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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 การสั่งซื้อและตรวจวัตถุดิบ 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   ผู้ที่มีคุณสมบัติการเป็นพนักงานของบริษัทและปฏิบัติหน้าที่ด้านประกอบอาหารไม่จ 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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6. เน้ือหาวิชา : 
0923330201   กิจกรรมเสริมสรา้งนิสัยในการท างาน          (0 : 3) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 เพ่ือเสริมสร้างให้ผู้เข้ารับการฝึกมีจิตส านึกต่อหน้าที่  มีความรับผิดชอบ  การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น มีทัศนคติและเสริมสร้างนิสัยอุตสาหกรรมเพ่ืองานและสังคม ค านึงถึงจริยธรรมในอาชีพและ
การบ าเพ็ญประโยชน์เพื่อส่วนรวมได้ 

 ค าอธิบายรายวิชา 
 ศึกษาเกี่ยวกับการเสริมสร้างการท างานร่วมกับผู้อื่น  หลักมนุษยสัมพันธ์ การปรับตัว
เข้ากับสถานประกอบการและผู้ปฏิบัติงาน  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน   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 เครื่องใช้           (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถท าความสะอาดอุปกรณ์ เครื่องมือ เครื่องใช้  โต๊ะ เตา สถานที่ในการประกอบ
อาหารได้สะอาดปราศจากคราบและกลิ่น จัดเก็บและเรียงได้อย่างเป็นระเบียบเรียบร้อย สามารถก าจัดกลิ่น
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 สั่งซื้อวัตถุดิบที่ต้องการเพ่ิมเติมได้ครบถ้วน 
สามารถตรวจปริมาณวัตถุดิบ รายการที่หมดอายุของวัตถุดิบแต่ละประเภทที่มีอยู่  
 ค าอธิบายรายวิชา 
 ชนิดและลักษณะวัตถดุิบที่ใช้ในการปรุงอาหารแต่ละรายการอาหาร วัตถุดิบ เครื่องปรุง 
และสูตรการประกอบอาหาร อายุการจัดเก็บของวัตถุดิบ เกณฑ์ปริมาณ ขั้นต่ าเพ่ือการสั่งซื้อของการสต๊อก
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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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 
 สามารถเตรียมเครื่องเทศ และเครื่องปรุงได้ตามสูตรอาหารทุกรายการ 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
การใส่เครื่องปรุงและเครื่องเทศส าหรับการปรุงของอาหารแต่ละรายการ ขั้นตอนและวิธีการปรุงทุก
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 นึ่ง 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 วิธีการการใช้งานเครื่องล้างภาชนะ 
วิธีการใช้เครื่องมือ 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 และวางเครื่องเคียงได้ตรงตาม
ต าแหน่ง ตกแต่งเครื่องเคียงและองค์ประกอบของอาหารแต่ละชนิดอย่างครบถ้วน ในปริมาณที่ก าหนด 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 เครื่องเคียงและการตกแต่งอาหารแต่ละรายการ วิธีการท าความสะอาดภาชนะบรรจุ
อาหารเมื่อปรุงเสร็จ การใช้ภาชนะบรรจุ และการจัดวางอาหารในภาชนะของรายการอาหารแต่ละ
ประเภท การแต่งหน้าอาหาร การจัดวางต าแหน่งของอาหารและเครื่องเคียงในภาชนะบรรจุ  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 ด้วยลิ้น 
จมูก  ตา และสามารถตรวจสอบความถูกต้องของคุณภาพอาหาร รสชาติและปริมาณอาหารได้ตาม
มาตรฐานของร้าน 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 รสชาติ คุณภาพอาหารตามเกณฑ์มาตรฐาน การทดสอบแยกแยะรสชาติอาหารด้วย
ลิ้น และจมูก 
 
0923330218 จัดระบบสุขอนามัยการประกอบอาหาร (1 : 0) 
 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  รู้หลักสุขอนามัยเกี่ยวกับสถานที่ อุปกรณ์เครื่องมือเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร 
สามารถเตรียมวัตถุดิบและประกอบอาหาร ปราศจากสิ่งเจือปนและถูกต้องตามหลักโภชนาการ 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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0923330220 ประกอบอาหารประเภทแกง ต้ม ทอด น่ึง           (12 : 24) 
 ผัด ย า ปิ้ง/ย่าง ตุ๋น คั่ว ฉู่ฉี่/พะแนง/ผัดฉ่า/ผักพริก ลวก  (ฝึกประเภทละ 1: 2)

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
  สามารถบอกรายการวัตถุดิบ เครื่องปรุงที่ใช้ในการประกอบอาหาร ปรุงได้รสชาติ
และคุณภาพอาหารตามมาตรฐานที่ก าหนด ใส่วัตถุดิบได้ตามปริมาณ  และส่วนผสมตามสูตรที่ก าหนด 
ใช้อุปกรณ์การประกอบอาหารได้ถูกต้อง  สามารถควบคุมระดับไฟขณะปรุงอาหารได้ถูกต้องในแต่ละ
ขั้นตอน จัดล าดับการใส่วัตถุดิบและเครื่องปรุงตามตามล 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 
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  ผู้เรยีบเรยีงหลกัสตูร 
  นายบุญชัย  ศิริสนธิวรรธน  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางสมพร  ขันติโชติ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  นางอารีรัตน์ ค าปาเชื้อ  ส านักพัฒนาผู้ฝึกและเทคโนโลยีการฝึก 
  

 
     


