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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ
สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว

รหัสหลักสูตร 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน

1. วัตถุประสงค์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารจานเดยีว
1.2  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถในการเลือกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดิบตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรักษาได้อย่างถูกวิธี
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ประเภทอาหารจานเดียว
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า 

2. ระยะเวลาการฝึก 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

เป็นระยะเวลา  ชั่วโมง

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก 
 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป
 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน
 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร
4. วุฒิบัตร 

ชื่อเต็ม  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
อาหารจานเดียว

ชื่อย่อ วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว
ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 

ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชงิธรุกิจออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 
 สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว 

(Thai Cooking for Online Business : ALa Carte) 
รหัสหลักสูตร 0920017330231 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้ 
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารจานเดยีว 
1.2  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถในการเลือกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดิบตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรักษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้ 
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ประเภทอาหารจานเดียว 
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
อาหารจานเดียว 
 ชื่อย่อ : วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว 

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว 
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี 3 - 

0923330402 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร 1 - 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทจานเดียว 1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  1 5 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 
0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 
0923339804 การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 
 9 39 
  48 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว  มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารลักษณะต่าง ๆ และ 

ความปลอดภัยในการท างาน  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ
ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย  

แต่ละภาค อาหารมังสวิรัติ อาหารเจ อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน  
การเตรียมเคร่ืองปรุง และการใช้สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค  ข้อแนะน า 

ในการท าอาหารให้อร่อย การคิดรายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 

0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทจานเดียว (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว 
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ค าอธิบายรายวิชา
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว
ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว เช่น ข้าวหมกไก่ ข้าวคลุกกะปิ 

ข้าวมันไก่ ข้าวผัดสับปะรด ขนมจีนซาวน้ า ขนมจีนน้ ายา ขนมจีนน้ ายาปลาช่อน ขนมจีนน าเงี้ยว 
ขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้ ขนมจีนน้ ายาป่า ผัดไท ผัดหมี่โคราช เส้นใหญ่ผัดซีอิ๊ว หมี่กะทิ ผัดหมี่ชาวเหนือ 
เป็นต้น

หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา
ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ

การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึกได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการ
รับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

การเปิดร้านอาหารออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา
ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา

ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทจานเดียว
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

เน้ือหาวิชา 
หลักการประกอบอาหารทีด่ี
วัตถุประสงค์รายวชิา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารจานเดียว  มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารลักษณะต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารมังสวิรัติ อาหารเจ อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน 
การเตรียมเคร่ืองปรุง และการใช้สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค  ข้อแนะน า
ในการท าอาหารให้อร่อย การคิดรายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน

ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว
ค าอธิบายรายวิชา
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว

การประกอบอาหารประเภทจานเดียว
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก 

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว 
 ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทอาหารจานเดียว เช่น ข้าวหมกไก่ ข้าวคลุกกะปิ  
ข้าวมันไก่ ข้าวผัดสับปะรด ขนมจีนซาวน้ า ขนมจีนน้ ายา ขนมจีนน้ ายาปลาช่อน ขนมจีนน าเงี้ยว 
ขนมจีนน้ ายาปักษ์ใต้ ขนมจีนน้ ายาป่า ผัดไท ผัดหมี่โคราช เส้นใหญ่ผัดซีอิ๊ว หมี่กะทิ ผัดหมี่ชาวเหนือ 
เป็นต้น 

092333980192หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ (1 : 5) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึกได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการ  

รับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ 
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

092333980220การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน (รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง 
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 
 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน (รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงาน 

การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

09233398040 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของ
ร้านอาหารออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์ 

09233398059 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน ์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร  
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ

นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 
ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
2. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
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ค าอธิบายรายวิชา
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน (รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน (รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา

เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของ
ร้านอาหารออนไลน์

ค าอธิบายรายวิชา
ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 

การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า
ที่เป็นเป้าหมาย การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา
ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง

ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 
2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 
   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 
 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 
2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ  
  รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ 
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ
สาขา การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์   

(Thai Cooking for Online Business : Desserts
รหัสหลักสูตร 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบขนมไทย โดยสามารถปฏบิัติงาน ดังนี้
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบขนมไทย 
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

ต าหรับขนมไทยและจัดเก็บรักษาได้อย่างถูกวิธี
1.3  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความสามารถประกอบขนมไทยตามรายการต าหรับขนมไทย

ที่ก าหนดให้ได้
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

เป็นระยะเวลา  ชั่วโมง

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป
 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน
 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร
4. วุฒิบัตร : 

ชื่อเต็ม  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  
ชื่อย่อ วพร. การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  
ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 

ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 
สาขา การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์   

(Thai Cooking for Online Business : Desserts) 
รหัสหลักสูตร 0920017330405 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบขนมไทย โดยสามารถปฏบิัติงาน ดังนี้ 
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบขนมไทย  
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ 

ต าหรับขนมไทยและจัดเก็บรักษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความสามารถประกอบขนมไทยตามรายการต าหรับขนมไทย 

ที่ก าหนดให้ได้ 
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ 
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์   
 ชื่อย่อ : วพร. การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์   

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจออนไลน์   
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330601 หลักการประกอบขนมไทย 3 - 

0923330602 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัขนมไทย 1 - 

0923330603 การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ   1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  3 3 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 
0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 
0923339804 การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 
 11 37 
  48 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330601 หลักการประกอบขนมไทย (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารลักษณะต่าง ๆ และความปลอดภัยในการท างาน  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบขนมไทยตามความต้องการของผู้บริโภค 
มาตรฐานของขนม คุณค่าและเสน่หข์องขนมไทย เอกลักษณ์และรสชาติของขนมไทยแต่ละภาค เคล็ดลับ
การท าขนมให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครื่องปรุง ขนมไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน า 
ในการท าขนมให้อร่อย การคิดรายการขนม และความปลอดภัยในการท างาน 

0923330602 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับขนมไทย (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพือ่ให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการท าขนมไทย 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการท าขนมไทย 

0923330603 การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร วัตถุดิบต่าง ๆ ในการประกอบท าขนมไทย 
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ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ สมุนไพร วัตถุดิบต่าง ๆ 

ในการประกอบท าขนมไทย
ฝึกปฏิบัติประกอบขนมไทยประเภทขนมห่อ ขนมใส่ถาด  ขนมใส่ถ้วย ประเภทเปียก

ต่าง ๆ ข้าวเหนียวมูนหน้าต่าง ๆ บุหลันดั้นเมฆ ขนมต้ม เม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด ขนมศิลาอ่อน 
ขนมหน้านวล เป็นต้น

หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ : 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

หลักการประกอบขนมไทย
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัขนมไทย
การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ  
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เน้ือหาวิชา : 

 หลักการประกอบขนมไทย : 0) 
วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารลักษณะต่าง ๆ และความปลอดภัยในการท างาน
ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบขนมไทยตามความต้องการของผู้บริโภค 

มาตรฐานของขนม คุณค่าและเสน่หข์องขนมไทย เอกลักษณ์และรสชาติของขนมไทยแต่ละภาค เคล็ดลับ
การท าขนมให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครื่องปรุง ขนมไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน า
ในการท าขนมให้อร่อย การคิดรายการขนม และความปลอดภัยในการท างาน 

ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับขนมไทย (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพือ่ให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการท าขนมไทย
ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการท าขนมไทย

การประกอบขนมไทยเชิงธุรกิจ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร วัตถุดิบต่าง ๆ ในการประกอบท าขนมไทย
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เคร่ืองปรุง เคร่ืองเทศ สมุนไพร วัตถุดิบต่าง ๆ  
ในการประกอบท าขนมไทย 
 ฝึกปฏิบัติประกอบขนมไทยประเภทขนมห่อ ขนมใส่ถาด  ขนมใส่ถ้วย ประเภทเปียก
ต่าง ๆ ข้าวเหนียวมูนหน้าต่าง ๆ บุหลันดั้นเมฆ ขนมต้ม เม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด ขนมศิลาอ่อน 
ขนมหน้านวล เป็นต้น 

092333980192หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ (3 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้  
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

09233398029 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 
 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการ
จัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

092333980492การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์ 

092333980592กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ
นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 

ของเว็บไซต ์
 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
2. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
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ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงานการ
จัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 
2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 
   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 

 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 
2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ  
  รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ 
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

 สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 
(Thai Cooking for Online Business : Stir-fried) 

รหัสหลักสูตร 0920017330232 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

___________________________  
1. วัตถุประสงค ์

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ
การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้ 

1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทผัดจดื ผดัเผด็ 
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่กา้หนดให้ได้ 
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท้า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
ผัดจืด ผัดเผ็ด 
 ชื่อย่อ : วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี 3 - 

0923330402 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร 1 - 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  3 3 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 
0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 
0923339804 การท้าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 
 11 37 
  48 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  ประเภทอาหารผัดจืด ผัดเผ็ด มาตรฐานและเคล็ดลับของผัดจืด ผัดเผ็ดต่าง ๆ และ 

ความปลอดภัยในการท้างาน  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ
ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย  

แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท้าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน้าในการท้าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท้างาน 

0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค้าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 
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ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด
ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด เช่น ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดกะเพรา 

ผัดขี้เมา ผัดพริกขิง คั่วกลิ้ง ผัดข่าปลา เป็นต้น

092333980 หลกัการสร้างรา้นค้าออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส้าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส้าหรับการท้าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท้า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส้าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท้า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท้าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการ
รับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท้าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท้าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท้าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท้าราคา การท้าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน การท้าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท้าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ี : 0) 

วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารผัดจืด ผัดเผ็ด มาตรฐานและเคล็ดลับของผัดจืด ผัดเผ็ดต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท้างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท้าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน้าในการท้าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท้างาน 

0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค้าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว
ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว

0923330403 การประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด

3 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก 

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด 
 ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทผัดจืด ผัดเผ็ด เช่น ผัดเปรี้ยวหวาน ผัดกะเพรา  
ผัดขี้เมา ผัดพริกขิง คั่วกลิ้ง ผัดข่าปลา เป็นต้น 

092333980133หลกัการสร้างรา้นค้าออนไลน์ (3 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส้าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส้าหรับการท้าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท้า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส้าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท้า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท้าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการ  

รับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้  
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

092333980292 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท้าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท้าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท้าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท้าราคา การท้าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน การท้าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค้าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 
 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน , รายงาน 

การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

09233398049 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท้าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท้าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค้าส้าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน้าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์ 

092333980592กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ
นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 

ของเว็บไซต ์
 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 

นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ้านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช้านาญการ 

รักษาการในต้าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ
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ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค้าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท้าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท้าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค้าส้าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน้าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 
2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 
   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 

 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ้านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 
2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช้านาญการ  
  รักษาการในต้าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการพิเศษ 
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ 
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ 
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

 สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทแกง น ้าพริกแกง 
(Thai Cooking for Online Business : Curry paste and Curry) 

รหัสหลักสูตร 0920017330233 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้ 
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทแกง น้้าพริกแกง 
1.2  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ความสามารถในการเลือกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดิบตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรักษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่กา้หนดให้ได้ 
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ประเภทแกง น้้าพริกแกง 
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท้า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
แกง น้้าพริกแกง 
 ชื่อย่อ : วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทแกง น้้าพริกแกง 

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทแกง น้้าพริกแกง 
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี 3 - 

0923330402 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร 1 - 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง 1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  3 3 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 
0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 
0923339804 การท้าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 
 11 37 
  48 

 
6. เนื อหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  ประเภทอาหารแกง น้้าพริกแกง มาตรฐานและเคล็ดลับของแกง น้้าพริกแกงต่าง ๆ และ 

ความปลอดภัยในการท้างาน  
 ค้าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ
ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย  

แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท้าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน้าในการท้าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท้างาน 

0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค้าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว 
 ค้าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทแกง น ้าพริกแกง (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง 
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ค้าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง
ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง เช่น แกงเขียนหวานปลากราย ไก่

เนื้อ แกงเนื้อพริกขี้หนู แกงป่า แกงส้ม แกงเทโพ แกงมัสมั่น แกงแค แกงไตปลา เป็นต้น

0923339801 หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค้าอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส้าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส้าหรับการท้าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท้า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส้าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท้า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้ผู้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท้าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการ
รับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้
ผู้รับการฝึกทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
 ค้าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท้าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท้าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท้าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท้าราคา การท้าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน การท้าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท้าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เนื อหาวิชา : 

 หลักการประกอบอาหารทีด่ี : 0) 
วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารแกง น้้าพริกแกง มาตรฐานและเคล็ดลับของแกง น้้าพริกแกงต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท้างาน

ค้าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท้าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน้าในการท้าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท้างาน 

ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค้าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว
ค้าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว

การประกอบอาหารประเภทแกง น ้าพริกแกง :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง

3 

 

กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

 
 ค้าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก 

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง 
 ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทแกง น้้าพริกแกง เช่น แกงเขียนหวานปลากราย ไก่
เนื้อ แกงเนื้อพริกขี้หนู แกงป่า แกงส้ม แกงเทโพ แกงมัสมั่น แกงแค แกงไตปลา เป็นต้น 

092333980192หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ (3 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค้าอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส้าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส้าหรับการท้าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท้า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส้าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท้า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้ผู้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท้าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการ  

รับช้าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท้าให้  
ผู้รับการฝึกทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค้าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น้าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

092333980292 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
 ค้าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท้าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท้าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท้าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท้าราคา การท้าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช้าระเงิน การท้าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 
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 ค้าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค้าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 
 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน , รายงาน 

การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

092333980492การท้าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท้าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์ 
 ค้าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท้าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค้าส้าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน้าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์ 

092333980592กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค้าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ
นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 

ของเว็บไซต ์
 
ผู้จัดท้าหลกัสูตร 

นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ้านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช้านาญการ 

รักษาการในต้าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ
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ค้าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค้าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท้าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท้าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค้าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท้าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค้าส้าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน้าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท้าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 

ค้าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น
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ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 
2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 
   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 

 
ผู้จัดท้าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ้านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 
2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช้านาญการ  
  รักษาการในต้าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการพิเศษ 
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ 
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช้านาญการ 
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ
สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทเครื่องจ้ิม  

Thai Cooking for Online Business : Dips
รหัสหลักสูตร 20017330234

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทเครือ่งจิ้ม 
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้
1.4  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ทกัษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธรุกิจ

ออนไลน์ประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
ผู้ รับการฝึกจะได้ รับการฝึก ในภาคทฤษฎี และภาคปฏิบั ติ  จากห น่วยงาน ในสั งกัด

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน เป็นระยะเวลา  ชั่วโมง

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป
 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน
 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร
4. วุฒิบัตร : 

ชื่อเต็ม  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
เครื่องจิ้ม 

ชื่อย่อ วพร.  การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทเครื่องจิ้ม 
ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 

ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชงิธรุกิจออนไลน์  ประเภทเครื่องจิ้ม 
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

 สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทเครื่องจ้ิม  
(Thai Cooking for Online Business : Dips) 

รหัสหลักสูตร 0920017330234 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

___________________________  
1. วัตถุประสงค ์

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ
การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้ 

1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทเครือ่งจิ้ม  
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้ 
1.4  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ทกัษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธรุกิจ

ออนไลน์ประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก 

1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้ รับการฝึกจะได้ รับการฝึก ในภาคทฤษฎี และภาคปฏิบั ติ  จากห น่วยงาน ใน สังกัด 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
เครื่องจิ้ม  
 ชื่อย่อ : วพร.  การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทเครื่องจิ้ม  

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทเครื่องจิ้ม  
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เน้ือหาวิชา : 

 หลักการประกอบอาหารทีด่ี : 0) 
วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารเครื่องจิ้ม น้ าพริก มาตรฐานและเคล็ดลับของเครื่องจิ้ม น้ าพริกต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 
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ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว
ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว

การประกอบอาหารประเภทเครื่องจ้ิม :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก เครื่องแนม ผักแนม
ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก พร้อมเครื่องแนม ผักแนม เช่น 

น้ าพริกกะปิ น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกอ่อง น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกพระร่วง น้ าพริกมะม่วงเผา เป็นต้น

0923339801 หลักการสรา้งร้านค้าออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ

การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้
ผูร้ับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี 3 - 

0923330402 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร 1 - 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม  1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  3 3 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 

0923339804 การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 

 11 37 

  48 
 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  ประเภทอาหารเครื่องจิ้ม น้ าพริก มาตรฐานและเคล็ดลับของเครื่องจิ้ม น้ าพริกต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท างาน  

 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ
ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย  

แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เน้ือหาวิชา : 

 หลักการประกอบอาหารทีด่ี : 0) 
วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารเครื่องจิ้ม น้ าพริก มาตรฐานและเคล็ดลับของเครื่องจิ้ม น้ าพริกต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 
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0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทเครื่องจ้ิม (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก 

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก เครื่องแนม ผักแนม 

 ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม น้ าพริก พร้อมเครื่องแนม ผักแนม เช่น 
น้ าพริกกะปิ น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกอ่อง น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกพระร่วง น้ าพริกมะม่วงเผา เป็นต้น 

09233398019 หลักการสรา้งร้านค้าออนไลน์ (3 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้  
ผูร้ับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

09233398029 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เน้ือหาวิชา : 

 หลักการประกอบอาหารทีด่ี : 0) 
วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารเครื่องจิ้ม น้ าพริก มาตรฐานและเคล็ดลับของเครื่องจิ้ม น้ าพริกต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 

 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเก่ียวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์
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0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ

นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 
ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์

 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเก่ียวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์

4 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์

 
 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง 
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 

 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน , รายงาน 

การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

09233398049 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเก่ียวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์ 

5 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน

 

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ

นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 
ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

5 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน

 

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ

นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 
ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ



334 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน

 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์

 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเก่ียวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์

5 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน

 

09233398059 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ

นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 
ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน

 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์

 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเก่ียวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์
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กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน

 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์

 
 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า) โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซื้อ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึง
การจัดส่งสินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเก่ียวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์

5 

 

กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

 

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ

นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 
ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
. นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
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กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

 

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์  โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 

2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 

   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 

 

ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 

2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ  
  รักษาการในต าแหนง่นกัวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ 

3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 

4. นายนท ี ราชฉวาง  นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
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กลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ
สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์ ประเภทอาหารว่าง 

Thai Cooking for Online Business : Snacks
รหัสหลักสูตร 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารวา่ง
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้
1.4  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ทกัษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธรุกิจ

ออนไลน์ประเภทอาหารว่าง
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

เป็นระยะเวลา  ชั่วโมง

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป
 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน
 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร
4. วุฒิบัตร : 

ชื่อเต็ม  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
อาหารว่าง

ชื่อย่อ วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารว่าง
ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 

ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชงิธรุกิจออนไลน์  ประเภทอาหารว่าง
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 
 สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์ ประเภทอาหารว่าง 

(Thai Cooking for Online Business : Snacks) 
รหัสหลักสูตร 0920017330235 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
___________________________  

1. วัตถุประสงค ์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้ 
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารวา่ง 
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลอืกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้ 
1.4  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ทกัษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธรุกิจ

ออนไลน์ประเภทอาหารว่าง 
1.5 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
อาหารว่าง 
 ชื่อย่อ : วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารว่าง 

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารว่าง 
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี 3 - 

0923330402 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร 1 - 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง 1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  3 3 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 
0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 
0923339804 การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 
 11 37 
  48 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  ประเภทอาหารว่าง มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารว่างต่าง ๆ และความปลอดภัยในการ
ท างาน  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ
ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย  

แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 

0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง 

3 
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ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง
ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง เช่น ปอเปี๊ยะทอด ข้าวห่อทรงเครื่อง 

ทอดมันปลากราย ไก่ห่อใบเตย สาคูไส้หมู ม้าอ้วน หมูโสร่ง ม้าห้อ สะเต๊ะ เป็นต้น

0923339801 หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา 

  ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้ น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

 
 
6. เน้ือหาวิชา : 

 หลักการประกอบอาหารทีด่ี : 0) 
วัตถุประสงค์รายวชิา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารว่าง มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารว่างต่าง ๆ และความปลอดภัยในการ
ท างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 

ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว
ค าอธิบายรายวิชา 
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว

การประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก 

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง 
 ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทอาหารว่าง เช่น ปอเปี๊ยะทอด ข้าวห่อทรงเครื่อง 
ทอดมันปลากราย ไก่ห่อใบเตย สาคูไส้หมู ม้าอ้วน หมูโสร่ง ม้าห้อ สะเต๊ะ เป็นต้น 

