปังโฮลวีท 

 ขนมปังเนยสด 

 ขนมปังไส้ตา่งๆ (ไส้กรอก หมูหยอง ครีมและอื่นๆ) 

 พิซซ่า 

 

 

 

 



การท าพายและคุกกี้ 

 พายมะพร้าวอ่อน 

 พายมะนาว 

 คุกกี้คอร์นเฟลค 

 คุกกี้ขา้วโอ๊ต 

 บราวนี่ 

 

การท าชีสเค้กและมูส 

       เค้กมูสสตรอเบอรี่โยเกิร์ต 

       ชอคโกแลตมูส 

       เบอร์ร่ีชีสเค้ก 

       โอริโอ้ไวท์ชอคโกแลตชสีเค้ก 

 

 

เมนูจานเห็ด 

 พะแนงเห็ดกุ้งสด 

 เห็ดตุ๋นเตา้หูท้รงเครื่อง 

 เห็ดหอมสอดไส้กุ้งนึ่งซีอิ้ว 

 เห็ดนางฟ้าปรุงรส 

 ผัดเห็ดรวมกับเต้าหูท้รงเครื่อง 

 เต้าหูท้อดราดหน้าเห็ด 

 

     

        การต่อผา้ด้วยมอื (quiltting) 

 เรียนการท าแพชเวิรค์ หรือการตอ่ผ้าอยา่ถูกวิธี 6 ลาย การด้นด้วยฝีเข็ม แบบ Quilt อยา่งถูกวิธี 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

การท าขนมอบส าหรับร้านกาแฟ 

 ทิรามิส ุ

 น้ ากาแฟ 

 ชอคโกแลตลาวาเค้ก 

 แอบเปิล้ครัมเบิ้ล 

 บลูเบอรี่ชสีพาย 

 มัฟฟนิ 

 ฟัจด์บราวนี ่

 

จานย า 

 ย าเนือ้ยา่ง 

 ย าไกย่า่ง 

 ย ารวมทะเล 

 ย าวุ้นเสน้ 

 ปลาน้ าตก 

 ย าสามกรอบ 

 พล่ากุง้  

 

แกงโมเดิร์น 

 พะแนง 

 แกงเขยีวหวาน 

 ฉูฉ่ีปลา 

 มัสมั่น 

 

 

 

 

 

 



 

จานด่วนข้าว 

 ขา้วมันไก่ตม้/ทอด 

 ขา้วขาหม ู

 ขา้วหมูแดง หมูกรอบ 

 ขา้วผัด 

 ขา้วหนา้ไก ่

 

จานด่วนเส้น 

 ก๋วยเตี๋ยวหมูตุน๋ 

 ก๋วยเตี๋ยวไก่ตุน่ 

 ก๋วยเตี๋ยวคั่วไก่ 

 สปาเกตตีป้ลาเค็ม 

 บะหมีเ่กี๊ยวน้ า 

 

ว่างทอด 

 เปาะเปียะทอด 

 ปูจ๋า /กุ้งกระเบื้อง 

 กะหร่ีพัฟ 

 กระทงทอง/ซอสขาว/เมี่ยวลาว/เม่าหมี ่

 

ว่างหากินยา 

 หุรุ่ม 

 ชอม่วง 

 ขา้วตังหนา้ตั้ง 

 ม้าฮ้อ 

 ไส้กรอก ปลาแนม 

 
 
 
 



การผสมเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
 ความรู้พื้นฐาน 

 ชนิดและประเภทของเครื่องดื่ม 
 วัตถุดิบที่น ามาใช้ในการผลิตเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์ 
 การบริการเครื่องดื่ม 
 ส่วนผสมของเครื่องดื่ม 

 การผสมเครื่องดื่ม 
 การท าน้ าผลไม้ 

 
 
 

                                  สาขาการท าขนมอบ (เบเกอรี่พื้นฐาน) 

 ขนมอบประเภท คุกก้ี เช่น คุกก้ีตัวหนอน คุกก้ีคอร์นแฟลก คุกก้ีเนยสด คุกก้ีแฟนซี 

 ขนมอบประเภท เค้ก เช่น เค้กเนยสด  เค้กแครอท  เคกกล้วยหอม เค้กคอมฟี่อัลมอนด์ 

 ขนมอบประเภท พาย เช่น พายมะพร้าวอ่อน พายลูกตาล 

 ขนมอบประเภท ขนมปัง เช่น ขนมปังแซนวิช  ขนมปังเนยสดไส้เผือก ขนมปังเนยสด 

 ขนมอบประเภท เพรสตรี้ เช่น เพรสตรีครัวซอง  แอแคร บราวนี่ เดนดิชเพรสตี ้
 
 

การท าขนมปัง 
 จ านวน 12 ชั่วโมง 

 

 ขนมปังแซนวิช ,โฮลวีท ,ขนมปังฝรั่งเศส 
 ขนมปังหวาน (เนยสด) 
 ขนมปงัไส้ (หมูหยอง ,ลูกเกด ,ไส้กรอก ,แฮม) 

 
 

การท าเค้ก 
 จ านวน 12 ชั่วโมง 

 

 เค้กประเภทเค้กเนย  เค้กเนยสด  เค้กผลไม้ 
 เค้กประเภทสปันจ์  เค้กทอฟฟ่ี  เค้กส้มหรือเค้กใบเตย 
 เค้กประเภทชิฟฟ่อนเค้ก เค้กคัสตาร์ด 

 
 
 



              

สาขาการซ่อมบ ารุงเครื่องปรับอากาศในบ้านและการพาณิชย์ขนาดเล็ก ระดับ 1 

1. ความปลอดภัยในการท างาน 

2. ทฤษฎีไฟฟ้า 

3. เครื่องมือทดสอบทางดา้นซ่อมบ ารุงเครื่องปรับอากาศ 

4. หลักการท าความเย็นและสารท าความเย็น 

5. ส่วนประกอบระบบท าความเย็นแบบอัดไอ 

6. วงจรไฟฟ้าในเครื่องปรับอากาศ 

7. วงจรน้ ายาในเครื่องปรับอากาศ 

8. เทคนิคการซ่อมเครื่องปรับอากาศ 

9. การบ ารุงรักษาเครื่องปรับอากาศ 


