
 
 

หลักสูตรการฝกเพ่ือการประกอบอาชีพสําหรับผูมีรายไดนอย 
 

หลักสูตรการฝกอาชพีเสริม 
ภายใตโครงการเพิ่มศักยภาพผูมีรายไดนอยท่ีลงทะเบียนสวัสดกิารแหงรัฐ 

เพื่อสรางงาน สรางอาชพี เพิ่มรายได และความม่ันคงในชีวติ 
สาขา การประกอบอาหารไทย 

รหัส 0930157330201 
กรมพัฒนาฝมือแรงงาน  กระทรวงแรงงาน 

__________________________ 

1. วัตถุประสงค  
 1.1 เพ่ือใชในการดําเนินการฝกอาชีพเสริมสําหรับผูมีรายไดนอยที่แจงความประสงคภายใตรหัสหลักสูตร 
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 เพ่ือใหผูมีรายไดนอยมีความรู ความเขาใจ และสามารถนําทักษะความรูไปประกอบอาชีพได        
2. ระยะเวลาการฝก 
 ผูรับการฝกจะไดรับการฝกภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยหนวยงานสังกัดกรมพัฒนาฝมือแรงงาน   
หรือหนวยงานอ่ืนที่เกี่ยวของ เปนเวลา 18 ช่ัวโมง  

3. คุณสมบัติของผูรับการฝก 
 เปนผูมีบัตรสวัสดิการแหงรัฐ และมีรายไดตํ่ากวา 30,000 บาท/คน/ป ทีแ่จงความประสงคเขารับ
การฝกอบรมกบักรมพัฒนาฝมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน                                                            
4. วุฒิบัตร 
 ช่ือเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทย 
 ช่ือยอ : วพร. การประกอบอาหารไทย 

ผูรับการฝกที่จะผานการอบรมจะตองมีระยะเวลาการฝกอบรมตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 
และผานการประเมินผลตามเกณฑไมนอยกวารอยละ 70 ทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบัติ จะไดรับวุฒิบัตรจาก 
กรมพัฒนาฝมือแรงงาน สาขา การประกอบอาหารไทย 
 

5. หัวขอวิชา   
 

รหัสวิชา หัวขอวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
01 การใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน 3 - 

02 การประกอบอาหารไทย (ประเภทตางๆ) 3 12 

03 การวัดและประเมินผล - - 

 
                                                                    รวม 

6 12 
18 

 
 

 
6. เนื้อหาวิชา :   

01   การใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน       (3 : 0) 

กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานักพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน            1 
 



 
 

หลักสูตรการฝกเพ่ือการประกอบอาชีพสําหรับผูมีรายไดนอย 
 

   วัตถุประสงครายวิชา 
   เพ่ือใหผูเขารับการฝกมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับการใหบริการของหนวยงานใน
สังกัดกระทรวงแรงงาน  
   คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาเกี่ยวกับการใหบริการของหนวยงานในสังกัดกระทรวงแรงงาน 
 

02   การประกอบอาหารไทย (ประเภทตางๆ)           (3 : 12) 
   วัตถุประสงครายวิชา 
   เพ่ือใหผูเขารับการฝกมีความรู ความเขาใจเกี่ยวกับชนิด วัสดุและเครื่องมือ พรอม
อุปกรณการประกอบอาหารไทย ประเภทตางๆ การเลือกซื้ออุปกรณใหเหมาะสมกับการใชงาน ตลอดจน
วิธีการทําความสะอาดและเก็บรักษา 
   คําอธิบายรายวิชา 
    ศึกษาเก่ียวกับวิธีการประกอบอาหารไทย เครื่องมือ วัสดุ อุปกรณที่ใชในการ
ประกอบอาหารไทย ประเภทตางๆ การเลือกซื้อวัสดุ อุปกรณใหเหมาะสมกับการใชงาน ตลอดจนวิธีการทํา
ความสะอาดและเก็บรักษารวมทั้งฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย ประเภทตางๆ เชน การทําแกงไตปลา
แหง การทําเครื่องแกง การทํานํ้าพริก เครื่องแกง การทําอาหารประเภทน่ึง การทําอาหารพ้ืนเมือง การ
ทําอาหารวาง การทําอาหารอบ การประกอบอาชีพประเภทคาวหวาน การประกอบอาหารจานเดียว  การ
ประกอบอาหารตามภูมิปญญาทองถิ่น การประกอบอาหารไทย (อาหารจานเดียว)  การประกอบอาหารไทย 
(ฮาลาล)  การประกอบอาหารไทยและขนมไทย  การประกอบอาหารพ้ืนเมือง  การประกอบอาหารมังสวิรัติ 
การประกอบอาหารวาง อาหารเชาเพ่ือสุขภาพ  อาหารเชิงพาณิชย อาหารไทย อาหารบาทวิถีเพ่ือการคา 
อาหารรถเข็นเพ่ือการคา อาหารวางแบบไทย อาหารวางเพ่ือสุขภาพ อาหารวางและเครื่องด่ืมสมุนไพรเพ่ือ
การคา การประกอบอาหารไทยเพ่ือการพาณิชย การประกอบอาหารวางเพ่ือการคา อาหารวางเพ่ือการคา 
การทํานํ้าสลัดเพ่ือสุขภาพ เปนตน 
 

03   การวัดและประเมินผล                  
   เปนการวัดผลผูเขารับการฝกโดยการประเมินผลหลังการฝกอบรมในแตละหัวขอวิชา
ทั้งในสวนที่เปนภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
 
หมายเหตุ : ใหแตละกลุมเปาหมายรวมกันพิจารณาคัดเลือกเน้ือหาที่ตองการจัดฝกใหเหมาะสมกับ
ระยะเวลาที่กําหนดไวในหลักสูตร 
 
 
 
 
ผูจัดทําหลักสูตร 
กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานกัพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก 
 

กลุมงานพัฒนาหลักสูตรและเทคโนโลยีการฝก  สํานักพัฒนาผูฝกและเทคโนโลยีการฝก  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน            2 
 