092333980192หลักการสร้างรา้นค้าออนไลน์ (3 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้  
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

09233398029 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้ น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 
 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงาน 

การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

092333980492การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์ 

092333980592กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ
นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 

ของเว็บไซต ์
 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 

นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

0923339804 การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์ โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 
การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่น
หน้าเว็บไซต์

0923339805 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ :  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 
2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 
   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 

 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 
2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ  
  รักษาการในต าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ 
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ
สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์ ประเภทอาหารพิเศษ

รหัสหลักสูตร 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน

1. วัตถุประสงค์
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ

การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้
1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารพิเศษ
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลือกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ประเภทอาหารพิเศษ
5 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า 

2. ระยะเวลาการฝึก 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 

เป็นระยะเวลา  ชั่วโมง

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก 
 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป
 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน
 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร
4. วุฒิบัตร 

ชื่อเต็ม  วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
อาหารพิเศษ

ชื่อย่อ วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารพิเศษ
ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 

ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารพิเศษ
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

 สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์ ประเภทอาหารพิเศษ 
(Thai Cooking for Online Business : Advance) 

รหัสหลักสูตร 0920017330236 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 

___________________________  
1. วัตถุประสงค ์

เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ทักษะ และมีความพร้อมทั้งร่างกาย จิตใจ ตลอดจนมีทศันคติที่ดตี่อ
การประกอบอาชีพผู้ประกอบอาหารไทย โดยสามารถปฏิบัติงาน ดังนี้ 

1.1  เพื่อให้ผู้รับการฝกึรู้หลกัและวิธกีารประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารพิเศษ 
1.2  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความรู้ ความสามารถในการเลือกซื้อ จัดเตรียม วัตถุดบิตามรายการ

อาหารและจัดเก็บรกัษาได้อย่างถูกวิธี 
1.3  เพื่อให้ผู้รับการฝกึมีความสามารถประกอบอาหารตามรายการอาหารที่ก าหนดให้ได้ 
1.4  เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและความสามารถในการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์ประเภทอาหารพิเศษ 
1.5 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ในการประกอบการเชิงธรุกิจดา้นการท า E-Commerce  

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ จากหน่วยงานในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
เป็นระยะเวลา 48 ชั่วโมง 

3. คุณสมบัติของผู้รับการฝึก : 
3.1 มีอายุตั้งแต่ 18 ปี ขึ้นไป 

3.2 มีสภาพร่างกายและจิตใจที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการฝึก และเหมาะสมกับการปฏิบัติงาน 

3.3 มีทักษะในการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ในระดับพื้นฐาน   

3.4 มีความพร้อมและสามารถเข้ารับการฝึกได้ตลอดหลักสูตร 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝีมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภท
อาหารพิเศษ 
 ชื่อย่อ : วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารพิเศษ 

ผู้รับการฝึกที่ผ่านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝึกไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 ของระยะเวลาฝึก 
ทั้งหมดจะได้รับวุฒิบัตร วพร. การประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจออนไลน์  ประเภทอาหารพิเศษ 
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5. หัวข้อวิชา 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี 3 - 

0923330402 ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร 1 - 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ 1 25 

0923339801 หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์  3 3 

0923339802 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ - 6 
0923339803 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ 1 1 
0923339804 การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์  1 2 

0923339805 กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 1 - 
 11 37 
  48 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 หลักการประกอบอาหารทีด่ ี (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ
ออนไลน์  ประเภทอาหารอาหารพิเศษ มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารพิเศษต่าง ๆ และ 

ความปลอดภัยในการท างาน  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ
ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย  

แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน 

0923330402 ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว 

0923330403 การประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ (1 : 25) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 
เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ 

3 
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ค าอธิบายรายวิชา
เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ
ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ เช่น ลูกชุบ กะหรี่พับ หมี่กรอบ ไส้อั่ว 

ไส้กรอกอีสาน แหนมหมู แหนมเห็ด เป็นต้น

หลักการสรา้งร้านค้าออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา

  ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง

การเปิดร้านอาหารออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา
ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา

ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค
ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ

การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย

อาหารออนไลน์
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หัวข้อวิชา

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง
ทฤษฎี ปฏิบัติ

หลักการประกอบอาหารทีด่ี
ความรู้ภาษาองักฤษเกี่ยวกบัอาหาร
การประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ
หลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
การเปิดร้านอาหารออนไลน์
การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์
การท าการตลาด ของร้านอาหารออนไลน์ 
กฏหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์

เน้ือหาวิชา 
หลักการประกอบอาหารทีด่ี
วัตถุประสงค์รายวชิา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ

ออนไลน์  ประเภทอาหารอาหารพิเศษ มาตรฐานและเคล็ดลับของอาหารพิเศษต่าง ๆ และ
ความปลอดภัยในการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา
เรียนรู้เก่ียวกับมาตรฐานในการเป็นผู้ประกอบอาหารไทยตามความต้องการของ

ผู้บริโภค มาตรฐานของอาหาร คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย เอกลักษณ์และรสชาติของอาหารไทย
แต่ละภาค อาหารฮาลาล เคล็ดลับการท าอาหารให้น่าดู น่ารับประทาน การเตรียมเครือ่งปรุง และการใช้
สมุนไพรในอาหารไทย อาหารไทยกับการป้องกันโรค ข้อแนะน าในการท าอาหารให้อร่อย การคิด
รายการอาหาร และความปลอดภัยในการท างาน

ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษด้านการครัว
ค าอธิบายรายวิชา
เรียนรู้และเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว

การประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง 

เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผักต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 เรียนรู้การใช้อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องปรุง เครื่องเทศ สมุนไพร เนื้อสัตว์ และผัก 

ต่าง ๆ ในการประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ 
 ฝึกปฏิบัติประกอบอาหารประเภทอาหารพิเศษ เช่น ลูกชุบ กะหรี่พับ หมี่กรอบ ไส้อั่ว 
ไส้กรอกอีสาน แหนมหมู แหนมเห็ด เป็นต้น 

09233398019 หลักการสรา้งร้านค้าออนไลน์ (3 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับหลักการสร้างร้านค้าออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เพ่ือให้เห็นความส าคัญ และประโยชน์ของ
การขายอาหารออนไลน์ เตรียมอุปกรณ์และโปรแกรมส าหรับการท าร้านอาหารออนไลน์ ศึกษาการท า
เว็บไซต์เบื้องต้น ดูตัวอย่างกรณีศึกษาร้านค้าออนไลน์ที่ประสบความส าเร็จ การเตรียมข้อมูลในการท า
เว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้
ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้ผู้ได้รับการฝึก ได้ทราบถึง
กระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 
  ปฏิบัติการท าเว็บไซต์ การถ่ายภาพ รายการอาหาร ข้อมูลราคา วิธีการจัดส่ง วิธีการรับ
ช าระเงิน และอื่นๆ เพ่ือให้ข้อมูลครบถ้วน ถูกต้องและสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผู้ได้พบเห็น ท าให้  
ผู้รับการฝึกได้ทราบถึงกระบวนการ  ตั้งแต่รับค าสั่งซื้อ จนถึงการรับเงิน น าไปเปิดร้านค้าได้จริง 

09233398029 การเปิดร้านอาหารออนไลน์ (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการเปิดร้านอาหารออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ปฏิบัติการเกี่ยวกับการจดทะเบียนโดเมนเนม เทคนิคการตั้งชื่อ ให้ผู้ค้นหาสามารถค้นหา
ร้านค้าของผู้รับการฝึก โปรแกรมที่จะใช้ในการท าเว็บ วิธีการลงข้อมูลให้น่าสนใจ การใช้เทคนิค 

ถ่ายภาพสวยท าให้เกิดแรงจูงใจแก่ลูกค้าในการสั่งซื้อ มีนโยบายการสั่งซื้อที่ชัดเจน การท าข้อมูลลงใน
เว็บไซต์ให้ครบถ้วน การท าราคา การท าให้เว็บไซต์น่าสนใจ วิธีการจัดส่ง วิธีการรับช าระเงิน การท าข้อมูล
เพื่อให้การบริหารจัดการร้านค้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

092333980309 การบริหารหลังร้านของธุรกิจขายอาหารออนไลน์ (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการบริหารหลังร้านของธุรกิจขาย
อาหารออนไลน์ 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง
สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย 
 ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงาน 

การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า) 

092333980492การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์ (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร
ออนไลน์ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์  โดยใช้ค าส าคัญ( Key Word) เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ  
การน าเว็บไซต์เข้า E-Market Place การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า  
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์ 
  ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน search engine  การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์ 

092333980592กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง
ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

ผู้ยกร่างหลกัสตูร  
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ
นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง บริษัท 

ของเว็บไซต ์

ผู้จัดท าหลกัสูตร
นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก
นางสมพร  ขันติโชติ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ 

รักษาการในต าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ
. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ

4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

ค าอธิบายรายวิชา
ศึกษาวิธีการบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน, รายงานการจัดส่ง

สินค้าให้แก่ลูกค้า)โดยจัดให้มีการบริหารค าสั่งซือ้ การบริหารสินค้าคงคลังมีประสิทธิภาพ รวมถึงการจัดส่ง
สินค้า เพื่อให้ลูกค้าได้รับสินค้าอย่างรวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย และไม่เกิดความเสียหาย

ปฏิบัติการใช้โปรแกรมบริหารจัดการหลังร้าน(รายงานการซื้อขายแต่ละวัน รายงาน
การจัดส่งสินค้าให้แก่ลูกค้า)

การท าการตลาดของร้านอาหารออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ความสามารถเกี่ยวกับการท าการตลาดของร้านอาหาร

ออนไลน์
ค าอธิบายรายวิชา
 ศึกษาวิธีการท าตลาดออนไลน์  โดยใช้ค าส าคัญ( เพ่ือให้ลูกค้าหาเจอ 

การน าเว็บไซต์เข้า การใช้ช่องทางการตลาดผ่าน ให้เป็นที่รู้จักในกลุ่มลูกค้า 
ที่เป็นเป้าหมาย  การท าการตลาดผ่านโปรโมชั่นหน้าเว็บไซต์

ปฏิบัติการใช้ช่องทางการตลาดผ่าน การท าการตลาดผ่านโปรโมช่ัน
หน้าเว็บไซต์

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้เกี่ยวกับกฎหมายที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจขายออนไลน์ 
ค าอธิบายรายวิชา
ศึกษาเกี่ยวกับกฏหมายที่เกี่ยวข้องกับ การเปิดร้านอาหารออนไลน์ กฏหมายคุ้มครอง

ผู้บริโภค กฏหมายผลิตภัณฑ์ อาหารและยา กฏหมายธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ กฎหมายภาษี และ
พระราชบัญญัติที่เกี่ยวข้องกับคอมพิวเตอร์ เป็นต้น

5 

 

กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

ผู้ยกร่างหลกัสตูร   
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ศรีสมร  คงพันธ ์ โรงเรียนการเรือนยิ่งเจรญิ 
2. นางสาวภฐศา จนัทรแ์สง  CEO บริษัท Advance Inter Holding Co.,Ltd., Products 
   Manager & Web master ของเว็บไซต ์www.Thai-Products.com 

 
ผู้จัดท าหลกัสูตร 
1. นายบญุชัย  ศิริสนธวิรรธน ผู้อ านวยการกลุ่มงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝึก 
2. นางสมพร  ขันติโชต ิ นักทรัพยากรบุคคลช านาญการ  
  รักษาการในต าแหนง่นักวิชาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการพิเศษ 
3. นางสาวนิ่มนวล  ศงสนันทน ์ นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
4. นายนท ี ราชฉวาง นักวชิาการพัฒนาฝีมือแรงงานช านาญการ 
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หลักสูตรการฝึกยกระดับฝีมือ 

หลักสูตรที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับครัวไทยสู่ครัวโลก
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ
สาขา พนักงานตรวจรับวัตถุดิบ 
 Raw Material Inspector) 

 รหัสหลักสูตร  
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน

 

. วัตถุประสงค ์
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานด้านการงาน
ตรวจรับวัตถุดิบ โดยสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน 

1.1  ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน 
1.2  การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร

มีความปลอดภัย 
1.3  การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน 
1.4  การปฏิบัติงาน การตรวจรับวัตถุดิบ ทั้งเนื้อสัตว์  ปลา อาหารทะเล ผักสด สมุนไพร 

เครื่องเทศ เครื่องปรุง ตลอดจนอุปกรณ์การประกอบอาหาร การคัดเลือกวัตถุดิบ การประสานงานจัดซื้อ 
การตรวจเช็คความถูกต้องของการจัดซื้อ 

1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน 

. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะไดร้ับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบตัิ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศนูย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศนูย์พัฒนาฝมีือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหนว่ยงานอืน่ที่
เกี่ยวขอ้งในสงักัดกรมพฒันาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 36 ชั่วโมง  

. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
 .   เป็นผูม้ีอายุ  ปีขึน้ไป
 .   เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี

  ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าที่ด้านงานตรวจรับวัตถุดิบ ไม่จ ากัด
อายุงาน 

  ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 

. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขาพนักงานตรวจรับวัตถุดบิ
 ชื่อย่อ : วพร. พนกังานตรวจรับวตัถดุิบ 
 ผู้รับการฝึกอบรมท่ีผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกตามเกณฑ์ที่ก าหนด จะได้รับ
วุฒิบัตร วพร. พนักงานตรวจรับวัตถุดิบ
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ 

สาขา พนักงานตรวจรับวัตถุดิบ 
 (Raw Material Inspector) 

 รหัสหลักสูตร 0920017330238 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

1. วัตถุประสงค ์
 เพ่ือให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานด้านการงาน
ตรวจรับวัตถุดิบ โดยสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน 
 1.1  ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน 
 1.2  การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร
มีความปลอดภัย 
 1.3  การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน 
 1.4  การปฏิบัติงาน การตรวจรับวัตถุดิบ ทั้งเนื้อสัตว์  ปลา อาหารทะเล ผักสด สมุนไพร 
เครื่องเทศ เครื่องปรุง ตลอดจนอุปกรณ์การประกอบอาหาร การคัดเลือกวัตถุดิบ การประสานงานจัดซื้อ 
การตรวจเช็คความถูกต้องของการจัดซื้อ 
 1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน 
 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะไดร้ับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบตัิ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศนูย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศนูย์พัฒนาฝมีือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหนว่ยงานอืน่ที่
เกี่ยวขอ้งในสงักัดกรมพฒันาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 36 ชั่วโมง  
 

3. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
 3.1  เป็นผูม้ีอายุ 18 ปีขึน้ไป 

 3.2  เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี
 3.3  ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าที่ด้านงานตรวจรับวัตถุดิบ ไม่จ ากัด
อายุงาน 

 3.4  ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 
 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขาพนักงานตรวจรับวัตถุดบิ 

 ชื่อย่อ : วพร. พนกังานตรวจรับวตัถดุิบ 
 ผู้รับการฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกตามเกณฑ์ที่ก าหนด จะได้รับ
วุฒิบัตร วพร. พนักงานตรวจรับวัตถุดิบ 
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5. หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330201 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน 0 4 
0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน 4 0 
0923330203 ตรวจความถกูต้องของสินคา้ 1 1 
0923330204 ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิเบื้องตน้ 1 1 
0923330205 ตรวจคุณภาพเนือ้หม ูเนือ้ววั เนื้อไก่ และชิน้ส่วน 1 1 
0923330206 ตรวจสภาพปลา 1 1 
0923330207 ตรวจคุณภาพของกุ้ง 1 1 
0923330208 ตรวจคุณภาพของปลาหมึก 1 1 
0923330209 ตรวจคุณภาพของป ู 1 1 
0923330210 ตรวจคุณภาพของหอย 1 1 
0923330211 ตรวจคุณภาพผักใบ 1 1 
0923330212 ตรวจคุณภาพผักล าต้น ดอก ผล ราก 1 1 
0923330213 ตรวจคุณภาพของผลไม ้ 1 1 
0923330214 ตรวจคุณภาพของสมุนไพร  เครือ่งเทศ 1 1 
0923330215 ตรวจคุณภาพเครื่องปรุง 1 1 
0923330216 ตรวจคุณภาพของอาหารกระป๋อง 1 1 

รวม 18 18 
รวมทั้งสิ้น 36 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330201 กิจกรรมเสริมสร้างนิสยัในการท างาน                 (0 : 4) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา 
     เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้เข้ารับการฝึกฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่ มีความรับผิดชอบ การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพและ
การบ าเพ็ญประโยชน์เพ่ือส่วนรวมได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
      ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์  การปรับตัว
เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและ
จริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาส่ิงแวดล้อมในสถานประกอบการ 
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 ความปลอดภัยในการท างาน : ) 
วัตถุประสงค์รายวิชา
เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้ พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 

ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน 

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ

ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เนื่องจากการท างาน 
หลักการปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 
 

ตรวจความถูกต้องของสินค้า : ) 
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถตรวจความถูกต้องของข้อมูลในใบตลาดกับวัตถุดิบที่

ได้รับ และเช็คความถูกต้องเบ้ืองต้นทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณ ชนิด ขนาด น้ าหนัก  สามารถสังเกต
ความแตกต่างของวัตถุดิบที่มีลักษณะคล้ายกันและระบุจุดที่ควรสังเกตและตรวจสอบ Spec วัตถุดิบ
ให้ได้รับตรงตามลักษณะที่ต้องการ หากพบความผิดพลาดสามารถแจ้งผู้รับผิดชอบเพื่อด าเนินการต่อ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ  ชนิด ลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุดิบทุกชนิดที่ใช้  

หน่วยนับของวัตถุดิบทุกชนิด  ทักษะการรับวัตถุดิบ  เทคนิคการตรวจเช็คทีละรายการ  การเลอืกขนาดของ
วัตถุดิบที่เหมาะสมส าหรับการปรุงอาหาร วิธีการใช้เครื่องชั่งน้ าหนัก  วิธีการจับปลาเพ่ือดูไม่ให้เกิดอุบัติเหตุ 
วิธีการทอนน้ าหนักของ rack 
 

ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเบื้องต้น  (1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายวิธีการตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบทุกชนิดได้ 

ตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบ ได้แก่ กุ้ง ปู ปลา หอย ปลาหมึก เน้ือวัว เนื้อหมู ไก่ เป็ด ตรวจความเหมาะสม
ของวัตถุดิบที่น ามาปรุงอาหารแต่ละชนิด มีเทคนิคการเลือกซื้อวัตถุดิบและรู้ข้อสังเกต จุดตรวจคุณภาพ
ของวัตถุดิบแต่ละชนิดที่เป็นปัญหา 

ค าอธิบายรายวิชา 
วิธีการตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบเบ้ืองต้น  ข้อสังเกตและจุดตรวจคุณภาพของ

วัตถุดิบแตล่ะชนดิ  ประเภทและลักษณะของวตัถุดบิ ของสด  ของแห้ง  ผัก และผลไม้  ชนิดของวัตถุดิบ
ที่น ามาปรุงอาหารแต่ละเมนู 
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หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330201 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน   
0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน   
0923330203 ตรวจความถกูต้องของสินคา้   
0923330204 ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดบิเบื้องตน้   
0923330205 ตรวจคุณภาพเนือ้หม ูเนือ้ววั เนื้อไก่ และชิน้ส่วน   
0923330206 ตรวจสภาพปลา   
0923330207 ตรวจคุณภาพของกุ้ง   
0923330208 ตรวจคุณภาพของปลาหมึก   
0923330209 ตรวจคุณภาพของป ู   
0923330210 ตรวจคุณภาพของหอย   
0923330211 ตรวจคุณภาพผักใบ   
0923330212 ตรวจคุณภาพผักล าต้น ดอก ผล ราก   
0923330213 ตรวจคุณภาพของผลไม ้   
0923330214 ตรวจคุณภาพของสมุนไพร  เครือ่งเทศ   
0923330215 ตรวจคุณภาพเครื่องปรุง   
0923330216 ตรวจคุณภาพของอาหารกระป๋อง   

รวม   
รวมทั้งสิ้น

 
. เน้ือหาวิชา : 

กิจกรรมเสริมสร้างนิสยัในการท างาน (  : ) 
 วัตถุประสงค์รายวชิา
    เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้เข้ารับการฝึกฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่ มีความรับผิดชอบ การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพและ
การบ าเพ็ญประโยชน์เพ่ือส่วนรวมได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์  การปรับตัว
เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและ
จริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาส่ิงแวดล้อมในสถานประกอบการ 
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0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน                      (4 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้ พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ 
จากการท างาน 

 ค าอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ    

ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เนื่องจากการท างาน 
หลักการปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 
 
