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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 
มีความปลอดภัย 
 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 ชีแ้จงรายละเอียดอาหาร 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  การประสานงานและสื่อสารระหว่างกัน  การมีคุณธรรมและจริยธรรม  
จรรยาบรรณในวิชาชีพ การรักษาสิ่งแวดล้อมในสถานประกอบการ 
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0923330402 ความปลอดภัยในการท างาน             (6 : 0) 
  วัตถุประสงค์รายวิชา 
  เพื่อให้ผู้เข้ารับการอบรมเรียนรู้พ้ืนฐานเกี่ยวกับระเบียบข้อบังคับด้านความปลอดภัย 
ตระหนักถึงผลกระทบ และทราบวิธีการป้องกันการปฏิบัติตนเพ่ือให้พ้นจากการบาดเจ็บหรืออุบัติเหตุ
จากการท างาน 
                      ค าอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาระเบียบวินัยและข้อบังคับด้านความปลอดภัยในการท างาน  สาเหตุและ 
ความสูญเสียของอุบัติภัยและการป้องกันอุบัติเหตุจากการปฏิบัติงานทั่วไป  เนื่องจากการท างาน หลักการ
ปลอดภัยในการปฏิบัติงานที่เกี่ยวกับการใช้เครื่องมือ  อุปกรณ์  และการพยาบาลเบื้องต้น 
 
0923330403 ควบคุมการจัดอุปกรณ์การรับประทานอาหาร        (1 : 1) 
    วัตถุประสงค์รายวิชา 
   สามารถควบคุมให้การจัดอุปกรณ์ จาน ช้อน แก้ว ผ้าปูโต๊ะ ความครบถ้วนของการจัด 
ตรวจสอบความสะอาดอุปกรณ์ชนิดความเป็นระเบียบและการจัดต าแหน่งของโต๊ะและอุปกรณ์บนโต๊ะ 
    ค าอธิบายรายวิชา 
   อธิบายระเบียบวิธีการจัดเก็บอุปกรณ์เครื่องใช้ในห้องอาหาร การตรวจสอบความสะอาด
และความครบถ้วนของอุปกรณ์เครื่องใช้ในห้องอาหาร ประเภทและชนิด การใช้งานของอุปกรณ์เครื่องใช้ใน
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) 
   วัตถุประสงค์รายวิชา 
   สามารถควบคุมดูแลการให้บริการให้เกิดความประทับใจและให้บริการสอดคล้องกับ
พฤติกรรมของแขก สื่อสารและสร้างความพึงพอใจในความล่าช้าหรือขาดช่วงของอาหาร  มีบทบาทและ
สามารถเข้าหาและให้บริการกับลูกค้าทุกประเภท 
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   ค าอธิบายรายวิชา 
   เทคนิคการปฏิบัติและขั้นตอนการบริการลูกค้าร้านอาหาร เทคนิคการให้บริการที่
สอดคล้องกับวัฒนธรรมของลูกค้าแตล่ะชาติ การน าเสนออาหารที่นิยมของแต่ละเชื้อชาติ การเข้าหาและ
ให้บริการกับลูกค้าทุกประเภท สร้างมนุษยสัมพันธ์ที่ดี  จิตวิทยาด้านความต้องการของลูกค้า 
แต่ละประเภท การแก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการป้องกันปัญหา 
 
0923330406 สร้างความประทับใจแกลู่กค้า           (1 : 0) 
   วัตถุประสงค์รายวชิา 
   สามารถบริการตามข้อปฏิบัติการให้บริการและติดตามความต่อเนื่องของรายการอาหาร
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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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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