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หลักสูตรการฝกอาชพีเสริม 
ภายใตโครงการเพิ่มศักยภาพผูมีรายไดนอยท่ีลงทะเบียนสวัสดกิารแหงรัฐ 

เพื่อสรางงาน สรางอาชพี เพิ่มรายได และความม่ันคงในชีวติ 
สาขา การประกอบอาหารไทย 

รหัส 0930157330201 
กรมพัฒนาฝมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

__________________________ 

1. วัตถุประสงค  
 1.1 เพ่ือใชในการดําเนินการฝกอาชีพเสริมสําหรับผูมีรายไดนอยที่แจงความประสงคภายใตรหัสหลักสูตร 
306, 323, 328, 332, 333 , 335 , 336, 342, 343, 344, 345, 346, 347 , 348 , 349 , 350, 352, 415, 
416, 417, 418, 419, 420, 421 , 422 , 452 , 453, 493, 525  
 1.2 เพ่ือใหผูมีรายไดนอยมีความรู ความเขาใจ และสามารถนําทักษะความรูไปประกอบอาชีพได        
2. ระยะเวลาการฝก 
 ผูรับการฝกจะไดรับการฝกภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยหนวยงานสังกัดกรมพัฒนาฝมือแรงงาน   
หรือหนวยงานอ่ืนที่เกี่ยวของ เปนเวลา 18 ช่ัวโมง  

3. คุณสมบัติของผูรับการฝก 
 เปนผูมีบัตรสวัสดิการแหงรัฐ และมีรายไดตํ่ากวา 30,000 บาท/คน/ป ทีแ่จงความประสงคเขารับ
การฝกอบรมกบักรมพัฒนาฝมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน                                                            
4. วุฒิบัตร 
 ช่ือเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทย 
 ช่ือยอ : วพร. การประกอบอาหารไทย 

ผูรับการฝกที่จะผานการอบรมจะตองมีระยะเวลาการฝกอบรมตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 
และผานการประเมินผลตามเกณฑไมนอยกวารอยละ 70 ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ จะไดรับวุฒิบัตรจาก 
กรมพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทย 
 

5. หัวขอวิชา   
 

รหัสวิชา หัวขอวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01 การใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน 3 - 

02 การประกอบอาหารไทย (ประเภทตางๆ) 3 12 

03 การวัดและประเมินผล - - 

 
                                                                    รวม 

6 12 
18 

 
 

 
6. เนื้อหาวิชา :   

01   การใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน       (3 : 0) 

กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานักพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน            1 
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   วัตถุประสงครายวิชา 
   เพ่ือใหผูเขารับการฝกมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับการใหบริการของหนวยงานใน
สังกัดกระทรวงแรงงาน  
   คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาเกี่ยวกับการใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน 
 

02   การประกอบอาหารไทย (ประเภทตางๆ)           (3 : 12) 
   วัตถุประสงครายวิชา 
   เพ่ือใหผูเขารับการฝกมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับชนิด วัสดุและเครื่องมือ พรอม
อุปกรณการประกอบอาหารไทย ประเภทตางๆ การเลือกซื้ออุปกรณใหเหมาะสมกับการใชงาน ตลอดจน
วิธีการทําความสะอาดและเก็บรักษา 
   คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาเก่ียวกับวิธีการประกอบอาหารไทย เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณที่ใชในการ
ประกอบอาหารไทย ประเภทตางๆ การเลือกซื้อวัสดุ อุปกรณใหเหมาะสมกับการใชงาน ตลอดจนวิธีการทํา
ความสะอาดและเก็บรักษารวมทั้งฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย ประเภทตางๆ เชน การทําแกงไตปลา
แหง การทําเครื่องแกง การทํานํ้าพริก เครื่องแกง การทําอาหารประเภทน่ึง การทําอาหารพ้ืนเมือง การ
ทําอาหารวาง การทําอาหารอบ การประกอบอาชีพประเภทคาวหวาน การประกอบอาหารจานเดียว  การ
ประกอบอาหารตามภูมิปญญาทองถิ่น การประกอบอาหารไทย (อาหารจานเดียว)  การประกอบอาหารไทย 
(ฮาลาล)  การประกอบอาหารไทยและขนมไทย  การประกอบอาหารพ้ืนเมือง  การประกอบอาหารมังสวิรัติ 
การประกอบอาหารวาง อาหารเชาเพ่ือสุขภาพ  อาหารเชิงพาณิชย อาหารไทย อาหารบาทวิถีเพ่ือการคา 
อาหารรถเข็นเพ่ือการคา อาหารวางแบบไทย อาหารวางเพ่ือสุขภาพ อาหารวางและเครื่องด่ืมสมุนไพรเพ่ือ
การคา การประกอบอาหารไทยเพ่ือการพาณิชย การประกอบอาหารวางเพ่ือการคา อาหารวางเพ่ือการคา 
การทํานํ้าสลัดเพ่ือสุขภาพ เปนตน 
 

03   การวัดและประเมินผล                  
   เปนการวัดผลผูเขารับการฝกโดยการประเมินผลหลังการฝกอบรมในแตละหัวขอวิชา
ทั้งในสวนที่เปนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
 
หมายเหตุ : ใหแตละกลุมเปาหมายรวมกันพิจารณาคัดเลือกเน้ือหาที่ตองการจัดฝกใหเหมาะสมกับ
ระยะเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร 
 
 
 
 
ผูจัดทําหลักสูตร 
กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานกัพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก 
 

กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานักพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน            2 
 