0923330203 ตรวจความถูกต้องของสินค้า           (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
     เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถตรวจความถูกต้องของข้อมูลในใบตลาดกับวัตถุดิบที่
ได้รับ และเช็คความถูกต้องเบ้ืองต้นทางกายภาพ ได้แก่ ปริมาณ ชนิด ขนาด น้ าหนัก  สามารถสังเกต
ความแตกต่างของวัตถุดิบที่มีลักษณะคล้ายกันและระบุจุดที่ควรสังเกตและตรวจสอบ Spec วัตถุดิบ 

ให้ได้รับตรงตามลักษณะที่ต้องการ หากพบความผิดพลาดสามารถแจ้งผู้รับผิดชอบเพื่อด าเนินการต่อ 
 ค าอธิบายรายวิชา 

      ขั้นตอนการตรวจรับวัตถุดิบ  ชนิด ลักษณะและคุณสมบัติของวัตถุดิบทุกชนิดที่ใช้  
หน่วยนับของวัตถุดิบทุกชนิด  ทักษะการรับวัตถุดิบ  เทคนิคการตรวจเช็คทีละรายการ  การเลือกขนาดของ
วัตถุดิบที่เหมาะสมส าหรับการปรุงอาหาร วิธีการใช้เครื่องชั่งน้ าหนัก  วิธีการจับปลาเพ่ือดูไม่ให้เกิดอุบัติเหตุ 
วิธีการทอนน้ าหนักของ rack 
 
0923330204 ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเบื้องต้น            (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายวิธีการตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบทุกชนิดได้ 

ตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบ ได้แก่ กุ้ง ปู ปลา หอย ปลาหมึก เน้ือวัว เนื้อหมู ไก่ เป็ด  ตรวจความเหมาะสม 

ของวัตถุดิบที่น ามาปรุงอาหารแต่ละชนิด มีเทคนิคการเลือกซื้อวัตถุดิบและรู้ข้อสังเกต จุดตรวจคุณภาพ
ของวัตถุดิบแต่ละชนิดที่เป็นปัญหา 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 วิธีการตรวจเช็คคุณภาพของวัตถุดิบเบ้ืองต้น  ข้อสังเกตและจุดตรวจคุณภาพของ

วตัถุดิบแตล่ะชนดิ  ประเภทและลักษณะของวตัถุดบิ ของสด  ของแห้ง  ผัก และผลไม้  ชนิดของวัตถุดิบ
ที่น ามาปรุงอาหารแต่ละเมนู 
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0923330205 ตรวจคุณภาพเนื้อหมู เน้ือวัว เน้ือไก่ และชิ้นส่วน                    (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึก สามารถตรวจรับเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่และชิ้นส่วน ได้คุณภาพ 

ตามเกณฑ์ที่ต้องการ ระบุจุดตรวจคุณภาพของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ได้  อธิบายประเภทและลักษณะ  

ความแตกต่าง ของชิ้นส่วนเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่แต่ละชนิดได้  สามารถบอกประเภทของชิ้นส่วนเนื้อหมู    
เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วนที่ใช้ในการปรุงอาหาร และอธิบายความเหมาะสมของชิ้นส่วนของเน้ือหมู เน้ือวัว 
เนื้อไก่ ที่จะน ามาปรุงอาหารแต่ละชนิด ประเภทและลักษณะความแตกต่างของชิ้นส่วนไก่ เป็ดแต่ละชนิดได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 การตรวจคุณภาพของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วน เทคนิคการตรวจคุณภาพ   

ความสดของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วน เทคนิคการเลือกเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่และชิ้นส่วนให้
เหมาะสมกับการประกอบอาหารแต่ละประเภท การตรวจสอบการเล้ียงโดยการเร่งสารเน้ือแดง  ทักษะการดู 
ไก่อ่อน ไก่แก่ ทักษะการดูเนื้อของวัวหนุ่มและวัวแก่  ทักษะการดูคุณภาพความมีราคาของชิ้นส่วนเนื้อวัว 
 
0923330206 ตรวจสภาพปลา              (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะความแตกต่างของชิ้นส่วนเน้ือปลา 

แต่ละชนิด การตรวจคุณภาพของเนือ้ปลาและชิน้ส่วน  สามารถตรวจรับเนื้อปลาและชิ้นส่วน ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของเนื้อปลา และสามารถระบุจุดตรวจ
คุณภาพของเนื้อปลาที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทของปลาที่ใช้ในการปรุงอาหาร  ลักษณะความแตกต่างของปลาแต่ละชนิด  

ประเภทของปลาเคม็ที่ใช้ในการปรุงอาหาร (ปลาอินทรี ปลาสลิด ปลาช่อน เป็นต้น)  วิธีการตรวจคุณภาพของ
ปลาแม่น้ า ปลาทะเล ปลาเค็ม ปลาทูน่ึง วิธีการตรวจคุณภาพของปลาเค็ม ความเหมาะสมของปลาที่จะน ามา
ปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการซื้อปลาทูนึ่ง ปลาทูสด จุดตรวจคุณภาพของปลา ปลาเค็ม  ฤดูการเลือกซื้อปลา
ตามฤดูกาล  ทักษะการเลือกซื้อปลาสด ปลาแช่แข็ง เน้ือปลากรายขูด ปลากรอบ 

 
0923330207 ตรวจคุณภาพของกุ้ง                                            (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการอบรมสามารถอธิบายประเภทและลักษณะกุ้งแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของกุ้ง สามารถตรวจรับกุ้ง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของกุ้ง และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของกุ้งที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกต่างของกุ้ง  ความเหมาะสมของกุ้งที่จะน ามา 

ปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของกุ้ง เทคนิคการตรวจสภาพกุ้ง ทักษะการตรวจ 

คุณภาพความสดของกุ้ง ขั้นตอนและวิธีการตรวจรับกุ้ง การดูแลกุ้งเป็นก่อนส่งต่อพ่อครัว 
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ตรวจคุณภาพของปลาหมึก                                   (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะปลาหมึกแต่ละชนิด 

การตรวจคุณภาพของปลาหมึก สามารถตรวจรับปลาหมึก ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของปลาหมึก และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของปลาหมึกที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทและลักษณะความแตกตา่งของปลาหมึกแต่ละชนิด  การใช้งานในการประกอบอาหาร    

แต่ละชนิดของปลาหมึก วิธีการตรวจคุณภาพของปลาหมึก จุดตรวจคุณภาพของปลาหมึก ทักษะการตรวจ 
เลือกซื้อปลาหมึกสด (ปลาหมึกหอมและปลาหมึกกล้วย)  ฤดูกาลที่ เหมาะสมกับการซื้อปลาหมึกที่มี
คุณภาพ 
 
  ตรวจคุณภาพของปู       (1   

วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะปูแต่ละชนิด การตรวจ

คุณภาพของปู สามารถตรวจรับปูได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสด
ของปู และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของปูที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทและลักษณะความแตกตา่งของปแูตล่ะชนดิ  ความเหมาะสมของปูที่จะน ามา

ปรุงอาหารแตล่ะชนดิ วิธีการตรวจคุณภาพของปู จุดตรวจคุณภาพของปู ฤดูกาลที่มีปูคุณภาพ การตรวจ
คุณภาพเนื้อปูแกะ การดูลักษณะปูตัวผู้และปูตัวเมีย  ทักษะการตรวจคุณภาพความสดของปู 

 
ตรวจคุณภาพของหอย       (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึก สามารถอธิบายประเภทและลักษณะหอยแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของหอย สามารถตรวจรับหอยที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของหอย และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของหอยที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทและลักษณะความแตกต่างของหอยแต่ละชนิด ความเหมาะสมของหอยที่จะ

น าหอยมาปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการตรวจคุณภาพของหอย จุดตรวจคุณภาพของหอย ฤดูกาลที่มี
หอยคุณภาพ ทักษะการตรวจคุณภาพความสดของหอย ลาย หอยแมลงภู่ หอยแครง หอยหวาน ทักษะ
การตรวจคุณภาพและความสดของหอยนางรม ทักษะการตรวจคุณภาพและความสดของหอยเชลล์ 

 
ตรวจคุณภาพผักใบ         (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผักสดแต่ละชนิด       
การตรวจคุณภาพของผักสด สามารถตรวจรับผักสด ได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของผักสด และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผักสดที่เป็นปัญหาได้ 
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ตรวจคุณภาพเนื้อหมู เน้ือวัว เน้ือไก่ และชิ้นส่วน                  (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึก สามารถตรวจรับเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่และชิ้นส่วน ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ ระบุจุดตรวจคุณภาพของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ได้  อธิบายประเภทและลักษณะ
ความแตกต่าง ของชิ้นส่วนเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่แต่ละชนิดได้  สามารถบอกประเภทของชิ้นส่วนเนื้อหมู
เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วนที่ใช้ในการปรุงอาหาร และอธิบายความเหมาะสมของชิ้นส่วนของเน้ือหมู เน้ือวัว 
เนื้อไก่ ที่จะน ามาปรุงอาหารแต่ละชนิด ประเภทและลักษณะความแตกต่างของชิ้นส่วนไก่ เป็ดแต่ละชนิดได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 การตรวจคุณภาพของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วน เทคนิคการตรวจคุณภาพ

ความสดของเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ และชิ้นส่วน เทคนิคการเลือกเนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่และชิ้นส่วนให้
เหมาะสมกับการประกอบอาหารแต่ละประเภท การตรวจสอบการเล้ียงโดยการเร่งสารเน้ือแดง  ทักษะการดู
ไก่อ่อน ไก่แก่ ทักษะการดูเนื้อของวัวหนุ่มและวัวแก่  ทักษะการดูคุณภาพความมีราคาของชิ้นส่วนเนื้อวัว 
 

ตรวจสภาพปลา          (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 
ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะความแตกต่างของชิ้นส่วนเน้ือปลา

แต่ละชนิด การตรวจคุณภาพของเนือ้ปลาและชิน้ส่วน  สามารถตรวจรับเนื้อปลาและชิ้นส่วน ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของเนื้อปลา และสามารถระบุจุดตรวจ
คุณภาพของเนื้อปลาที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทของปลาที่ใช้ในการปรุงอาหาร ลักษณะความแตกต่างของปลาแต่ละชนิด  

ประเภทของปลาเคม็ที่ใช้ในการปรุงอาหาร (ปลาอินทรี ปลาสลิด ปลาช่อน เป็นต้น) วิธีการตรวจคุณภาพของ
ปลาแม่น้ า ปลาทะเล ปลาเค็ม ปลาทูน่ึง วิธีการตรวจคุณภาพของปลาเค็ม ความเหมาะสมของปลาที่จะน ามา
ปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการซื้อปลาทูนึ่ง ปลาทูสด จุดตรวจคุณภาพของปลา ปลาเค็ม  ฤดูการเลือกซื้อปลา
ตามฤดูกาล  ทักษะการเลือกซื้อปลาสด ปลาแช่แข็ง เน้ือปลากรายขูด ปลากรอบ 

 
ตรวจคุณภาพของกุ้ง                                         (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 
เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการอบรมสามารถอธิบายประเภทและลักษณะกุ้งแต่ละชนิด 

การตรวจคุณภาพของกุ้ง สามารถตรวจรับกุ้ง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของกุ้ง และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของกุ้งที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทและลักษณะความแตกต่างของกุ้ง  ความเหมาะสมของกุ้งที่จะน ามา

ปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของกุ้ง เทคนิคการตรวจสภาพกุ้ง ทักษะการตรวจ
คุณภาพความสดของกุ้ง ขั้นตอนและวิธีการตรวจรับกุ้ง การดูแลกุ้งเป็นก่อนส่งต่อพ่อครัว 
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0923330208 ตรวจคุณภาพของปลาหมึก                                      (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะปลาหมึกแต่ละชนิด  

การตรวจคุณภาพของปลาหมึก สามารถตรวจรับปลาหมึก ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของปลาหมึก และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของปลาหมึกที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกตา่งของปลาหมึกแต่ละชนิด  การใช้งานในการประกอบอาหาร    

แต่ละชนิดของปลาหมึก วิธีการตรวจคุณภาพของปลาหมึก จุดตรวจคุณภาพของปลาหมึก ทักษะการตรวจ 
เลือกซื้อปลาหมึกสด (ปลาหมึกหอมและปลาหมึกกล้วย)  ฤดูกาลที่ เหมาะสมกับการซื้อปลาหมึกที่มี
คุณภาพ 
 
 0923330209  ตรวจคุณภาพของปู             (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะปูแต่ละชนิด การตรวจ

คุณภาพของปู สามารถตรวจรับปูได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสด
ของปู และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของปูที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกตา่งของปแูตล่ะชนดิ  ความเหมาะสมของปูที่จะน ามา

ปรุงอาหารแตล่ะชนดิ วิธีการตรวจคุณภาพของปู จุดตรวจคุณภาพของปู ฤดูกาลที่มีปูคุณภาพ การตรวจ
คุณภาพเนื้อปูแกะ การดูลักษณะปูตัวผู้และปูตัวเมีย  ทักษะการตรวจคุณภาพความสดของปู 

 
0923330210 ตรวจคุณภาพของหอย            (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึก สามารถอธิบายประเภทและลักษณะหอยแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของหอย สามารถตรวจรับหอยที่ได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของหอย และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของหอยที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทและลักษณะความแตกต่างของหอยแต่ละชนิด ความเหมาะสมของหอยที่จะ

น าหอยมาปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการตรวจคุณภาพของหอย จุดตรวจคุณภาพของหอย ฤดูกาลที่มี
หอยคุณภาพ ทักษะการตรวจคุณภาพความสดของหอย ลาย หอยแมลงภู่ หอยแครง หอยหวาน ทักษะ
การตรวจคุณภาพและความสดของหอยนางรม ทักษะการตรวจคุณภาพและความสดของหอยเชลล์ 

 
0923330211 ตรวจคุณภาพผักใบ               (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผักสดแต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของผักสด สามารถตรวจรับผักสด ได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของผักสด และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผักสดที่เป็นปัญหาได้ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 การเลือกซื้อผักที่มีความสดและคุณภาพ ประเภทและลักษณะของผักแต่ละชนิด 

วิธีการตรวจเช็คคณุภาพของผักทุกชนดิได้ วิธีการตรวจเช็คคุณภาพ ความสดของผัก เทคนิคการเลือกซื้อ
ผักสด หลักการเลือกซื้อผัก  ฤดูกาลของผักที่มีคุณภาพแต่ละชนิด 
 
0923330212 ตรวจคุณภาพผัก ล าต้น ดอก ผล ราก          (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผักเป็นต้นแต่ละชนิด   
การตรวจคุณภาพของผักเป็นต้น สามารถตรวจรับผักเป็นต้น ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของผักเป็นต้น และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผักเป็นต้นที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิด ลักษณะของผักประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก ที่ใช้ท าอาหารรับประทาน  

วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของผักประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก  วิธีการตรวจสอบปริมาณ  

การสั่งซื้อ การใช้เคร่ืองชั่ง หน่วยนับผัก ประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก  ลักษณะของผักประเภทล าต้น  
ดอก ผล ราก ที่ดีเหมาะกับการประกอบอาหาร เทคนิคการตรวจสอบความสด และคุณภาพของผัก
ประเภท  ล าต้น  ดอก ผล ราก 
 
0923330213 ตรวจคุณภาพของผลไม้            (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
       เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผลไม้แต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของผลไม้ สามารถตรวจรับผลไม้ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของผลไม้ และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผลไม้ที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิด ลักษณะของผลไม้ที่น ามาบริการลูกค้า วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของ

ผลไม้ วิธีการตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อ การใช้เครื่องชั่ง หน่วยนับผลไม้ ลักษณะของผลไม้ที่ดี     
เหมาะกับการรับประทานในแต่ละช่วงฤดูกาล เทคนิคการตรวจสอบความสดและคุณภาพของผลไม้ 
 
0923330214 ตรวจคุณภาพของสมุนไพร  เครื่องเทศ                  (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะสมุนไพร   เครื่องเทศ   
แต่ละชนิด การตรวจคุณภาพของสมุนไพร เครื่องเทศ สามารถตรวจรับสมุนไพร เครื่องเทศ ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของสมุนไพร เครื่องเทศ และสามารถระบุจุด
ตรวจคุณภาพของสมุนไพร เครื่องเทศที่เป็นปัญหาได้ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
ชนิดและลักษณะของสมุนไพร เครื่องเทศแต่ละชนิด วิธีการตรวจสอบปริมาณ    

การสั่งซื้อและการระบุหน่วยนับ การตรวจรับสมนุไพร เครื่องเทศได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ เทคนิค
การตรวจปริมาณและขนาด เทคนิคการตรวจคุณภาพสมุนไพร เครื่องเทศ รสอาหาร 
 

ตรวจคุณภาพเครื่องปรุง                (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะเคร่ืองปรุงแต่ละชนิด   
การตรวจคุณภาพของเครื่องปรุง สามารถตรวจรับเครื่องปรุง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของเครื่องปรุง และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของเครื่องปรุงที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ชนิดและลักษณะของเคร่ืองปรุงแต่ละชนิด ได้แก่ น้ าปลา น้ าส้มสายชู ซอส ผงชูรส  

วิธีการตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อและการระบุหน่วยนับ การตรวจรับเครื่องปรุงได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่
ต้องการ เทคนิคการตรวจปริมาณและขนาด  เทคนิคการตรวจคุณภาพเครื่องปรุง รสอาหาร 

 
ตรวจคุณภาพของอาหารกระป๋อง                (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะเครื่องกระป๋องแต่ละชนิด 
การตรวจคุณภาพของเคร่ืองกระป๋อง สามารถตรวจรับเคร่ืองกระป๋อง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  
มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของเคร่ืองกระป๋อง และสามารถระบุจุดตรวจคุ ณภาพของ
เครื่องกระป๋องที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
      ลักษณะของอาหารกระป๋องที่ใช้ประกอบอาหาร  วิธีการตรวจความสมบูรณ์และ
ความปลอดภัยของอาหารกระป๋อง วิธีการตรวจสอบคุณภาพ ตรวจภาชนะบรรจุ 
 
 
ผู้จัดท าหลักสูตร 

คณะที่ปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับครัวไทย        
สู่ครัวโลก 
 

ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล หัวหน้าโครงการ 
ดร.ธีระ พงศ์อนันต์ ที่ปรึกษาโครงการ 
นายนิพนธ์ ทวีคูณ ที่ปรึกษาโครงการ 
นายธีรยุทธ เกียรติพิริยะวงศ์ นักวิจัย 
นายสมควร พูลเจริญ ผู้ประสานงานโครงการ 
นายวิทวัส ศรีถนอม บุคลากรสนับสนุน 
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ค าอธิบายรายวิชา 
การเลือกซื้อผักที่มีความสดและคุณภาพ ประเภทและลักษณะของผักแต่ละชนิด 

วิธีการตรวจเช็คคณุภาพของผักทุกชนดิได้ วิธีการตรวจเช็คคุณภาพ ความสดของผัก เทคนิคการเลือกซื้อ
ผักสด หลักการเลือกซื้อผัก  ฤดูกาลของผักที่มีคุณภาพแต่ละชนิด 
 

ตรวจคุณภาพผัก ล าต้น ดอก ผล ราก       (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผักเป็นต้นแต่ละชนิด   
การตรวจคุณภาพของผักเป็นต้น สามารถตรวจรับผักเป็นต้น ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของผักเป็นต้น และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผักเป็นต้นที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ชนิด ลักษณะของผักประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก ที่ใช้ท าอาหารรับประทาน  

วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของผักประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก  วิธีการตรวจสอบปริมาณ
การสั่งซื้อ การใช้เคร่ืองชั่ง หน่วยนับผัก ประเภทล าต้น  ดอก ผล ราก  ลักษณะของผักประเภทล าต้น  
ดอก ผล ราก ที่ดีเหมาะกับการประกอบอาหาร เทคนิคการตรวจสอบความสด และคุณภาพของผัก
ประเภท  ล าต้น  ดอก ผล ราก 
 

ตรวจคุณภาพของผลไม้       (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

      เพ่ือให้ผู้ เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะผลไม้แต่ละชนิด        
การตรวจคุณภาพของผลไม้ สามารถตรวจรับผลไม้ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจ
คุณภาพความสดของผลไม้ และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของผลไม้ที่เป็นปัญหาได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ชนิด ลักษณะของผลไม้ที่น ามาบริการลูกค้า วิธีการตรวจคุณภาพและความสดของ

ผลไม้ วิธีการตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อ การใช้เครื่องชั่ง หน่วยนับผลไม้ ลักษณะของผลไม้ที่ดี     
เหมาะกับการรับประทานในแต่ละช่วงฤดูกาล เทคนิคการตรวจสอบความสดและคุณภาพของผลไม้ 
 

