
1 

 

กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

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 
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0923330203   เตรียมเครื่องจิ้ม                              (0 : 1) 

 วัตถุประสงค์รายวิชา 
 บอกประเภทลักษณะของผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้กับอาหารแต่ละรายการ  
ประเภทของน้ าจิ้มที่ใช้ สามารถเตรียมน้ าจิ้ม เครื่องเคียง วัตถุดิบและอุปกรณ์การตกแต่งส าหรับ
ประกอบการรับประทานอาหารได้อย่างถูกต้องตามประเภทอาหาร    
 ค าอธิบายรายวิชา 
 การใช้เครื่องจิ้มประกอบการรับประทานอาหาร 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 ตกแต่งด้วยเครื่องตกแต่งความสวยงามให้กับอาหารได้ถูกต้องตามชนิด
ของอาหาร 
 ค าอธิบายรายวิชา 
 อุปกรณ์ตกแต่งส าหรับอาหารทุกรายการที่มี ชนิดของผักและเครื่องตกแต่งที่ต้องใช้
กับอาหารแต่ละรายการ ประเภท ลักษณะ ชื่ออาหารทุกรายการ  ประเภท และลักษณะของการตกแต่ง
เครื่องเคียง ผักส าหรับอาหารแต่ละชนิด ลักษณะ รูปร่างและการจัดวางตกแต่งหน้าตาของอาหาร
แต่ละชนิด เทคนิคการจัดเตรียม  รูปแบบและปริมาณของเครื่องตกแต่งอาหาร เทคนิคการตกแต่ง 
 
 
 
 



4 

 

กลุ่มงานพฒันาหลกัสูตรและเทคโนโลยกีารฝึก ส านกัพฒันาผูฝึ้กและเทคโนโลยกีารฝึก กรมพฒันาฝีมือแรงงาน 

 

 
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 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 
  
 
        