ตรวจคุณภาพของสมุนไพร  เครื่องเทศ               (1   
วัตถุประสงค์รายวิชา 

     เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะสมุนไพร   เครื่องเทศ  
แต่ละชนิด การตรวจคุณภาพของสมุนไพร เครื่องเทศ สามารถตรวจรับสมุนไพร เครื่องเทศ ได้คุณภาพ
ตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของสมุนไพร เครื่องเทศ และสามารถระบุจุด
ตรวจคุณภาพของสมุนไพร เครื่องเทศที่เป็นปัญหาได้ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิดและลักษณะของสมุนไพร เครื่องเทศแต่ละชนิด วิธีการตรวจสอบปริมาณ     

การสั่งซื้อและการระบุหน่วยนับ การตรวจรับสมนุไพร เครื่องเทศได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ เทคนิค
การตรวจปริมาณและขนาด เทคนิคการตรวจคุณภาพสมุนไพร เครื่องเทศ รสอาหาร 
 
0923330215 ตรวจคุณภาพเครื่องปรุง                     (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะเคร่ืองปรุงแต่ละชนิด   
การตรวจคุณภาพของเครื่องปรุง สามารถตรวจรับเครื่องปรุง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่ต้องการ  มีเทคนิค
การตรวจคุณภาพความสดของเครื่องปรุง และสามารถระบุจุดตรวจคุณภาพของเครื่องปรุงที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิดและลักษณะของเคร่ืองปรุงแต่ละชนิด ได้แก่ น้ าปลา น้ าส้มสายชู ซอส ผงชูรส  

วิธีการตรวจสอบปริมาณการสั่งซื้อและการระบุหน่วยนับ การตรวจรับเครื่องปรุงได้คุณภาพตามเกณฑ์ที่
ต้องการ เทคนิคการตรวจปริมาณและขนาด  เทคนิคการตรวจคุณภาพเครื่องปรุง รสอาหาร 

 
0923330216 ตรวจคุณภาพของอาหารกระป๋อง                    (1 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
      เพื่อให้ผู้เข้ารับการฝึกสามารถอธิบายประเภทและลักษณะเครื่องกระป๋องแต่ละชนิด 
การตรวจคุณภาพของเคร่ืองกระป๋อง สามารถตรวจรับเคร่ืองกระป๋อง ได้คุณภาพตามเกณฑ์ท่ีต้องการ  
มีเทคนิคการตรวจคุณภาพความสดของเคร่ืองกระป๋อง และสามารถระบุจุดตรวจคุ ณภาพของ 
เครื่องกระป๋องที่เป็นปัญหาได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
       ลักษณะของอาหารกระป๋องที่ใช้ประกอบอาหาร  วิธีการตรวจความสมบูรณ์และ
ความปลอดภัยของอาหารกระป๋อง วิธีการตรวจสอบคุณภาพ ตรวจภาชนะบรรจุ 
 
 
ผู้จัดท าหลักสูตร 
 คณะที่ปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับครัวไทย        
สู่ครัวโลก 
 

 ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล  หัวหน้าโครงการ 
  ดร.ธีระ  พงศ์อนันต์  ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายนิพนธ์  ทวีคูณ   ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายธีรยุทธ  เกียรติพิริยะวงศ์  นักวิจัย 
  นายสมควร  พูลเจริญ  ผู้ประสานงานโครงการ 
  นายวิทวัส  ศรีถนอม  บุคลากรสนับสนุน 
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  คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
  นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวประภาพร ชุลีลัง   กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางจิรวรรณ สุตสุนทร  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางขจี  รอดบุญฤทธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายไกรวิทย ์ เอกธรรมสุทธิ  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางพิชชาภา อุบลพงษ ์  ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 
  นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
   
  ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
  นายบุญชัย  ศิริสนธิวรรธน  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสมพร  ขันติโชติ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 

  นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางสาวประภาพร ชุลีลัง กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางจิรวรรณ สุตสุนทร กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางขจี รอดบุญฤทธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
นางพิชชาภา อุบลพงษ์ ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 
นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
 
ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
นายบุญชัย ศิริสนธิวรรธน ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
นางสมพร ขันติโชติ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ
สาขา ผู้ประกอบอาหาร (พ่อครัว) 

(Chef)  
รหัสหลักสตูร 0920017330240 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน

1. วัตถุประสงค์ 
เพ่ือให้ผูร้ับการฝกึมคีวามรู้ ทักษะและคณุลักษณะทีเ่หมาะสมต่อการปฏิบัตงิานดา้นการประกอบอาหาร

โดยสามารถปฏิบตัิงานได้อยา่งมีประสิทธิภาพในด้าน
1.1  ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน
1.2  การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร

มีความปลอดภัย
1.3  การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน
1.4  การปฏิบัติงาน ดูแลพ้ืนที่ห้องครัวและความเรียบร้อยของอุปกรณ์ ความปลอดภัยและ

สุขอนามัยในการประกอบอาหาร การสั่งซื้อและตรวจวัตถุดิบ การประกอบอาหาร พัฒนาต ารับอาหาร 
ดูแลควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงานห้องอาหารและการประกอบอาหารให้ได้ตามสูตรและมาตรฐาน 
การควบคุมต้นทุนอาหารและการบริหารจัดการห้องอาหารในเชิงธุรกิจ

การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน

. ระยะเวลาการฝึก : 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  

หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหน่วยงานอื่น   
ที่เกี่ยวข้องในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน ชั่วโมง 

. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
เป็นผูม้ีอายุ ปีขึน้ไป
เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติดี
ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าทีด่้านประกอบอาหารไม่จ ากัดอายุงาน
ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท

. วุฒิบัตร : 
ชื่อเตม็ วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขา ผู้ประกอบอาหาร (พ่อครัว)
ชื่อย่อ วพร. ผูป้ระกอบอาหาร (พ่อครวั) 
ผูร้ับการฝึกอบรมที่ผา่นการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกเต็มเวลา จะไดร้ับวุฒบิัตร วพร. 

ผู้ประกอบอาหาร (พ่อครัว)
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หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ 

สาขา ผู้ประกอบอาหาร (พ่อครัว) 
(Chef)  

รหัสหลักสตูร 0920017330240 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

1. วัตถุประสงค์ 
  เพ่ือให้ผูร้ับการฝกึมคีวามรู ้ทักษะและคณุลักษณะทีเ่หมาะสมต่อการปฏิบัตงิานดา้นการประกอบอาหาร 
โดยสามารถปฏิบตัิงานได้อยา่งมีประสิทธิภาพในด้าน 
 1.1  ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน 
 1.2  การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร 
มีความปลอดภัย 
 1.3  การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน 
 1.4  การปฏิบัติงาน ดูแลพ้ืนที่ห้องครัวและความเรียบร้อยของอุปกรณ์ ความปลอดภัยและ
สุขอนามัยในการประกอบอาหาร การส่ังซื้อและตรวจวัตถุดิบ การประกอบอาหาร พัฒนาต ารับอาหาร 
ดูแลควบคุมการปฏิบัติงานของพนักงานห้องอาหารและการประกอบอาหารให้ได้ตามสูตรและมาตรฐาน 
การควบคุมต้นทุนอาหารและการบริหารจัดการห้องอาหารในเชิงธุรกิจ 
 1.5  การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน 
 
2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหน่วยงานอื่น    
ที่เกี่ยวข้องในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 72 ชั่วโมง  
 
3. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
 3.1  เป็นผูม้ีอายุ 18 ปีขึน้ไป 
 3.2  เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี
 3.3   ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าทีด่้านประกอบอาหารไม่จ ากัดอายุงาน 

 3.4  ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 
 
4. วุฒิบัตร : 

ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขา ผู้ประกอบอาหาร (พ่อครัว) 
ชื่อย่อ : วพร. ผูป้ระกอบอาหาร (พ่อครวั) 
ผูร้ับการฝึกอบรมที่ผา่นการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกเต็มเวลา จะไดร้ับวุฒบิัตร วพร. 

ผู้ประกอบอาหาร (พ่อครัว) 
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5. หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
0923330201 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน 0 3 
0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน 3 0 
0923330203 ดูแลพ้ืนทีห่้องครวั 2 0 
0923330204 จัดการความเรียบร้อยของอปุกรณ ์เครือ่งใช้ 1 0 
0923330205 จัดการความปลอดภัยในการประกอบอาหาร 1 0 
0923330206 สั่งซื้อวัตถุดบิ 1 0 
0923330207 ตรวจรับวัตถุดบิในการปรุงอาหาร 1 1 
0923330208 เตรียมเมนแูละวางแผนการปรุงอาหาร 1 2 
0923330209 จัดคิวการท าอาหาร 1 1 
0923330210 เตรียมวตัถดุิบในการปรุงอาหาร 1 1 
0923330211 เตรียมเครือ่งเทศ เครื่องปรุง 1 1 
0923330212 เตรียมภาชนะบรรจุอาหาร 1 1 
0923330213 ปฏิบัติการพื้นฐานการปรุงอาหาร 2 1 
0923330214 ใช้งานอุปกรณ ์เครื่องมอืการประกอบอาหาร 1 1 
0923330215 ตักอาหารลงภาชนะบรรจ ุ 1 1 
0923330216 ตกแต่งอาหารหลังปรุง 0 1 
0923330217 ทดสอบรสชาติอาหาร 0 1 
0923330218 จัดระบบสขุอนามัยการประกอบอาหาร 1 0 
0923330219 เตรียมน้ าสต๊อก 1 1 

0923330220 
ประกอบอาหารประเภทแกง  ต้ม  ทอด  นึ่ง  ผัด ย า ป้งง 
ย่าง ตุน๋ คั่ว ฉู่ฉี่ พะแนง ผัดฉ่า ผักพริก ลวก  12 24 

รวม 
 

32 40 

รวมทั้งสิ้น 72 
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. เน้ือหาวิชา : 
กิจกรรมเสริมสรา้งนิสัยในการท างาน          ( : ) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา
เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้ เข้ารับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่ มีความรับผิดชอบ การท างาน

ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพและ
การบ าเพ็ญประโยชน์เพื่อส่วนรวมได้

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัว

เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรม
และจริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ

ความปลอดภัยในการท างาน : )
 วัตถุประสงค์รายวิชา

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบ ข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคบัด้านความปลอดภัยในการท างาน สาเหตุและความสูญเสียของ

อุบัติภัย และการป้องกนัอุบตัิเหตุจากการปฏิบตัิงานทั่วไป เนื่องจากการท างาน หลกัการปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงานทีเ่กี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบือ้งตน้

ดูแลพื้นที่ห้องครัว               (3  0  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถดูแลการจัดเก็บสิ่งของและจัดการให้ครัวสะอาดทุกซอกทุกมุม เป็นระเบียบ 
อุปกรณ์จัดวางสะอาดเป็นที่เป็นทาง ด าเนินการให้มีการจัดการของช ารุดให้ได้รับการแก้ไข มีครบ
เพียงพอกับการใช้งาน จัดเวรให้พนักงาน มีวิธีปฏิบัติ ดูแลการปฏิบัติ เตรียมจัดท าตามขั้นตอน และ
สร้างนิสัยให้ท าความสะอาดทุกครั้งที่ใช้งาน ปฏิบัติตามหลักปฏิบัติตามกิจกรรม ส. 

ค าอธิบายรายวิชา 
หลักปฏิบัติตามกิจกรรม ส. วิธีการใช้น้ ายาล้างพ้ืน ล้างจาน วิธีท าความสะอาด

และจัดเก็บห้องครัว
 
  จัดการความเรียบร้อยของอุปกรณ์ เครื่องใช้       ( :  

วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ โต๊ะ เตา สถานที่ในการประกอบ
อาหารได้สะอาดปราศจากคราบและกล่ิน จัดเก็บและเรียงได้อย่างเป็นระเบียบเรียบร้อย สามารถก าจัดกลิ่น
และคราบบนภาชนะเครื่องใช้และเก็บรักษาให้ใช้ได้นาน ดูแลให้มีภาชนะหรืออุปกรณ์ที่ใช้ปรุงอาหาร
ครบถ้วน และสามารถตรวจสอบความเรียบร้อย ความสะอาดและความครบถ้วนของอุปกรณ์เครื่องใช้
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หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน
ความปลอดภัยในการท างาน
ดูแลพ้ืนทีห่้องครวั
จัดการความเรียบร้อยของอปุกรณ ์เครือ่งใช้
จัดการความปลอดภัยในการประกอบอาหาร
สั่งซื้อวัตถุดบิ
ตรวจรับวัตถุดบิในการปรุงอาหาร
เตรียมเมนแูละวางแผนการปรุงอาหาร
จัดคิวการท าอาหาร
เตรียมวตัถดุิบในการปรุงอาหาร
เตรียมเครือ่งเทศ เครื่องปรุง
เตรียมภาชนะบรรจุอาหาร
ปฏิบัติการพื้นฐานการปรุงอาหาร
ใช้งานอุปกรณ ์เครื่องมอืการประกอบอาหาร
ตักอาหารลงภาชนะบรรจุ
ตกแต่งอาหารหลังปรุง
ทดสอบรสชาติอาหาร
จัดระบบสขุอนามัยการประกอบอาหาร
เตรียมน้ าสต๊อก
ประกอบอาหารประเภทแกง ต้ม ทอด นึ่ง ผัด ย า ป้งง 
ย่าง ตุน๋ คั่ว ฉู่ฉี่ พะแนง ผัดฉ่า ผักพริก ลวก 

รวม   

รวมทั้งสิ้น
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6. เน้ือหาวิชา : 
0923330201   กิจกรรมเสริมสรา้งนิสัยในการท างาน          (0 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้ เข้ารับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่ มีความรับผิดชอบ  การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพและ
การบ าเพ็ญประโยชน์เพื่อส่วนรวมได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัว
เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและส่ือสารระหว่างกัน   การมีคุณธรรม
และจริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ 
 
0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน                        (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบ ข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคบัด้านความปลอดภัยในการท างาน สาเหตุและความสูญเสียของ
อุบัติภัย และการป้องกนัอุบตัิเหตุจากการปฏิบตัิงานทั่วไป เนื่องจากการท างาน หลกัการปลอดภัยในการ
ปฏิบัติงานทีเ่กี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบือ้งตน้ 
 
0923330203 ดูแลพื้นที่ห้องครัว               (3 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถดูแลการจัดเก็บสิ่งของและจัดการให้ครัวสะอาดทุกซอกทุกมุม เป็นระเบียบ 
อุปกรณ์จัดวางสะอาดเป็นที่เป็นทาง ด าเนินการให้มีการจัดการของช ารุดให้ได้รับการแก้ไข มีครบ
เพียงพอกับการใช้งาน จัดเวรให้พนักงาน  มีวิธีปฏิบัติ ดูแลการปฏิบัติ เตรียมจัดท าตามขั้นตอน และ
สร้างนิสัยให้ท าความสะอาดทุกครั้งที่ใช้งาน ปฏิบัติตามหลักปฏิบัติตามกิจกรรม 5 ส. 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 หลักปฏิบัติตามกิจกรรม 5 ส.  วิธีการใช้น้ ายาล้างพ้ืน ล้างจาน  วิธีท าความสะอาด
และจัดเก็บห้องครัว 
 
 0923330204  จัดการความเรียบร้อยของอุปกรณ์ เครื่องใช ้          (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้  โต๊ะ เตา สถานที่ในการประกอบ
อาหารได้สะอาดปราศจากคราบและกล่ิน จัดเก็บและเรียงได้อย่างเป็นระเบียบเรียบร้อย สามารถก าจัดกล่ิน
และคราบบนภาชนะเครื่องใช้และเก็บรักษาให้ใช้ได้นาน ดูแลให้มีภาชนะหรืออุปกรณ์ที่ใช้ปรุงอาหาร
ครบถ้วน และสามารถตรวจสอบความเรียบร้อย ความสะอาดและความครบถ้วนของอุปกรณ์เครื่องใช้ 
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 วิธีท าความสะอาดสถานที่และอุปกรณ์เครื่องครัว วิธีเก็บรักษาจาน ชาม  และไม่ท า
ให้เสียหาย เทคนิคการดูแลท าความสะอาดครัว การบ ารุงรักษาอุปกรณ์เครื่องใช้ให้มีสภาพการใช้งาน
อย่างคงทน 
 
0923330205   จัดการความปลอดภัยในการประกอบอาหาร          (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถประกอบอาหารได้ถูกต้องตามความปลอดภัยในการท างานการประกอบ
อาหาร ข้อปฏิบัติ ฮาลาล เรื่องอาหารและเครื่องดื่ม สามารถระวังป้องกันในการท าอาหารได้เพื่อป้องกัน
ปัญหาและการบาดเจ็บจากการปฏิบัติงาน 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ความปลอดภัยในการประกอบอาหาร หลักสุขอนามัยในการประกอบอาหาร ข้อปฏิบัต ิ
ฮาลาล เรื่องอาหารและเครื่องดื่ม วธิีการดูแลความปลอดภัยในการดูแลสถานที่ อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ 
การวเิคราะห์อันตรายจดุควบคุมวิกฤต (Hazard Analysis Critical Control Points : HACCP) 
 
0923330206   สั่งซื้อวัตถุดิบ                 (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถ เช็คสต๊อกและวัตถุดิบที่เหลือ จ านวนที่ต้องใช้และประเมินปริมาณความต้องการ
ได้ตรงตามปริมาณที่จ าเป็นส าหรับการประกอบอาหาร ส่ังซื้อวัตถุดิบที่ต้องการเพ่ิมเติมได้ครบถ้วน 
สามารถตรวจปริมาณวัตถุดิบ รายการที่หมดอายุของวัตถุดิบแต่ละประเภทที่มีอยู่  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิดและลักษณะวัตถดุิบที่ใช้ในการปรุงอาหารแต่ละรายการอาหาร วัตถุดิบ เครื่องปรุง 
และสูตรการประกอบอาหาร อายุการจัดเก็บของวัตถุดิบ เกณฑ์ปริมาณ ข้ันต่ าเพ่ือการส่ังซื้อของการสต๊อก
วัตถุดิบ ขั้นตอนและวิธีการสั่งซื้อวัตถุดิบ 
 
0923330207 การตรวจรับวัตถุดิบในการปรุงอาหาร                           (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถตรวจคุณภาพของวัตถุดิบ (หมู ไก่ ปลา ปลาหมึก กุ้ง ผักสด ของแห้ง)  
การเสื่อมสภาพ เน่าเสียของวัตถุดบิที่สั่งซื้อ มีเทคนคิการตรวจคุณภาพวัตถุดบิ และเปรียบเทียบคุณภาพ
กับราคาวตัถดุิบทีซ่ื้อเพื่อตรวจเช็คการปลอมปนสินค้าดอ้ยคุณภาพเมื่อเทียบกับราคา 
     ค าอธิบายรายวิชา  
 ขนาดของภาชนะบรรจุต่อหน่วยของวัตถุดิบแต่ละประเภท วิธีการใช้เครื่องชั่งน้ าหนัก
วัตถุดิบแต่ละชนิด  วิธีการตรวจสอบสภาพและชนิดวัตถุดิบ  เทคนิคการตรวจคุณภาพวัตถุดิบ 
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เตรียมเมนูและวางแผนการปรุงอาหาร ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
สามารถจัดเตรียมเมนูได้สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มีอยู่ ให้วัตถุดิบสามารถหมุนเวียน

ใช้ได้ตลอด  เตรียมเมนูได้ครบทุกประเภทอาหาร อาหารเพียงพอกับจ านวนแขกที่จอง สอดคล้องกับ
พฤติกรรมการรับประทานของคนแต่ละเชื้อชาติหรือกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

ค าอธิบายรายวิชา
ฤดูกาลของวัตถุดิบ และการรับประทานอาหารแต่ละฤดูกาล การก าหนดรายการอาหาร

แต่ละชนิดส าหรับอาหารแต่ละมื้อให้มีอาหารทุกประเภทส าหรับบริการลูกค้า มาตรฐานทั่วไปของการ
จัดอาหาร เช้า กลางวัน เย็น) การค านวณอาหารให้เพียงพอกับจ านวนแขกที่จองมา พฤติกรรม
การรับประทานอาหาร

จัดคิวการท าอาหาร            ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
สามารถจัดล าดับการส่งอาหารให้ลูกค้า  จัดคิวการปรุงอาหารแต่ละรายการตามที่

ลูกค้าสั่งได้ในเวลาที่รวดเร็ว ลูกค้าได้อาหารตามล าดับคิวการสั่งของแต่ละราย มีเทคนิคการจัดล าดับ
การท าอาหารให้ลูกค้าได้รับประทานตามพฤติกรรมกลุ่มลูกค้า  

ค าอธิบายรายวิชา 
ชื่อและประเภทรายการอาหารที่มีในร้านอาหาร ระยะเวลาการท าอาหารแต่ละ

รายการ หลักเกณฑ์วิธีการจัดคิวท าอาหารในแต่ละรายการ เทคนิคการจัดล าดับการท าอาหารให้ลูกค้า
ได้รับประทาน 

เตรียมวัตถุดิบในการปรุงอาหาร         ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  สามารถล้างวัตถุดิบได้สะอาดปลอดสารพิษ เตรียมวัตถุดิบได้ตรงตามมาตรฐานของ
การปรุงรสชาติอาหาร ถูกต้องตามลักษณะอาหาร ครบตามสูตรการปรุงอาหาร และรูปทรงแบบและ
ลักษณะที่ต้องการของวัตถุดิบ จัดเรียงล าดับวัตถุดิบได้ตามล าดับขั้นตอนการปรุง 

ค าอธิบายรายวิชา 
สูตรการปรุงอาหารทุกรายการอาหาร (เมนู) การหั่น การสับ การแล่ วัตถุดิบแต่ละ

ลักษณะที่ใช้ประกอบอาหารทุกรายการ การเตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงได้ครบตามสูตรอาหาร เทคนิค
ที่ใช้ในการเตรียมวัตถุดิบ วิธีการขจัดกลิ่นสาบไก่ให้หมดไป วิธีก าจัดกลิ่นอาหารที่ท าจากปลา

เตรียมเครื่องเทศ เครื่องปรุง ( :
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถเตรียมเคร่ืองเทศ และเคร่ืองปรุงได้ตามสูตรอาหารทุกรายการ ครบถ้วนทุกชนิด
ตวงเครื่องปรุงได้ในปริมาณที่ถูกต้อง จัดล าดับของเครื่องปรุงที่จะใช้ปรุงตามล าดับขั้นตอนการประกอบ
อาหาร และสามารถท าเครื่องแกงส าหรับท าแกง ต าพริกแกง   
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ค าอธิบายรายวิชา 
วิธีท าความสะอาดสถานที่และอุปกรณ์เครื่องครัว วิธีเก็บรักษาจาน ชาม และไม่ท า

ให้เสียหาย เทคนิคการดูแลท าความสะอาดครัว การบ ารุงรักษาอุปกรณ์เครื่องใช้ให้มีสภาพการใช้งาน
อย่างคงทน
 

  จัดการความปลอดภัยในการประกอบอาหาร         ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
สามารถประกอบอาหารได้ถูกต้องตามความปลอดภัยในการท างานการประกอบ

อาหาร ข้อปฏิบัติ ฮาลาล เรื่องอาหารและเครื่องดื่ม สามารถระวังป้องกันในการท าอาหารได้เพื่อป้องกัน
ปัญหาและการบาดเจ็บจากการปฏิบัติงาน 

ค าอธิบายรายวิชา 
ความปลอดภัยในการประกอบอาหาร หลักสุขอนามัยในการประกอบอาหาร ข้อปฏิบัติ

ฮาลาล เรื่องอาหารและเครื่องดื่ม วธิีการดูแลความปลอดภัยในการดูแลสถานที่ อุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้
การวเิคราะห์อันตรายจดุควบคุมวิกฤต (

สั่งซื้อวัตถุดิบ        ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
สามารถ เช็คสต๊อกและวัตถุดิบที่เหลือ จ านวนที่ต้องใช้และประเมินปริมาณความต้องการ

ได้ตรงตามปริมาณที่จ าเป็นส าหรับการประกอบอาหาร ส่ังซื้อวัตถุดิบที่ต้องการเพ่ิมเติมได้ครบถ้วน 
สามารถตรวจปริมาณวัตถุดิบ รายการที่หมดอายุของวัตถุดิบแต่ละประเภทที่มีอยู่  

ค าอธิบายรายวิชา 
ชนิดและลักษณะวัตถดุิบที่ใช้ในการปรุงอาหารแต่ละรายการอาหาร วัตถุดิบ เครื่องปรุง 

และสูตรการประกอบอาหาร อายุการจัดเก็บของวัตถุดิบ เกณฑ์ปริมาณ ข้ันต่ าเพ่ือการส่ังซื้อของการสต๊อก
วัตถุดิบ ขั้นตอนและวิธีการสั่งซื้อวัตถุดิบ

การตรวจรับวัตถุดิบในการปรุงอาหาร                           ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
สามารถตรวจคุณภาพของวัตถุดิบ หมู ไก่ ปลา ปลาหมึก กุ้ง ผักสด ของแห้ง) 

การเสื่อมสภาพ เน่าเสียของวัตถุดบิที่สั่งซื้อ มีเทคนคิการตรวจคุณภาพวัตถุดบิ และเปรียบเทียบคุณภาพ
กับราคาวตัถดุิบทีซ่ื้อเพื่อตรวจเช็คการปลอมปนสินค้าดอ้ยคุณภาพเมื่อเทียบกับราคา

   ค าอธิบายรายวิชา  
ขนาดของภาชนะบรรจุต่อหน่วยของวัตถุดิบแต่ละประเภท วิธีการใช้เครื่องชั่งน้ าหนัก

วัตถุดิบแต่ละชนิด วิธีการตรวจสอบสภาพและชนิดวัตถุดิบ เทคนิคการตรวจคุณภาพวัตถุดิบ
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0923330208   เตรียมเมนูและวางแผนการปรุงอาหาร           (1 : 2) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถจัดเตรียมเมนูได้สอดคล้องกับวัตถุดิบที่มีอยู ่ ให้วัตถุดิบสามารถหมุนเวียน 
ใช้ได้ตลอด  เตรียมเมนูได้ครบทุกประเภทอาหาร อาหารเพียงพอกับจ านวนแขกที่จอง  สอดคล้องกับ
พฤติกรรมการรับประทานของคนแต่ละเชื้อชาติหรือกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
 ค าอธิบายรายวิชา 

 ฤดูกาลของวัตถุดิบ และการรับประทานอาหารแต่ละฤดูกาล การก าหนดรายการอาหาร
แต่ละชนิดส าหรับอาหารแต่ละมื้อให้มีอาหารทุกประเภทส าหรับบริการลูกค้า (มาตรฐานทั่วไปของการ
จัดอาหาร เช้า กลางวัน เย็น) การค านวณอาหารให้เพียงพอกับจ านวนแขกที่จองมา  พฤติกรรม
การรับประทานอาหาร 
   
0923330209   จัดคิวการท าอาหาร             (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถจัดล าดับการส่งอาหารให้ลูกค้า  จัดคิวการปรุงอาหารแต่ละรายการตามที่
ลูกค้าสั่งได้ในเวลาที่รวดเร็ว ลูกค้าได้อาหารตามล าดับคิวการสั่งของแต่ละราย มีเทคนิคการจัดล าดับ
การท าอาหารให้ลูกค้าได้รับประทานตามพฤติกรรมกลุ่มลูกค้า  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชื่อและประเภทรายการอาหารที่มีในร้านอาหาร  ระยะเวลาการท าอาหารแต่ละ
รายการ หลักเกณฑ์วิธีการจัดคิวท าอาหารในแต่ละรายการ เทคนิคการจัดล าดับการท าอาหารให้ลูกค้า
ได้รับประทาน    
 
0923330210 เตรียมวัตถุดิบในการปรุงอาหาร           (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถล้างวัตถุดิบได้สะอาดปลอดสารพิษ เตรียมวัตถุดิบได้ตรงตามมาตรฐานของ
การปรุงรสชาติอาหาร ถูกต้องตามลักษณะอาหาร ครบตามสูตรการปรุงอาหาร และรูปทรงแบบและ
ลักษณะที่ต้องการของวัตถุดิบ  จัดเรียงล าดับวัตถุดิบได้ตามล าดับขั้นตอนการปรุง 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 สูตรการปรุงอาหารทุกรายการอาหาร (เมนู) การหั่น การสับ การแล่  วัตถุดิบแต่ละ
ลักษณะที่ใช้ประกอบอาหารทุกรายการ การเตรียมวัตถุดิบและเครื่องปรุงได้ครบตามสูตรอาหาร เทคนิค
ที่ใช้ในการเตรียมวัตถุดิบ  วิธีการขจัดกลิ่นสาบไก่ให้หมดไป วิธีก าจัดกลิ่นอาหารที่ท าจากปลา 

 
 0923330211  เตรียมเครื่องเทศ เครื่องปรุง            (1 : 1)

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถเตรียมเคร่ืองเทศ และเคร่ืองปรุงได้ตามสูตรอาหารทุกรายการ ครบถ้วนทุกชนิด 
ตวงเครื่องปรุงได้ในปริมาณที่ถูกต้อง จัดล าดับของเครื่องปรุงที่จะใช้ปรุงตามล าดับขั้นตอนการประกอบ
อาหาร และสามารถท าเครื่องแกงส าหรับท าแกง ต าพริกแกง     
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 วิธีการใช้เครื่องตวง วัด ในการประกอบอาหาร  การเตรียมเครื่องเทศและ
เครื่องตกแต่งตามประเภทของอาหาร  การท าเครื่องแกงส าหรับท าแกง ต าพริกแกง  
 
0923330212 เตรียมภาชนะบรรจุอาหาร            (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

             ตรวจเช็คสภาพความสะอาด และความสวยงาม (ไม่แตก  ไม่บิ่น) สามารถจัดเตรียม
ภาชนะที่ใส่ถูกต้องตามประเภทอาหารอย่างเรียบร้อยก่อนการปรุงเสร็จ จัดล าดับของอุปกรณ์
ได้สอดคล้องล าดับการประกอบอาหารและถูกต้องกับการบรรจุอาหารที่ปรุงได้ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ลักษณะภาชนะ  อุปกรณ์  เครื่องใช้ในครัว  ประเภทภาชนะส าหรับบรรจุอาหารแต่
ละชนิด สูตรและขั้นตอนการปรุงอาหารตามประเภทอาหาร ลักษณะ รูปลักษณ์อาหารแต่ละเมนู 
 
0923330213   ปฏิบัติการพื้นฐานการปรุงอาหาร            (3 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถปฏิบัติได้ตามหลักเกณฑ์พ้ืนฐานของการเป็นพ่อครัวในด้านการก าหนดล าดับ
การใส่เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศส าหรับการปรุงของอาหารแต่ละรายการ ข้ันตอนและวิธีการปรุงทุก
ประเภท การก าหนดรสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน (ลักษณะอาหารที่ปรุงได้อร่อย) การใช้
เครื่องมือ อุปกรณ์ที่ถูกต้อง การควบคุมระดับไฟแต่ละชนิดของอาหาร การจัดล าดับการใส่วัตถุดิบและ
เครื่องปรุงของอาหารแต่ละชนิด  ระยะเวลาการผัด ต้ม นึ่ง แต่ละประเภทอาหาร หลักวธิีการปรับรสชาติ
อาหาร 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 สูตรการปรุงอาหารแต่ละประเภท ทุกประเภท  วิธีการประกอบอาหารแต่ละประเภท  
รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน วิธีการการควบคุมระดับไฟแต่ละชนิดของอาหาร    ระยะเวลา
การผัด ต้ม น่ึง แต่ละประเภทอาหาร ล าดับการปรุงอาหาร และขั้นตอนการปรุงบางประเภท บางรายการ   
การจัดล าดับการใส่วัตถุดิบ และเครื่องปรุงของอาหารแต่ละชนิด หลักวิธีการปรับรสชาติอาหาร      เทคนิค
การร่อนกระทะ เทคนิคการท าไฟแดง  เทคนิคการประกอบอาหาร   เทคนิคการคงสภาพความร้อน ความ
เย็นของอาหาร เทคนิคการควบคุมเวลาในการปรุงอาหาร 
 
0923330214 ใช้อุปกรณ์ เครื่องมือการประกอบอาหาร           1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถใช้งานเครื่องล้างจาน  เครื่องมือ  อุปกรณ์ในการปรุงอาหารแต่ละชนิด  
การท าความสะอาดเตาอบ เครื่องตีแป้ง เครื่องสไลด์ เครื่องปั่นซุปตู้เย็น  เตาอบ (ซาลาเวนเดอร์ ใช้ย่าง) 
เตา Grill  เตาทอด และสามารถบ ารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ในครัวให้มีสภาพการใช้งานคงทน 
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ค าอธิบายรายวิชา 
วีธีการใช้เตาก๊าซหุงต้มให้ถูกต้องและปลอดภัย วิธีการการใช้งานเคร่ืองล้างภาชนะ

วิธีการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการบ ารุงรักษาและตรวจเช็คสภาพอุปกรณ์
เครื่องครัว

ตักอาหารลงภาชนะบรรจุ ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา

                       รู้ฟังก์ชันของภาชนะบรรจุแต่ละชนิด และการใช้งาน สามารถตักอาหารใส่ภาชนะ
บรรจุได้ตามชนดิของภาชนะ ไม่มีปริมาณมากเกินไปหรือหกหล่น จัดภาชนะที่เหมาะสมและสวยงามตาม
รูปแบบของอาหารแต่ละประเภท หยิบจับและใช้อุปกรณ์การตักอย่างถูกวิธี 

ค าอธิบายรายวิชา 
วิธีการตักอาหารแต่ละเมนูใส่ภาชนะ ภาชนะที่ใช้ส าหรับใส่ของร้อน ใส่ 

ภาชนะที่ใช้ส าหรับอาหารผัดใส่ถาด ภาชนะที่ใช้ส าหรับใส่อาหารประเภทย าหรือลาบใส่ถาด ภาชนะที่ใช้
ส าหรับการใส่น้ าพริกใส่โถแก้ว ภาชนะที่ใช้ส าหรับการใส่ขนมจีนใส่ถาด น้ ายาใส่หม้อดิน ภาชนะที่ใช้
ส าหรับใส่ผักเคียงน้ าพริกใส่ถาด ฟังก์ชันของภาชนะบรรจุแต่ละชนิด เช่น จานใส่ผัด ข้าว ชนิดของจาน
แต่ละประเภทและการใช้งาน ชนิดของ โถ ชามและอุปกรณ์การบรรจุอาหารแต่ละประเภท เทคนิคการใส่
อาหารในภาชนะ

ตกแต่งอาหารหลังปรุง :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถระบุลักษณะ รูปร่าง การตกแต่งได้ถูกต้องตามรายการอาหาร ท าความสะอาด
ส่วนที่เยิ้มของภาชนะบรรจุอาหาร  ส่วนที่หล่นออกนอก หรือขอบของภาชนะบรรจุ และมีความสวยงาม 
จัดเรียง จัดวางเครื่องตกแต่งในต าแหน่งที่ถูกตรงกับจุดที่ก าหนดของภาชนะ และวางเคร่ืองเคียงได้ตรงตาม
ต าแหน่ง ตกแต่งเคร่ืองเคียงและองค์ประกอบของอาหารแต่ละชนิดอย่างครบถ้วน ในปริมาณที่ก าหนด

ค าอธิบายรายวิชา 
เครื่องเคียงและการตกแต่งอาหารแต่ละรายการ วิธีการท าความสะอาดภาชนะบรรจุ

อาหารเมื่อปรุงเสร็จ การใช้ภาชนะบรรจุ และการจัดวางอาหารในภาชนะของรายการอาหารแต่ละ
ประเภท การแต่งหน้าอาหาร การจัดวางต าแหน่งของอาหารและเคร่ืองเคียงในภาชนะบรรจุ ลักษณะ
ทางกายภาพที่ดีของอาหารแต่ละชนิด ชื่อ รายการอาหารและประเภทอาหารท่ีมีในร้านอาหาร และ
รูปแบบการตกแต่งอาหารในภาชนะบรรจุ องค์ประกอบของอาหารและเครื่องปรุงแต่งแต่ละเมนู ทักษะ
การวาง   การหยิบเครื่องเคียง   เทคนิคการตกแต่งหน้าอาหาร เทคนิคและศิลปะตามหลักการจัดจาน
ให้สวยงามน่ารับประทาน
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ค าอธิบายรายวิชา 
วิธีการใช้เครื่องตวง วัด ในการประกอบอาหาร การเตรียมเครื่องเทศและ

เครื่องตกแต่งตามประเภทของอาหาร การท าเครื่องแกงส าหรับท าแกง ต าพริกแกง

เตรียมภาชนะบรรจุอาหาร ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา

             ตรวจเช็คสภาพความสะอาด และความสวยงาม (ไม่แตก ไม่บิ่น) สามารถจัดเตรียม
ภาชนะที่ใส่ถูกต้องตามประเภทอาหารอย่างเรียบร้อยก่อนการปรุงเสร็จ จัดล าดับของอุปกรณ์
ได้สอดคล้องล าดับการประกอบอาหารและถูกต้องกับการบรรจุอาหารที่ปรุงได้ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ลักษณะภาชนะ  อุปกรณ์  เครื่องใช้ในครัว ประเภทภาชนะส าหรับบรรจุอาหารแต่

ละชนิด สูตรและขั้นตอนการปรุงอาหารตามประเภทอาหาร ลักษณะ รูปลักษณ์อาหารแต่ละเมนู

ปฏิบัติการพื้นฐานการปรุงอาหาร           ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถปฏิบัติได้ตามหลักเกณฑ์พ้ืนฐานของการเป็นพ่อครัวในด้านการก าหนดล าดับ
การใส่เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเทศส าหรับการปรุงของอาหารแต่ละรายการ ข้ันตอนและวิธีการปรุงทุก
ประเภท การก าหนดรสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน ลักษณะอาหารที่ปรุงได้อร่อย) การใช้
เครื่องมือ อุปกรณ์ที่ถูกต้อง การควบคุมระดับไฟแต่ละชนิดของอาหาร การจัดล าดับการใส่วัตถุดิบและ
เครื่องปรุงของอาหารแต่ละชนิด  ระยะเวลาการผัด ต้ม นึ่ง แต่ละประเภทอาหาร หลักวิธีการปรับรสชาติ
อาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา 
สูตรการปรุงอาหารแต่ละประเภท ทุกประเภท วิธีการประกอบอาหารแต่ละประเภท

รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน วิธีการการควบคุมระดับไฟแต่ละชนิดของอาหาร ระยะเวลา
การผัด ต้ม น่ึง แต่ละประเภทอาหาร ล าดับการปรุงอาหาร และขั้นตอนการปรุงบางประเภท บางรายการ
การจัดล าดับการใส่วัตถุดิบ และเครื่องปรุงของอาหารแต่ละชนิด หลักวิธีการปรับรสชาติอาหาร เทคนิค
การร่อนกระทะ เทคนิคการท าไฟแดง เทคนิคการประกอบอาหาร เทคนิคการคงสภาพความร้อน ความ
เย็นของอาหาร เทคนิคการควบคุมเวลาในการปรุงอาหาร

ใช้อุปกรณ์ เครื่องมือการประกอบอาหาร :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถใช้งานเครื่องล้างจาน  เครื่องมือ  อุปกรณ์ในการปรุงอาหารแต่ละชนิด  
การท าความสะอาดเตาอบ เครื่องตีแป้ง เครื่องสไลด์ เครื่องปั่นซุปตู้เย็น เตาอบ ซาลาเวนเดอร์ ใช้ย่าง) 
เตา เตาทอด และสามารถบ ารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ์ในครัวให้มีสภาพการใช้งานคงทน
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 ค าอธิบายรายวิชา 
 วีธีการใช้เตาก๊าซหุงต้มให้ถูกต้องและปลอดภัย วิธีการการใช้งานเคร่ืองล้างภาชนะ 
วิธีการใช้เคร่ืองมือ อุปกรณ์ในการปรุงอาหารแต่ละชนิด วิธีการบ ารุงรักษาและตรวจเช็คสภาพอุปกรณ์
เครื่องครัว 
 
0923330215 ตักอาหารลงภาชนะบรรจุ             (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
                       รู้ฟังก์ชันของภาชนะบรรจุแต่ละชนิด และการใช้งาน สามารถตักอาหารใส่ภาชนะ
บรรจุได้ตามชนดิของภาชนะ ไม่มีปริมาณมากเกินไปหรือหกหล่น จัดภาชนะที่เหมาะสมและสวยงามตาม
รูปแบบของอาหารแต่ละประเภท หยิบจับและใช้อุปกรณ์การตักอย่างถูกวิธี 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 วิธีการตักอาหารแต่ละเมนูใส่ภาชนะ ภาชนะที่ใช้ส าหรับใส่ของร้อน ใส่ Hot disk  
ภาชนะที่ใช้ส าหรับอาหารผัดใส่ถาด ภาชนะที่ใช้ส าหรับใส่อาหารประเภทย าหรือลาบใส่ถาด   ภาชนะที่ใช้
ส าหรับการใส่น้ าพริกใส่โถแก้ว   ภาชนะที่ใช้ส าหรับการใส่ขนมจีนใส่ถาด น้ ายาใส่หม้อดิน  ภาชนะที่ใช้
ส าหรับใส่ผักเคียงน้ าพริกใส่ถาด ฟังก์ชันของภาชนะบรรจุแต่ละชนิด เช่น จานใส่ผัด ข้าว ชนิดของจาน
แต่ละประเภทและการใช้งาน ชนิดของ โถ ชามและอุปกรณ์การบรรจุอาหารแต่ละประเภท เทคนิคการใส่
อาหารในภาชนะ 
 
0923330216   ตกแต่งอาหารหลังปรุง             0 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถระบุลักษณะ รูปร่าง การตกแต่งได้ถูกต้องตามรายการอาหาร ท าความสะอาด
ส่วนที่เยิ้มของภาชนะบรรจุอาหาร  ส่วนที่หล่นออกนอก หรือขอบของภาชนะบรรจุ และมีความสวยงาม 
จัดเรียง จัดวางเครื่องตกแต่งในต าแหน่งที่ถูกตรงกับจุดที่ก าหนดของภาชนะ และวางเคร่ืองเคียงได้ตรงตาม
ต าแหน่ง ตกแต่งเคร่ืองเคียงและองค์ประกอบของอาหารแต่ละชนิดอย่างครบถ้วน ในปริมาณที่ก าหนด 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เครื่องเคียงและการตกแต่งอาหารแต่ละรายการ วิธีการท าความสะอาดภาชนะบรรจุ
อาหารเมื่อปรุงเสร็จ การใช้ภาชนะบรรจุ และการจัดวางอาหารในภาชนะของรายการอาหารแต่ละ
ประเภท การแต่งหน้าอาหาร การจัดวางต าแหน่งของอาหารและเคร่ืองเคียงในภาชนะบรรจุ ลักษณะ
ทางกายภาพที่ดีของอาหารแต่ละชนิด ชื่อ รายการอาหารและประเภทอาหารที่มีในร้านอาหาร และ
รูปแบบการตกแต่งอาหารในภาชนะบรรจุ องค์ประกอบของอาหารและเครื่องปรุงแต่งแต่ละเมนู ทักษะ
การวาง   การหยิบเครื่องเคียง   เทคนิคการตกแต่งหน้าอาหาร   เทคนิคและศิลปะตามหลักการจัดจาน
ให้สวยงามน่ารับประทาน 
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0923330217 ทดสอบรสชาติอาหาร            (0 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 รู้รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐานของอาหารแต่ละชนิด  สามารถ
แยกแยะรสชาติที่เกิดจากเครื่องปรุงที่ใช้ในการปรุงอาหารแต่ละรสชาติอาหารจากการสัมผัส ด้วยล้ิน 
จมูก  ตา และสามารถตรวจสอบความถูกต้องของคุณภาพอาหาร  รสชาติและปริมาณอาหารได้ตาม
มาตรฐานของร้าน 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน การทดสอบแยกแยะรสชาติอาหารด้วย
ลิ้น และจมูก 
 
0923330218 จัดระบบสุขอนามัยการประกอบอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  รู้หลักสุขอนามัยเกี่ยวกับสถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร  
สามารถเตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหาร ปราศจากส่ิงเจือปนและถูกต้องตามหลักโภชนาการ ความ
ปลอดภัยด้านอาหาร และมาตรฐานสุขอนามัยและอาชีวอนามัยในการดูแลสถานที่ประกอบอาหาร 
(OHSAS :Occupational  health and Safety Assurance System) 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 หลักสุขอนามัยเกี่ยวกับสถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้  หลักสุขอนามัยและ     
อาชีวอนามัยในการประกอบอาหาร การหยิบจับ ไม่ให้สกปรก ต้องใส่ถุงมือ สุขอนามัยและอาชีวอนามัย
ในการดูแลสถานที่ ประกอบอาหาร (OHSAS :Occupational Health and Safety Assurance 
System วิธีการป้องกันแมลง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (Good Manufacturing Practice : GMP) 
 
0923330219  เตรียมน้ าสต๊อก (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 รู้ประเภท ประโยชน์การใช้งานและลักษณะของน้ าสต๊อกที่ดี สามารถเตรียมน้ าสต๊อก
ทุกประเภท ทั้งน้ าสต๊อกสีขาว น้ าสต๊อกสีน้ าตาล น้ าสต๊อกไก่ น้ าสต๊อกปลา น้ าสต๊อกผัก ได้ตามสูตรและ
ส่วนผสมของวัตถุดิบ  สามารถคัดกรองและกรองน้ าซุปได้ใสปราศจากเศษตะกอน  หรือชิ้นส่วนของ
เนื้อไขกระดูก 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภทของน้ าสตอ๊ก การใช้ประโยชนข์องน้ าสตอ๊กแตล่ะชนดิ วิธีการท าน้ าสต๊อกแต่
ละประเภท สูตรและส่วนผสมของการท าน้ าสต๊อกแต่ละประเภท  ลักษณะของน้ าสต๊อกที่ดีมีคุณภาพ 
เทคนิคการท าน้ าสต๊อที่ดี เทคนิคการท ารสชาติและความเข้มข้นของน้ าสต๊อก 
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ประกอบอาหารประเภทแกง ต้ม ทอด น่ึง    (  
ผัด ย า ปิ้ง/ย่าง ตุ๋น คั่ว ฉู่ฉี่/พะแนง/ผัดฉ่า/ผักพริก ลวก  (ฝึกประเภทละ 1: 2)
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  สามารถบอกรายการวัตถุดิบ เคร่ืองปรุงที่ใช้ในการประกอบอาหาร ปรุงได้รสชาติ
และคุณภาพอาหารตามมาตรฐานที่ก าหนด ใส่วัตถุดิบได้ตามปริมาณ  และส่วนผสมตามสูตรที่ก าหนด 
ใช้อุปกรณ์การประกอบอาหารได้ถูกต้อง  สามารถควบคุมระดับไฟขณะปรุงอาหารได้ถูกต้องในแต่ละ
ข้ันตอน จัดล าดับการใส่วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงตามตามล าดับขั้นตอนของสูตรอาหาร ควบคุมเวลา
ในการปรุง การใส่วัตถุดิบแต่ละชนิดอย่างถูกต้องในแต่ละขั้นตอนการปรุง 

ค าอธิบายรายวิชา 
วัตถุดิบ เครื่องปรุงที่ใช้ในการประกอบอาหาร วิธีการปรุงอาหารแต่ละประเภท

ลักษณะของการประกอบอาหารแต่ละประเภทที่ดีมีคุณภาพ สูตรและส่วนผสมของการท าอาหารแต่ละ
ประเภท วิธีการใช้อุปกรณ์การปรุงอาหารแต่ละประเภท บอกข้อควรระวังในการประกอบอาหาร
ประเภทแกงเผ็ดเพื่อให้ได้คุณภาพตามที่ต้องการเทคนิคการประกอบอาหารแต่ละประเภท

ผู้จัดท าหลักสูตร 
คณะที่ปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับ 

ครัวไทยสู่ครัวโลก 
ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล หัวหน้าโครงการ
ดร.ธีระ พงศ์อนันต์ ที่ปรึกษาโครงการ
นายนิพนธ์ ทวีคูณ ที่ปรึกษาโครงการ
นายธีรยุทธ เกียรติพิริยะวงศ์ นักวิจัย
นายสมควร พูลเจริญ ผู้ประสานงานโครงการ
นายวิทวัส ศรีถนอม บุคลากรสนับสนุน
คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์ กองแผนงานและสารสนเทศ
นางสาวประภาพร ชุลีลัง กองแผนงานและสารสนเทศ
นางจิรวรรณ สุตสุนทร กองแผนงานและสารสนเทศ
นางขจี รอดบุญฤทธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ
นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ กองแผนงานและสารสนเทศ
นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย์ กองแผนงานและสารสนเทศ
นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว กองแผนงานและสารสนเทศ
นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางพิชชาภา อุบลพงษ์ ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน
นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ
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ทดสอบรสชาติอาหาร          ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
รู้รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐานของอาหารแต่ละชนิด สามารถ

แยกแยะรสชาติที่เกิดจากเครื่องปรุงที่ใช้ในการปรุงอาหารแต่ละรสชาติอาหารจากการสัมผัส ด้วยล้ิน
จมูก ตา และสามารถตรวจสอบความถูกต้องของคุณภาพอาหาร รสชาติและปริมาณอาหารได้ตาม
มาตรฐานของร้าน

ค าอธิบายรายวิชา 
รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน การทดสอบแยกแยะรสชาติอาหารด้วย

ลิ้น และจมูก

จัดระบบสุขอนามัยการประกอบอาหาร ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  รู้หลักสุขอนามัยเกี่ยวกับสถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร
สามารถเตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหาร ปราศจากส่ิงเจือปนและถูกต้องตามหลักโภชนาการ ความ
ปลอดภัยด้านอาหาร และมาตรฐานสุขอนามัยและอาชีวอนามัยในการดูแลสถานที่ประกอบอาหาร 

 
ค าอธิบายรายวิชา 
หลักสุขอนามัยเกี่ยวกับสถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ หลักสุขอนามัยและ     

อาชีวอนามัยในการประกอบอาหาร การหยิบจับ ไม่ให้สกปรก ต้องใส่ถุงมือ สุขอนามัยและอาชีวอนามัย
ในการดูแลสถานที่ ประกอบอาหาร (

วิธีการป้องกันแมลง หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีในการผลิต (

 เตรียมน้ าสต๊อก ( :  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
รู้ประเภท ประโยชน์การใช้งานและลักษณะของน้ าสต๊อกที่ดี สามารถเตรียมน้ าสต๊อก

ทุกประเภท ทั้งน้ าสต๊อกสีขาว น้ าสต๊อกสีน้ าตาล น้ าสต๊อกไก่ น้ าสต๊อกปลา น้ าสต๊อกผัก ได้ตามสูตรและ
ส่วนผสมของวัตถุดิบ  สามารถคัดกรองและกรองน้ าซุปได้ใสปราศจากเศษตะกอน  หรือชิ้นส่วนของ
เนื้อไขกระดูก 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภทของน้ าสตอ๊ก การใช้ประโยชนข์องน้ าสตอ๊กแตล่ะชนดิ วิธีการท าน้ าสต๊อกแต่

ละประเภท สูตรและส่วนผสมของการท าน้ าสต๊อกแต่ละประเภท ลักษณะของน้ าสต๊อกที่ดีมีคุณภาพ
เทคนิคการท าน้ าสต๊อที่ดี เทคนิคการท ารสชาติและความเข้มข้นของน้ าสต๊อก
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0923330220 ประกอบอาหารประเภทแกง ต้ม ทอด น่ึง           (12 : 24) 
 ผัด ย า ปิ้ง/ย่าง ตุ๋น คั่ว ฉู่ฉี่/พะแนง/ผัดฉ่า/ผักพริก ลวก  (ฝึกประเภทละ 1: 2)

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถบอกรายการวัตถุดิบ เคร่ืองปรุงที่ใช้ในการประกอบอาหาร ปรุงได้รสชาติ
และคุณภาพอาหารตามมาตรฐานที่ก าหนด ใส่วัตถุดิบได้ตามปริมาณ  และส่วนผสมตามสูตรที่ก าหนด 
ใช้อุปกรณ์การประกอบอาหารได้ถูกต้อง  สามารถควบคุมระดับไฟขณะปรุงอาหารได้ถูกต้องในแต่ละ
ข้ันตอน จัดล าดับการใส่วัตถุดิบและเคร่ืองปรุงตามตามล าดับขั้นตอนของสูตรอาหาร ควบคุมเวลา
ในการปรุง การใส่วัตถุดิบแต่ละชนิดอย่างถูกต้องในแต่ละขั้นตอนการปรุง 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 วัตถุดิบ เครื่องปรุงที่ใช้ในการประกอบอาหาร วิธีการปรุงอาหารแต่ละประเภท 
ลักษณะของการประกอบอาหารแต่ละประเภทที่ดีมีคุณภาพ สูตรและส่วนผสมของการท าอาหารแต่ละ
ประเภท วิธีการใช้อุปกรณ์การปรุงอาหารแต่ละประเภท  บอกข้อควรระวังในการประกอบอาหาร
ประเภทแกงเผ็ดเพื่อให้ได้คุณภาพตามที่ต้องการเทคนิคการประกอบอาหารแต่ละประเภท 
 
 ผู้จัดท าหลักสูตร 
 คณะที่ปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับ 
ครัวไทยสู่ครัวโลก 
 ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล  หัวหน้าโครงการ 
  ดร.ธีระ  พงศ์อนันต์  ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายนิพนธ์  ทวีคูณ   ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายธีรยุทธ  เกียรติพิริยะวงศ์  นักวิจัย 
  นายสมควร  พูลเจริญ  ผู้ประสานงานโครงการ 
  นายวิทวัส  ศรีถนอม  บุคลากรสนับสนุน 
  คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
  นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวประภาพร ชุลีลัง   กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางจิรวรรณ สุตสุนทร  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางขจี  รอดบุญฤทธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางพิชชาภา อุบลพงษ ์  ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 
  นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
 
 
 



94 10 

 

กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

  ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
  นายบุญชัย  ศิริสนธิวรรธน  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสมพร  ขันติโชติ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
นายบุญชัย ศิริสนธิวรรธน ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางสมพร ขันติโชติ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ
สาขา พนักงานตกแต่งอาหาร  

รหัสหลักสตูร  
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน

1. วัตถุประสงค์ 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมตอ่การปฏิบตัิงานดา้นการตกแต่ง

อาหาร โดยสามารถปฏิบตัิงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน
1.1 ความปลอดภัย และการป้องกันอบุัติเหตุที่เกดิจากการท างาน
1.2 การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบ

อาหาร
มีความปลอดภัย

1.3 การเตรียมความพร้อมเครื่องแตง่กายกอ่นการปฏบิตัิงาน
1.4 การปฏิบัติงาน การจัดเตรียมผัก ผลไม้ จัดเตรียมเครื่องปรุงเครื่องจิ้มเพื่อตกแต่งอาหาร 

ตกแต่งอาหารตามจินตนาการและรูปแบบมาตรฐาน  รวมถึงการดูแลรักษาสภาพแวดล้อมให้ถูก
สุขลักษณะด้านอาหาร

1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน

. ระยะเวลาการฝึก : 
ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  

หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหน่วยงานอื่นที่
เกี่ยวข้องในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 18 ชั่วโมง 

. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
  เป็นผูม้ีอายุ  ปีขึน้ไป
  เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติดี
  ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าที่ด้านการตกแต่งอาหารไม่จ ากัด

อายุงาน
  ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท

. วุฒิบัตร : 
ชื่อเตม็  วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขา พนกังานตกแต่งอาหาร
ชื่อย่อ  วพร. พนกังานตกแต่งอาหาร
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หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ 

สาขา พนักงานตกแต่งอาหาร  
(Food Decoration Staff) 

รหัสหลักสตูร 0920017330242 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

1. วัตถุประสงค์ 
  เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู ้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมตอ่การปฏิบตัิงานดา้นการตกแต่ง
อาหาร โดยสามารถปฏิบตัิงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน 

  1.1 ความปลอดภัย และการป้องกันอบุัติเหตุที่เกดิจากการท างาน 

  1.2 การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบ
อาหาร 

มีความปลอดภัย 

  1.3 การเตรียมความพร้อมเครื่องแตง่กายกอ่นการปฏบิตัิงาน 

  1.4 การปฏิบัติงาน การจัดเตรียมผัก ผลไม้ จัดเตรียมเครื่องปรุงเครื่องจิ้มเพื่อตกแต่งอาหาร 
ตกแต่งอาหารตามจินตนาการและรูปแบบมาตรฐาน   รวมถึงการดูแลรักษาสภาพแวดล้อมให้ถูก
สุขลักษณะด้านอาหาร 

  1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน 

 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร หรือหน่วยงานอื่นที่
เกี่ยวข้องในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 18 ชั่วโมง  
 

3. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
 3.1  เป็นผูม้ีอายุ 18 ปีขึน้ไป 

 3.2  เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี

 3.3  ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าที่ด้านการตกแต่งอาหารไม่จ ากัด
อายุงาน 

 3.4  ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 

 

4. วุฒิบัตร : 
 ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขา พนกังานตกแต่งอาหาร 

ชื่อย่อ : วพร. พนกังานตกแต่งอาหาร 
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ผู้รับการฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกเต็มเวลา จะได้รับวุฒิบัตร วพร. 
พนักงานตกแต่งอาหาร 

5. หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา 
ชั่วโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
0923330201 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน 0 6 

0923330202 ความปลอดภัยในการท างาน 6 0 

0923330203 เตรียมเครือ่งจิ้ม 0 1 

0923330204 เตรียมผกัเพื่อตกแต่ง 0 1 

0923330205 ตกแต่งอาหาร 1 1 

0923330206 ตรวจความถกูต้องและส่งมอบ 1 0 

0923330207 ท าความสะอาดและดูแลพ้ืนที่ท างาน 0 1 

รวม 8 10 

รวมทั้งสิ้น 18 

 
6. เน้ือหาวิชา : 
 0923330201  กิจกรรมเสริมสรา้งนิสัยในการท างาน                       (0 : 6) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้เข้ารับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่  มีความรับผิดชอบ การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น   มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพ
และการบ าเพ็ญประโยชน์เพื่อส่วนรวมได้  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์  การปรับตัว 

เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและ
จริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ 

 

 0923330202   ความปลอดภัยในการท างาน                    (6 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 

 เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ
ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เนื่องจากการท างาน 
หลักการปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 

 

3 

 

กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน

 

 
เตรียมเครื่องจิ้ม ( 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 บอกประเภทลักษณะของผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้กับอาหารแต่ละรายการ 
ประเภทของน้ าจิ้มที่ใช้ สามารถเตรียมน้ าจิ้ม เครื่องเคียง วัตถุดิบและอุปกรณ์การตกแต่งส าหรับ
ประกอบการรับประทานอาหารได้อย่างถูกต้องตามประเภทอาหาร    

ค าอธิบายรายวิชา 
การใช้เครื่องจ้ิมประกอบการรับประทานอาหาร ประเภท และลักษณะของผักแต่ละชนิด

ประเภทของน้ าจิ้ม ปริมาณการเทน้ าจิ้มทุกชนิดเทน้ าจิ้มไม่เกินครึ่งถ้วย ผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้
กับอาหารแต่ละรายการ เทคนิคการเตรียมเครื่องเคียง เทคนิคการใช้น้ าจิ้มและอุปกรณ์

 เตรียมผักเพ่ือตกแต่ง ( 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 คัดเลือกผักที่มีคุณภาพและสวยงาม  ดูแลรักษาไม่ให้ผักเสียสภาพหรือเน่าเสีย 
เตรียมผักส าหรับการตกแต่งได้ตามประเภทของอาหารที่ต้องใช้ สามารถคัดเลือกและดูแลรักษาผักไม่ให้
เน่าเสีย หรือมีสภาพที่ไม่สวยงาม สามารถหั่น ซอย ผักส าหรับการตกแต่งให้ได้รูปร่างที่สวยงาม
สอดคล้องกับอาหารแต่ละรูปแบบ 

ค าอธิบายรายวิชา 
ประเภท ลักษณะ ชื่ออาหาร ทุกรายการ วิธีการคัดเลือกผักที่มีคุณภาพและสวยงาม

เพื่อการตกแต่ง วิธีการดูแลรักษาไม่ให้ผักเสียสภาพหรือเน่าเสีย การหั่นและท ารูปร่างของผักที่ใช้
ตกแต่งอาหาร

ตกแต่งอาหาร (1 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

  สามารถท าความสะอาดอุปกรณ์ให้พร้อมใช้งาน เตรียมถ้วยน้ าจิ้ม ช้อนกลาง
กระบวยตักหม้อไฟหรือต้มให้พร้อม สามารถจัดวางต าแหน่งของเครื่องเคียง เครื่องตกแต่งส าหรับอาหาร
แต่ละชนิด โรยผัก ไม่มากเกิน ตกแต่งด้วยเคร่ืองตกแต่งความสวยงามให้กับอาหารได้ถูกต้องตามชนิด
ของอาหาร 

ค าอธิบายรายวิชา 
อุปกรณ์ตกแต่งส าหรับอาหารทุกรายการที่มี ชนิดของผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้

กับอาหารแต่ละรายการ ประเภท ลักษณะ ชื่ออาหารทุกรายการ ประเภท และลักษณะของการตกแต่ง
เครื่องเคียง ผักส าหรับอาหารแต่ละชนิด ลักษณะ รูปร่างและการจัดวางตกแต่งหน้าตาของอาหาร
แต่ละชนิด เทคนิคการจัดเตรียม รูปแบบและปริมาณของเครื่องตกแต่งอาหาร เทคนิคการตกแต่ง
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ผู้รับการฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึกเต็มเวลา จะได้รับวุฒิบัตร วพร. 
พนักงานตกแต่งอาหาร

หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน
ความปลอดภัยในการท างาน
เตรียมเครือ่งจิ้ม
เตรียมผกัเพื่อตกแต่ง
ตกแต่งอาหาร
ตรวจความถกูต้องและส่งมอบ
ท าความสะอาดและดูแลพ้ืนที่ท างาน

รวม
รวมทั้งสิ้น

 
. เน้ือหาวิชา : 

กิจกรรมเสริมสรา้งนิสัยในการท างาน    (  : ) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา

เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้เข้ารับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่  มีความรับผิดชอบ การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น   มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพ
และการบ าเพ็ญประโยชน์เพื่อส่วนรวมได้

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์  การปรับตัว

เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและ
จริยธรรม  จรรยาบรรณในวิชาชีพ  การรักษาสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ

   ความปลอดภัยในการท างาน                : )
 วัตถุประสงค์รายวิชา

เพ่ือให้ผู้เข้ารับการฝึกเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน

ค าอธิบายรายวิชา 
ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ

ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เนื่องจากการท างาน 
หลักการปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น
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0923330203   เตรียมเครื่องจิ้ม                              (0 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 บอกประเภทลักษณะของผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้กับอาหารแต่ละรายการ  
ประเภทของน้ าจิ้มที่ใช้ สามารถเตรียมน้ าจิ้ม เครื่องเคียง  วัตถุดิบและอุปกรณ์การตกแต่งส าหรับ
ประกอบการรับประทานอาหารได้อย่างถูกต้องตามประเภทอาหาร    
 ค าอธิบายรายวิชา 
 การใช้เครื่องจ้ิมประกอบการรับประทานอาหาร ประเภท และลักษณะของผักแต่ละชนิด 

ประเภทของน้ าจิ้ม  ปริมาณการเทน้ าจิ้มทุกชนิดเทน้ าจิ้มไม่เกินครึ่งถ้วย  ผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้
กับอาหารแต่ละรายการ  เทคนิคการเตรียมเครื่องเคียง  เทคนิคการใช้น้ าจิ้มและอุปกรณ์ 
 

  0923330204 เตรียมผักเพ่ือตกแต่ง              (0 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 คัดเลือกผักที่มีคุณภาพและสวยงาม  ดูแลรักษาไม่ให้ผักเสียสภาพหรือเน่าเสีย  
เตรียมผักส าหรับการตกแต่งได้ตามประเภทของอาหารที่ต้องใช้ สามารถคัดเลือกและดูแลรักษาผักไม่ให้
เน่าเสีย หรือมีสภาพที่ไม่สวยงาม สามารถหั่น ซอย ผักส าหรับการตกแต่งให้ได้รูปร่างที่สวยงาม
สอดคล้องกับอาหารแต่ละรูปแบบ 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ประเภท ลักษณะ ชื่ออาหาร ทุกรายการ วิธีการคัดเลือกผักที่มีคุณภาพและสวยงาม
เพื่อการตกแต่ง  วิธีการดูแลรักษาไม่ให้ผักเสียสภาพหรือเน่าเสีย  การหั่นและท ารูปร่างของผักที่ใช้
ตกแต่งอาหาร  

 

0923330205 ตกแต่งอาหาร              (1 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถท าความสะอาดอุปกรณ์ให้พร้อมใช้งาน เตรียมถ้วยน้ าจิ้ม  ช้อนกลาง 
กระบวยตักหม้อไฟหรือต้มให้พร้อม สามารถจัดวางต าแหน่งของเครื่องเคียง เครื่องตกแต่งส าหรับอาหาร
แต่ละชนิด โรยผัก ไม่มากเกิน ตกแต่งด้วยเคร่ืองตกแต่งความสวยงามให้กับอาหารได้ถูกต้องตามชนิด
ของอาหาร 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 อุปกรณ์ตกแต่งส าหรับอาหารทุกรายการที่มี ชนิดของผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้
กับอาหารแต่ละรายการ ประเภท ลักษณะ ชื่ออาหารทุกรายการ  ประเภท และลักษณะของการตกแต่ง
เครื่องเคียง ผักส าหรับอาหารแต่ละชนิด  ลักษณะ รูปร่างและการจัดวางตกแต่งหน้าตาของอาหาร
แต่ละชนิด เทคนิคการจัดเตรียม  รูปแบบและปริมาณของเครื่องตกแต่งอาหาร เทคนิคการตกแต่ง 
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0923330206 ตรวจความถูกต้องและส่งมอบ           (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถตรวจสอบความถูกต้องของรายการอาหารจากห้องครัว เตรียมอุปกรณ์
การยกอาหารและสามารถยกอาหารแต่ละรายการทั้งที่เป็นของร้อนและที่เป็นขนาดใหญ่ เพ่ือไปส่งมอบ
ให้กับพนักงานเสิร์ฟได้โดยไม่เสียหาย 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 วิธีการยกอาหารทั้งของร้อน จานร้อน บรรจุหม้อไฟ  อุปกรณ์ส าหรับยกอาหาร
ในแต่ละลักษณะ  อุปกรณ์ประกอบการยกอาหารแต่ละชนิด  อธิบายและถ่ายทอดข้อควรระวังและ 

การป้องกันอุบัติเหตุการยกอาหาร  เทคนิคการยกอาหาร   

 

0923330207 ท าความสะอาดและดูแลพื้นที่ท างาน                    (0 : 1) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 สามารถล้างไม้รองถาดได้สะอาด  ดูแลความสะอาดของบริเวณที่เตรียมเครื่องตกแต่ง  
และพ้ืนที่ที่ท างาน เก็บเครื่องตกแต่งอาหาร ล้างอุปกรณ์  เช็ควัตถุดิบบริเวณหน้าครัวที่ดูแล และ 

ส่งเก็บในครัวเพื่อเข้าห้องเย็น ป้องกันไม่ให้มีแมลง หรือสัตว์ที่น าเชื้อโรคมายังห้องอาหาร 
                      ค าอธิบายรายวิชา 
 หลักสุขอนามัยทางด้านอาหาร ระบบ HACCP  ระบบ OHSAS ระเบียบปฏิบัติในการ
ดูแลสถานที่ท างานตามที่ร้านก าหนด วิธีการท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ และพื้นที่ท างาน วิธีการ
ป้องกันแมลงและสัตว์พาหะน าโรค  วิธีท าที่ดักแมลงวัน (พันตึ๋งหนืด เสียบไม้) 
 

 

 ผู้จัดท าหลักสูตร 
 คณะท่ีปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับ 
ครัวไทยสู่ครัวโลก 
 ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล  หัวหน้าโครงการ 

  ดร.ธีระ  พงศ์อนันต์  ที่ปรึกษาโครงการ 

  นายนิพนธ์  ทวีคูณ   ที่ปรึกษาโครงการ 

  นายธีรยุทธ  เกียรติพิริยะวงศ์  นักวิจัย 

  นายสมควร  พูลเจริญ  ผู้ประสานงานโครงการ 

  นายวิทวัส  ศรีถนอม  บุคลากรสนับสนุน 

 

  คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
  นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 

  นางสาวประภาพร ชุลีลัง   กองแผนงานและสารสนเทศ 

  นางจิรวรรณ สุตสุนทร  กองแผนงานและสารสนเทศ 

  นางขจี  รอดบุญฤทธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
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นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ กองแผนงานและสารสนเทศ
นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย์ กองแผนงานและสารสนเทศ
นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว กองแผนงานและสารสนเทศ
นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางพิชชาภา อุบลพงษ์ ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน
นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ

ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
นายบุญชัย ศิริสนธิวรรธน ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางสมพร ขันติโชติ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
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ตรวจความถูกต้องและส่งมอบ (1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 
สามารถตรวจสอบความถูกต้องของรายการอาหารจากห้องครัว เตรียมอุปกรณ์

การยกอาหารและสามารถยกอาหารแต่ละรายการทั้งที่เป็นของร้อนและที่เป็นขนาดใหญ่ เพ่ือไปส่งมอบ
ให้กับพนักงานเสิร์ฟได้โดยไม่เสียหาย 

ค าอธิบายรายวิชา 
วิธีการยกอาหารทั้งของร้อน จานร้อน บรรจุหม้อไฟ อุปกรณ์ส าหรับยกอาหาร

ในแต่ละลักษณะ อุปกรณ์ประกอบการยกอาหารแต่ละชนิด อธิบายและถ่ายทอดข้อควรระวังและ
การป้องกันอุบัติเหตุการยกอาหาร เทคนิคการยกอาหาร

ท าความสะอาดและดูแลพื้นที่ท างาน ( 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถล้างไม้รองถาดได้สะอาด ดูแลความสะอาดของบริเวณที่เตรียมเครื่องตกแต่ง
และพ้ืนที่ที่ท างาน เก็บเครื่องตกแต่งอาหาร ล้างอุปกรณ์ เช็ควัตถุดิบบริเวณหน้าครัวที่ดูแล และ
ส่งเก็บในครัวเพื่อเข้าห้องเย็น ป้องกันไม่ให้มีแมลง หรือสัตว์ที่น าเชื้อโรคมายังห้องอาหาร 
                      ค าอธิบายรายวิชา 

หลักสุขอนามัยทางด้านอาหาร ระบบ ระบบ ระเบียบปฏิบัติในการ
ดูแลสถานที่ท างานตามที่ร้านก าหนด วิธีการท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ และพื้นที่ท างาน วิธีการ
ป้องกันแมลงและสัตว์พาหะน าโรค วิธีท าที่ดักแมลงวัน (พันตึ๋งหนืด เสียบไม้)

ผู้จัดท าหลักสูตร 
คณะท่ีปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับ 

ครัวไทยสู่ครัวโลก 
ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล หัวหน้าโครงการ
ดร.ธีระ พงศ์อนันต์ ที่ปรึกษาโครงการ
นายนิพนธ์ ทวีคูณ ที่ปรึกษาโครงการ
นายธีรยุทธ เกียรติพิริยะวงศ์ นักวิจัย
นายสมควร พูลเจริญ ผู้ประสานงานโครงการ
นายวิทวัส ศรีถนอม บุคลากรสนับสนุน

คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์ กองแผนงานและสารสนเทศ
นางสาวประภาพร ชุลีลัง กองแผนงานและสารสนเทศ
นางจิรวรรณ สุตสุนทร กองแผนงานและสารสนเทศ
นางขจี รอดบุญฤทธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ
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  นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ  กองแผนงานและสารสนเทศ 

  นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 

  นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว  กองแผนงานและสารสนเทศ 

  นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 

  นางพิชชาภา อุบลพงษ ์  ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 

  นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 

 

  ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
  นายบุญชัย  ศิริสนธิวรรธน  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 

  นางสมพร  ขันติโชติ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 

  นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ
สาขา กัปตันห้องอาหาร 

(Captain) 
รหัสหลักสตูร  

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน
 

1. วัตถุประสงค์ 
เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานด้านการบริหาร

จัดการพนักงานบริการห้องอาหารและการให้บริการ โดยสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน 
1.1 ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน 

 1.2 การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร
มีความปลอดภัย 

1.3 การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน 
1.4 การปฏิบัติงานการบรหิารจัดการดา้นบรกิารหอ้งอาหารและการควบคุมดูแลพนักงานบริการ

ในการอ านวยความสะดวกและบริการลูกค้าห้องอาหาร 
1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน

. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร    หรือหน่วยงานอื่น
ที่เกี่ยวข้องในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 36 ชั่วโมง  

. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
          .   เป็นผูม้ีอายุ  ปีขึ้นไป
          .   เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี

3.3 ผู้ที่มคีุณสมบตัิการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าทีด่้านกัปตันห้องอาหารไม่จ ากดั
อายุงาน  
          3.4 ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 

. วุฒิบัตร : 
ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขา กัปตันห้องอาหาร
ชื่อย่อ : วพร. กัปตันห้องอาหาร 
ผู้รับการฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึก เต็มเวลา จะได้รับวุฒิบัตร 

วพร. กัปตันห้องอาหาร
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หลักสูตรการฝึกยกระดบัฝีมือ 

                                   สาขา กัปตันห้องอาหาร 
(Captain) 

รหัสหลักสตูร 0920017330246 
กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

 

1. วัตถุประสงค์ 
 เพื่อให้ผู้รับการฝึกมีความรู้ ทักษะและคุณลักษณะที่เหมาะสมต่อการปฏิบัติงานด้านการบริหาร
จัดการพนักงานบริการห้องอาหารและการให้บริการ โดยสามารถปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในด้าน 
 1.1 ความปลอดภัย และการป้องกันอุบัติเหตุที่เกิดจากการท างาน 
 1.2 การดูแลรักษาสภาพแวดล้อมและสถานที่ท างานและสุขอนามัยด้านการประกอบอาหาร  

มคีวามปลอดภัย 
 1.3 การเตรียมความพร้อมเครื่องแต่งกายก่อนการปฏิบัติงาน 
 1.4 การปฏิบัติงานการบรหิารจัดการดา้นบรกิารหอ้งอาหารและการควบคุมดูแลพนักงานบริการ
ในการอ านวยความสะดวกและบริการลูกค้าห้องอาหาร 
 1.5 การใช้งานและการดูแลรักษาอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้ในการปฏิบัติงาน 

 

2. ระยะเวลาการฝึก : 
 ผู้รับการฝึกจะได้รับการฝึกทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยสถาบันพัฒนาฝีมือแรงงานภาค  
หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานจังหวัด หรือศูนย์พัฒนาฝีมือแรงงานกรุงเทพมหานคร    หรือหน่วยงานอื่น 

ที่เกี่ยวข้องในสังกัดกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน ระยะเวลาการฝึก จ านวน 36 ชั่วโมง  
 

3. คุณสมบัตขิองผู้รับการฝกึ : 
          3.1  เป็นผูม้ีอายุ 18 ปีขึ้นไป 

          3.2  เป็นผูม้ีสุขภาพร่างกายแข็งแรง มคีวามประพฤติด ี
 3.3 ผู้ที่มคีุณสมบตัิการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าทีด่้านกัปตันห้องอาหารไม่จ ากดั
อายุงาน  
          3.4 ผู้ที่ไม่ผ่านการประเมินสมรรถนะตามเกณฑ์มาตรฐานของบริษัท 
 

4. วุฒิบัตร : 
ชื่อเตม็ : วฒุิบัตรพัฒนาฝีมอืแรงงาน สาขา กัปตันห้องอาหาร 
ชื่อย่อ : วพร. กัปตันห้องอาหาร 
ผู้รับการฝึกอบรมที่ผ่านการประเมินผลและมีระยะเวลาการฝึก เต็มเวลา จะได้รับวุฒิบัตร 

วพร. กัปตันห้องอาหาร 
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5. หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

0923330401 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน 0 6 
0923330402 ความปลอดภัยในการท างาน 6 0 
0923330403 ควบคุมการจัดอุปกรณ์การรบัประทานอาหาร 1 1 
0923330404 ดูแลสถานทีแ่ละจัดทีน่ั่งให้ลกูค้า 1 1 
0923330405 บริการลูกคา้ 1 0 
0923330406 สร้างความประทับใจแก่ลูกค้า 1 0 
0923330407 รับแจง้รายการอาหารจากลกูค้า 1 0 
0923330408 ชี้แจงรายละเอียดอาหาร 1 1 
0923330409 รับค าสัง่และอธบิายข้อมูลอาหาร 1 1 
0923330410 ควบคุมดแูลพนกังานบรกิาร 2 1 
0923330411 พัฒนาและสอนงาน 3 1 
0923330412 ภาวะผู้น า 6 0 

รวม 24 12 
รวมทั้งสิ้น 36 

  
6. เน้ือหาวิชา : 
0923330401 กิจกรรมเสริมสร้างนิสัยในการท างาน            (0 : 6) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้ รับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่  มีความรับผิดชอบ การท างาน 

ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพื่องานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพ 

และการบ าเพ็ญประโยชน์เพ่ือส่วนรวมได้  
  ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานรว่มกบัผู้อืน่ หลักมนุษยสัมพันธ์   การปรับตัวเข้า
กับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัตงิาน  การประสานงานและส่ือสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและจริยธรรม  
จรรยาบรรณในวิชาชีพ การรักษาส่ิงแวดล้อมในสถานประกอบการ 
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ความปลอดภัยในการท างาน 0  

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ
ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เน่ืองจากการท างาน หลักการ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 
 

ควบคุมการจัดอุปกรณ์การรับประทานอาหาร ( : 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถควบคุมให้การจัดอุปกรณ์ จาน ช้อน แก้ว ผ้าปูโต๊ะ ความครบถ้วนของการจัด
ตรวจสอบความสะอาดอุปกรณ์ชนิดความเป็นระเบียบและการจัดต าแหน่งของโต๊ะและอุปกรณ์บนโต๊ะ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 อธิบายระเบียบวิธีการจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องใช้ในห้องอาหาร การตรวจสอบความสะอาด
และความครบถ้วนของอุปกรณ์เคร่ืองใช้ในห้องอาหาร ประเภทและชนิด การใช้งานของอุปกรณ์เคร่ืองใช้ใน
ห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์เครื่องใช้ในห้องอาหาร การจัดโต๊ะที่นั่งในห้องอาหาร 
 

ดูแลสถานที่และจัดที่น่ังให้ลูกค้า  ( : 1  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถจัดการสภาพแวดล้อมและสถานที่ที่ถูกสุขลักษณะของร้านอาหาร จัดโต๊ะบริการ
ได้ตามมาตรฐานการจัด ควบคุมระบบสุขอนามัยและอาชีวอนามัยของร้านอาหารได้ตลอดเวลา จัดหาที่นั่งให้
ลูกค้าได้ตามความต้องการและพึงพอใจ และสามารถประเมินความเพียงพอของพ้ืนที่ โดยดูพ้ืนที่ที่กว้างพอ 
และถามความพอใจ 

ค าอธิบายรายวิชา 
 อธิบายรูปแบบการจัดโต๊ะ การจัดวางผังพ้ืนที่ขาย บอกมาตรฐานการจัดโต๊ะอาหาร 
ระบบสุขอนามัยและอาชีวอนามัยของร้านอาหาร เทคนิคการประเมินและการจัดโต๊ะในพ้ืนที่ให้บริการ 
พฤติกรรมการรับประทานอาหาร 
 

 บริการลูกค้า              ( : 0  
วัตถุประสงค์รายวิชา 

 สามารถควบคุมดูแลการให้บริการให้เกิดความประทับใจและให้บริการสอดคล้องกับ
พฤติกรรมของแขก สื่อสารและสร้างความพึงพอใจในความล่าช้าหรือขาดช่วงของอาหาร  มีบทบาทและ
สามารถเข้าหาและให้บริการกับลูกค้าทุกประเภท 
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หัวข้อวิชา : 

รหัส หัวข้อวิชา ชั่วโมง 
ทฤษฎี ปฏิบัติ 

 กิจกรรมเสรมิสร้างนิสัยในการท างาน   
 ความปลอดภัยในการท างาน   
 ควบคุมการจัดอุปกรณ์การรบัประทานอาหาร   
 ดูแลสถานทีแ่ละจัดทีน่ั่งให้ลกูค้า   
 บริการลูกคา้   
 สร้างความประทับใจแก่ลูกค้า   
 รับแจง้รายการอาหารจากลกูค้า   
 ชี้แจงรายละเอียดอาหาร   
 รับค าสัง่และอธบิายข้อมูลอาหาร   
 ควบคุมดแูลพนกังานบรกิาร   
 พัฒนาและสอนงาน   
 ภาวะผู้น า

รวม   
รวมทั้งสิ้น  

 
. เน้ือหาวิชา : 

กิจกรรมเสริมสร้างนิสัยในการท างาน 0 6  
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้ รับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่ มีความรับผิดชอบ การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพื่องานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพ
และการบ าเพ็ญประโยชน์เพ่ือส่วนรวมได้  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานรว่มกบัผู้อืน่ หลักมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัวเข้า
กับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัตงิาน การประสานงานและส่ือสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและจริยธรรม  
จรรยาบรรณในวิชาชีพ การรักษาส่ิงแวดล้อมในสถานประกอบการ 
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0923330402 ความปลอดภัยในการท างาน             (6 : 0) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน 
                      ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ 

ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เน่ืองจากการท างาน หลักการ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 
 
0923330403 ควบคุมการจัดอุปกรณ์การรับประทานอาหาร        (1 : 1) 
    วัตถุประสงค์รายวิชา 
   สามารถควบคุมให้การจัดอุปกรณ์ จาน ช้อน แก้ว ผ้าปูโต๊ะ ความครบถ้วนของการจัด 

ตรวจสอบความสะอาดอุปกรณ์ชนิดความเป็นระเบียบและการจัดต าแหน่งของโต๊ะและอุปกรณ์บนโต๊ะ 
    ค าอธิบายรายวิชา 
   อธิบายระเบียบวิธีการจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องใช้ในห้องอาหาร การตรวจสอบความสะอาด
และความครบถ้วนของอุปกรณ์เคร่ืองใช้ในห้องอาหาร ประเภทและชนิด การใช้งานของอุปกรณ์เคร่ืองใช้ใน
ห้องอาหาร การจัดวางอุปกรณ์เครื่องใช้ในห้องอาหาร การจัดโต๊ะที่นั่งในห้องอาหาร 
 
0923330404 ดูแลสถานที่และจัดที่น่ังให้ลูกค้า           (1 : 1) 
   วัตถุประสงค์รายวิชา 
   สามารถจัดการสภาพแวดล้อมและสถานที่ที่ถูกสุขลักษณะของร้านอาหาร จัดโต๊ะบริการ
ได้ตามมาตรฐานการจัด ควบคุมระบบสุขอนามัยและอาชีวอนามัยของร้านอาหารได้ตลอดเวลา จัดหาที่นั่งให้
ลูกค้าได้ตามความต้องการและพึงพอใจ และสามารถประเมินความเพียงพอของพ้ืนที่ โดยดูพ้ืนที่ที่กว้างพอ 
และถามความพอใจ 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   อธิบายรูปแบบการจัดโต๊ะ การจัดวางผังพ้ืนที่ขาย บอกมาตรฐานการจัดโต๊ะอาหาร 
ระบบสุขอนามัยและอาชีวอนามัยของร้านอาหาร เทคนิคการประเมินและการจัดโต๊ะในพ้ืนที่ให้บริการ 
พฤติกรรมการรับประทานอาหาร 
 
0923330405 บริการลูกค้า              (1 : 0) 
   วตัถุประสงค์รายวิชา 
   สามารถควบคุมดูแลการให้บริการให้เกิดความประทับใจและให้บริการสอดคล้องกับ
พฤติกรรมของแขก สื่อสารและสร้างความพึงพอใจในความล่าช้าหรือขาดช่วงของอาหาร  มีบทบาทและ
สามารถเข้าหาและให้บริการกับลูกค้าทุกประเภท 
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   ค าอธิบายรายวิชา 
   เทคนิคการปฏิบัติและข้ันตอนการบริการลูกค้าร้านอาหาร เทคนิคการให้บริการที่
สอดคล้องกับวัฒนธรรมของลูกค้าแตล่ะชาติ การน าเสนออาหารที่นิยมของแต่ละเชื้อชาติ การเข้าหาและ
ให้บริการกับลูกค้าทุกประเภท  สร้างมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  จิตวิทยาด้านความต้องการของลูกค้า 

แต่ละประเภท การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการป้องกันปัญหา 
 
0923330406 สร้างความประทับใจแกลู่กค้า           (1 : 0) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
   สามารถบริการตามข้อปฏิบัติการให้บริการและติดตามความต่อเน่ืองของรายการอาหาร
และแก้ไขเมื่อรู้ว่าถ้าอาหารขาดตอน สามารถท าความรู้จักและจ าลูกค้าได้  สามารถสังเกตพฤติกรรมการเลิก
รับประทานอาหาร (อิ่ม) และให้บริการในล าดับต่อไป (ของหวาน เก็บเงิน)  สร้างความตระหนักและจิตส านึก
ของการบริการให้กับลูกน้องและลดปัญหาความไม่พึงพอใจและการปฏิบัติต่อลูกค้าที่โมโห 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   ข้อปฏิบัติและมารยาทการให้บริการ พฤติกรรมการรับประทานอาหารและการเลิก
รับประทานอาหาร (อิ่ม)  การสร้างสัมพันธภาพที่ดีกับลูกค้า ทักทาย ยิ้มแย้มแจ่มใส การลดปัญหาความไม่พึงพอใจ 
และการปฏิบัติต่อลูกค้าที่โมโห การควบคุมดูแลและสร้างความตระหนักและจิตส านึกของการบริการ 
 
0923330407   รับแจ้งรายการอาหารจากลูกค้า           (1 : 0) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
   สามารถอธิบายขนาดของอาหารเพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจตรงกับที่ร้านมี ท าความเข้าใจกับ 
ความต้องการพิเศษในอาหารแต่ละจานของลูกค้า  สามารถจัดสรรรายการอาหารที่สั่งควรจะสมดุล (มีน้ า 
ผัก แกง) ประเมินความเหมาะสมของรายการอาหารให้ลูกค้าแต่ละประเภทเพ่ือสร้างความพึงพอใจกับลูกค้า 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   การวิเคราะห์ความเหมาะสมของอาหารต่อโต๊ะ  ขนาด ปริมาณและลักษณะของ
อาหารแต่ละเมนู การจัดสรรรายการอาหารที่สมดุลส าหรับการรับประทาน การประเมินความเหมาะสม
ของรายการอาหาร การสื่อสารและพูดคุย 
 
0923330408 ชื้แจงรายละเอียดอาหาร                     (1 : 1) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
    สามารถจดจ าชื่ออาหารทุกรายการที่มีและอธิบายรายละเอียด รสชาติ ส่วนผสม กลิ่น 
รูปลักษณ์ความแตกตา่งของอาหารชนิดที่ใกล้เคียงกัน จุดเด่นของรายการและสรรพคุณอาหารทุกรายการและ
สื่อสารให้ลูกค้าเข้าใจ สามารถน าเสนอรายการอาหารทดแทน ดูแลการบริการให้สอดคล้องกับพฤติกรรม     
การรับประทานของแต่ละประเภทลูกค้า 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   การอธิบายรายละเอียดของรายการอาหารที่ขึ้นชื่อของรา้น ส่วนผสม และรสชาติของ
อาหารแต่ละเมนู  พฤติกรรมการรับประทานอาหารของทุกเชื้อชาติ รู้วิธีการและขั้นตอนการปรุงอาหาร
ทุกชนิด การอธิบายและสื่อความหมายเพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้อง มาตรฐานการบริการลูกค้า 
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รับค าสั่งและอธิบายข้อมูลอาหาร  ( : 1  
วัตถุประสงค์รายวชิา 

  สามารถอธิบายขนาดของอาหารเพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจตรงกับที่ร้านมี ท าความเข้าใจกับ
ความต้องการพิเศษในอาหารแต่ละจานของลูกค้า  สามารถจัดสรรรายการอาหารที่สั่งควรจะสมดุล (มีน้ า ผัก 
แกง) ประเมินความเหมาะสมของรายการอาหารให้ลูกค้าแต่ละประเภทเพ่ือสร้างความพึงพอใจกับลูกค้า 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ชื่อย่อของอาหารที่รา้นใช้เรยีก วิธีปฏิบตัิการสั่งอาหารให้ห้องครวั เทคนคิการอธบิาย
เงื่อนไขการสั่งอาหาร   ทักษะด้านการสื่อสารและสั่งการ 
 

ควบคุมดูแลพนักงานบรกิาร   (  
วัตถุประสงค์รายวชิา 

 สามารถดูแลควบคุมพนักงานให้ปฏิบัติตามระเบียบข้อบังคับและข้อปฏิบัติส าหรับ
พนักงานบริการ พฤติกรรมการท างานของพนักงาน สามารถตรวจสอบและดูแลพนักงานให้จัดเก็บ
อุปกรณ์ ดูแลพ้ืนที่ให้มีสภาพที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล สามารถปกครองบังคับบัญชาและประเมิน
การท างานของลูกน้องได้ถูกต้องเที่ยงธรรม 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ข้อปฏิบตัิส าหรับพนกังานบริการ ระเบียบข้อบังคบับริษัท เทคนคิการเปน็หวัหน้า 
ศิลปะการปกครองบงัคับบญัชา เทคนคิการต าหนแิละแจ้งเตือน 
 

พัฒนาและสอนงาน    (   
วัตถุประสงค์รายวชิา 

  ความพยายามที่จะแสวงหาโอกาสในการพัฒนาความรู้ และทักษะในการท างานใน
ปัจจุบัน และการพัฒนาศักยภาพในการท างานต่อไปในอนาคตให้กบัลูกน้องและของตนเอง 

ค าอธิบายรายวิชา 
 เทคนิคการสอนงาน การถ่ายทอดและน าเสนอ การสังเกตพฤติกรรมและการสนอง
ต่อการสอน การวิเคราะห์ความจ าเป็นของการสอน  การประเมินผลจากการเรียนรู้และพัฒนา
ความสามารถ การก าหนดเป้าหมายระยะสั้นและระยะยาว และวิธีการที่จะน าไปสู่เป้าหมายของตนเอง
ได้ การยอมรับความแตกต่างในด้านความรู้และความสามารถของผู้อื่น การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อน
ที่จ าเป็นต้องพัฒนาของสมาชิกในทีม 
 

ภาวะผู้น า : 0) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 

เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ ความเข้าใจในแนวความคิดของการเป็นหัวหน้างาน รวมถึง
ความรู้พ้ืนฐานด้านต่าง ๆ ที่จ าเป็นส าหรับการบริหารงาน และการบริหารคน ทักษะเป็นผู้บังคับบัญชาที่ดี
สามารถปฏิบัติหน้าที่ในการบังคับบัญชาได้อย่างมีคุณภาพ มีประสิทธิภาพ มีภาวะผู้น าที่สมบูรณ์แบบ 
มีวิธีการที่จะสร้างแรงจูงใจ เพื่อกระตุ้นให้พนักงานท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
 เทคนิคการปฏิบัติและข้ันตอนการบริการลูกค้าร้านอาหาร เทคนิคการให้บริการที่
สอดคล้องกับวัฒนธรรมของลูกค้าแตล่ะชาติ การน าเสนออาหารที่นิยมของแต่ละเชื้อชาติ การเข้าหาและ
ให้บริการกับลูกค้าทุกประเภท  สร้างมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  จิตวิทยาด้านความต้องการของลูกค้า
แต่ละประเภท การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการป้องกันปัญหา 
 

 สร้างความประทับใจแกลู่กค้า           ( : 0  
วัตถุประสงค์รายวชิา 

 สามารถบริการตามข้อปฏิบัติการให้บริการและติดตามความต่อเน่ืองของรายการอาหาร
และแก้ไขเมื่อรู้ว่าถ้าอาหารขาดตอน สามารถท าความรู้จักและจ าลูกค้าได้  สามารถสังเกตพฤติกรรมการเลิก
รับประทานอาหาร (อิ่ม) และให้บริการในล าดับต่อไป (ของหวาน เก็บเงิน)  สร้างความตระหนักและจิตส านึก
ของการบริการให้กับลูกน้องและลดปัญหาความไม่พึงพอใจและการปฏิบัติต่อลูกค้าที่โมโห 

ค าอธิบายรายวิชา 
 ข้อปฏิบัติและมารยาทการให้บริการ พฤติกรรมการรับประทานอาหารและการเลิก
รับประทานอาหาร (อิ่ม)  การสร้างสัมพันธภาพที่ดีกับลูกค้า ทักทาย ยิ้มแย้มแจ่มใส การลดปัญหาความไม่พึงพอใจ 
และการปฏิบัติต่อลูกค้าที่โมโห การควบคุมดูแลและสร้างความตระหนักและจิตส านึกของการบริการ 
 

  รับแจ้งรายการอาหารจากลูกค้า         ( : 0  
วัตถุประสงค์รายวชิา 

 สามารถอธิบายขนาดของอาหารเพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจตรงกับที่ร้านมี ท าความเข้าใจกับ 
ความต้องการพิเศษในอาหารแต่ละจานของลูกค้า  สามารถจัดสรรรายการอาหารที่สั่งควรจะสมดุล (มีน้ า 
ผัก แกง) ประเมินความเหมาะสมของรายการอาหารให้ลูกค้าแต่ละประเภทเพ่ือสร้างความพึงพอใจกับลูกค้า

ค าอธิบายรายวิชา 
 การวิเคราะห์ความเหมาะสมของอาหารต่อโต๊ะ  ขนาด ปริมาณและลักษณะของ
อาหารแต่ละเมนู การจัดสรรรายการอาหารที่สมดุลส าหรับการรับประทาน การประเมินความเหมาะสม
ของรายการอาหาร การสื่อสารและพูดคุย 
 

ชื้แจงรายละเอียดอาหาร                  ( :  
วัตถุประสงค์รายวชิา 

  สามารถจดจ าชื่ออาหารทุกรายการที่มีและอธิบายรายละเอียด รสชาติ ส่วนผสม กลิ่น 
รูปลักษณ์ความแตกตา่งของอาหารชนิดที่ใกล้เคียงกัน จุดเด่นของรายการและสรรพคุณอาหารทุกรายการและ
สื่อสารให้ลูกค้าเข้าใจ สามารถน าเสนอรายการอาหารทดแทน ดูแลการบริการให้สอดคล้องกับพฤติกรรม     
การรับประทานของแต่ละประเภทลูกค้า 

ค าอธิบายรายวิชา 
 การอธิบายรายละเอียดของรายการอาหารที่ขึ้นชื่อของรา้น ส่วนผสม และรสชาติของ
อาหารแต่ละเมนู  พฤติกรรมการรับประทานอาหารของทุกเชื้อชาติ รู้วิธีการและขั้นตอนการปรุงอาหาร
ทุกชนิด การอธิบายและสื่อความหมายเพื่อให้ได้ข้อมูลที่ถูกต้อง มาตรฐานการบริการลูกค้า 
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0923330409 รับค าสั่งและอธิบายข้อมูลอาหาร           (1 : 1) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
    สามารถอธิบายขนาดของอาหารเพ่ือให้ลูกค้าเข้าใจตรงกับที่ร้านมี ท าความเข้าใจกับ 

ความต้องการพิเศษในอาหารแต่ละจานของลูกค้า  สามารถจัดสรรรายการอาหารที่สั่งควรจะสมดุล (มีน้ า ผัก 
แกง) ประเมินความเหมาะสมของรายการอาหารให้ลูกค้าแต่ละประเภทเพ่ือสร้างความพึงพอใจกับลูกค้า 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   ชื่อย่อของอาหารที่รา้นใช้เรยีก วิธีปฏิบตัิการสั่งอาหารให้ห้องครวั เทคนคิการอธบิาย
เงื่อนไขการสั่งอาหาร   ทักษะด้านการสื่อสารและสั่งการ 
 
0923330410 ควบคุมดูแลพนักงานบรกิาร              (2 : 1) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
   สามารถดูแลควบคุมพนักงานให้ปฏิบัติตามระเบียบข้อบังคับและข้อปฏิบัติส าหรับ
พนักงานบริการ พฤติกรรมการท างานของพนักงาน สามารถตรวจสอบและดูแลพนักงานให้จัดเก็บ
อุปกรณ์ ดูแลพ้ืนที่ให้มีสภาพที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล สามารถปกครองบังคับบัญชาและประเมิน  

การท างานของลูกน้องได้ถูกต้องเที่ยงธรรม 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   ข้อปฏิบตัิส าหรับพนกังานบริการ ระเบียบข้อบังคบับริษัท เทคนคิการเปน็หวัหน้า 
ศิลปะการปกครองบงัคับบญัชา เทคนคิการต าหนแิละแจ้งเตือน 
 
0923330411 พัฒนาและสอนงาน              (3 : 1) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
    ความพยายามที่จะแสวงหาโอกาสในการพัฒนาความรู้ และทักษะในการท างานใน
ปัจจุบัน และการพัฒนาศักยภาพในการท างานต่อไปในอนาคตให้กบัลูกน้องและของตนเอง 
   ค าอธิบายรายวิชา 
   เทคนิคการสอนงาน การถ่ายทอดและน าเสนอ การสังเกตพฤติกรรมและการสนอง
ต่อการสอน การวิเคราะห์ความจ าเป็นของการสอน  การประเมินผลจากการเรียนรู้และพัฒนา
ความสามารถ การก าหนดเป้าหมายระยะสั้นและระยะยาว และวิธีการที่จะน าไปสู่เป้าหมายของตนเอง
ได้ การยอมรับความแตกต่างในด้านความรู้และความสามารถของผู้อื่น การวิเคราะห์จุดแข็งและจุดอ่อน
ที่จ าเป็นต้องพัฒนาของสมาชิกในทีม 
 
0923330412 ภาวะผู้น า (6 : 0) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพ่ือเพ่ิมพูนความรู้ ความเข้าใจในแนวความคิดของการเป็นหัวหน้างาน รวมถึง 

ความรู้พ้ืนฐานด้านต่าง ๆ ที่จ าเป็นส าหรับการบริหารงาน และการบริหารคน ทักษะเป็นผู้บังคับบัญชาที่ดี 
สามารถปฏิบัติหน้าที่ในการบังคับบัญชาได้อย่างมีคุณภาพ มีประสิทธิภาพ มีภาวะผู้น าที่สมบูรณ์แบบ  
มีวิธีการที่จะสร้างแรงจูงใจ เพื่อกระตุ้นให้พนักงานท างานอย่างมีประสิทธิภาพ 
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  ค าอธิบายรายวิชา 
  บทบาทหน้าที่ของหัวหน้างานยุคใหม่ การสร้างภาวะผู้น า ทักษะที่จ าเป็นส าหรับ 

การเป็นหัวหน้า การสื่อสารกับการท างาน การสั่งงานและมอบหมายงาน การพัฒนาความคิดสร้างสรรค์
ของหัวหน้างาน การปกครองบังคับบัญชา การจูงใจในการท างาน การแก้ปัญหาและการตัดสินใจในงาน 
การแก้ปัญหาความขัดแย้ง การสร้างความฉลาดทางอารมณ์ 
 
 
 
 ผู้จัดท าหลักสูตร 
 คณะท่ีปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับ 
ครัวไทยสู่ครัวโลก 
 ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล  หัวหน้าโครงการ 
  ดร.ธีระ  พงศ์อนันต์  ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายนิพนธ์  ทวีคูณ   ที่ปรึกษาโครงการ 
  นายธีรยุทธ  เกียรติพิริยะวงศ์  นักวิจัย 
  นายสมควร  พูลเจริญ  ผู้ประสานงานโครงการ 
  นายวิทวัส  ศรีถนอม  บุคลากรสนับสนุน 
  คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
  นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวประภาพร ชุลีลัง   กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางจิรวรรณ สุตสุนทร  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางขจี  รอดบุญฤทธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว  กองแผนงานและสารสนเทศ 
  นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางพิชชาภา อุบลพงษ ์  ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 
  นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์  กองแผนงานและสารสนเทศ 
 
  ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
  นายบุญชัย  ศิริสนธิวรรธน  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสมพร  ขันติโชติ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
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ค าอธิบายรายวิชา 
บทบาทหน้าที่ของหัวหน้างานยุคใหม่ การสร้างภาวะผู้น า ทักษะที่จ าเป็นส าหรับ

การเป็นหัวหน้า การสื่อสารกับการท างาน การสั่งงานและมอบหมายงาน การพัฒนาความคิดสร้างสรรค์
ของหัวหน้างาน การปกครองบังคับบัญชา การจูงใจในการท างาน การแก้ปัญหาและการตัดสินใจในงาน 
การแก้ปัญหาความขัดแย้ง การสร้างความฉลาดทางอารมณ์ 
 
 
 

ผู้จัดท าหลักสูตร 
คณะท่ีปรึกษาโครงการจัดท าแผนยุทธศาสตร์การพัฒนาศักยภาพแรงงานรองรับ 

ครัวไทยสู่ครัวโลก 
ศ.ดร.จ าเนียร จวงตระกูล หัวหน้าโครงการ 
ดร.ธีระ พงศ์อนันต์ ที่ปรึกษาโครงการ 
นายนิพนธ์ ทวีคูณ ที่ปรึกษาโครงการ 
นายธีรยุทธ เกียรติพิริยะวงศ์ นักวิจัย 
นายสมควร พูลเจริญ ผู้ประสานงานโครงการ 
นายวิทวัส ศรีถนอม บุคลากรสนับสนุน 
คณะท างานกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
นางสาวชุติมา เหตานุรักษ์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางสาวประภาพร ชุลีลัง กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางจิรวรรณ สุตสุนทร กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางขจี รอดบุญฤทธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นายไกรวิทย์ เอกธรรมสุทธิ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางสาวจิราพร ลิบวาณิชย์ กองแผนงานและสารสนเทศ 
นายประสิทธิ์ นิยมแก้ว กองแผนงานและสารสนเทศ 
นางสาวพิมพ์ฤทัย กัลยาณวัจน์ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
นางพิชชาภา อุบลพงษ์ ส านักพัฒนามาตรฐานและทดสอบฝีมือแรงงาน 
นางสาวม่านทอง แก่นโพธิ์ กองแผนงานและสารสนเทศ 

 
ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
นายบุญชัย ศิริสนธิวรรธน ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
นางสมพร ขันติโชติ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก
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กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 
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