
 
 

 

 

 

 

หลักสตูรการฝกยกระดับฝมือ  
 

 
 

หลักสตูร การประกอบอาหารนานาชาติเพื่อธุรกจิรานอาหารคาเฟ 
(International Foods For Business Cafe) 

รหัสหลักสูตร 3020017330106    
 

 

สถาบันพฒันาฝมือแรงงาน 5 นครราชสีมา 
  กรมพัฒนาฝมือแรงงาน   

 
 
 

 

ผูอนุมัติหลักสตูร 
 

นายสงกรานต  เพ่ิมฤาชัย 

ผูอํานวยการสถาบันพัฒนาฝมือแรงงาน 5 นครราชสีมา 
 

 
 

วันที่อนุมัติ...2../.มค./..2567.. 
 

 
 

    จํานวน....6....แผน 

 
 

ปรับปรุงคร้ังที่ ......../…..... 



              การฝกยกระดับฝมือ หลักสูตร การประกอบอาหารนานาชาตเิพ่ือธุรกิจรานอาหารคาเฟ  

  

การฝกยกระดับฝมือ 
หลักสูตร การประกอบอาหารนานาชาติเพ่ือธุรกิจรานอาหารคาเฟ 

(International Foods For Business Cafe)  
รหัสหลักสูตร 3020017330106   

สถาบันพัฒนาฝมือแรงงาน 5 นครราชสีมา กรมพัฒนาฝมือแรงงาน   

1. วัตถุประสงค 
เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูและทักษะ ตลอดจนทัศนคติท่ีดีตอการประกอบอาหารนานาชาติเพ่ือธุรกิจ

รานอาหารคาเฟ โดยสามารถ 

1.1 ประกอบอาหารนานาชาติตาง ๆ ไดอยางถูกตองและสุขลักษณะ 
1.2 นําความรูไปใชในการประกอบอาชีพ เพ่ือสรางรายไดใหแกตนเองและครอบครัว 

 1.3 นําความรูหรือทักษะไปใชในการปฏิบัติงาน หรือพัฒนาธุรกิจรานอาหารคาเฟ ใหมีประสิทธิภาพ
ตอบสนองความตองการของนักทองเท่ียวได  
 

2. ระยะเวลาการฝก 
ผูรับการฝกจะไดรับการฝกท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ โดยหนวยงานสังกัดกรมพัฒนาฝมือแรงงาน 

หรือหนวยงานอ่ืนท่ีเก่ียวของ ระยะเวลาการฝก 30 ชั่วโมง 
  

3. คุณสมบัติของผูรับการฝก 
 3.1 เปนผูมีอายุตั้งแต 18 ปข้ึนไป  
 3.2 เปนผูมีพ้ืนฐานความรู ประสบการณหรือสนใจในการประกอบอาชีพการทําอาหาร  
 3.3 มีสุขภาพดีไมเปนอุปสรรคตอการฝก  
  

4. วุฒิบัตร 
ชื่อเต็ม : วุฒิบัตรพัฒนาฝมือแรงงาน หลักสูตร การประกอบอาหารนานาชาติเพ่ือธุรกิจรานอาหารคาเฟ 
ชื่อยอ : วพร. การประกอบอาหารนานาชาติเพ่ือธุรกิจรานอาหารคาเฟ 
ผูรับการฝกท่ีจะผานการอบรมจะตองมีระยะเวลาการฝกอบรมตามหลักสูตรไมนอยกวารอยละ 80 

และผานการประเมินผลตามเกณฑไมนอยกวารอยละ 70 ท้ังภาคทฤษฎีและปฏิบัติ จะไดรับวุฒิบัตรจาก 
กรมพัฒนาฝมือแรงงาน   
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5. หัวขอวิชา  
  

รหัสหลักสูตร หัวขอวิชา 
ช่ัวโมง 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
3023330301 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ 1.5 0 

3023330201 ระบบการจัดการและบริหารงานในรานคาเฟ 1.5 0 

3023330302 การประกอบอาหารจานเรียกน้ํายอย 0 3 

3023330303 การประกอบอาหารประเภทจานหลัก 1 5 

3023330304 การประกอบอาหารประเภทเสน  1 5 

3023330305 การประกอบอาหารประเภทขาว 1 5 

3023330306 การประกอบขนมหวานเพ่ือรานคาเฟ 1    5 

3023339901 การวัดและประเมินผล 0 0 

รวม 7 23 
30 

 
6. เนื้อหาวิชา :  
    

3023330301 หลักการประกอบอาหารนานาชาติ                       (1.5 : 0) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
           เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับความหมายและความสําคัญ หลักการและประโยชน 
หลักการประกอบอาหารนานาชาติ ศึกษา การชั่งตวงวัดในงานอาหารนานาชาติ การเลือกซ้ือและการเก็บรักษา
อาหารสดและอาหารแหง ขั้นตอนวิธีการปรุงอาหารเบื้องตน รวมไปถึงสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัย
ทางดานอาหาร 
                    คําอธิบายรายวิชา 
           ศึกษาเก่ียวกับความสําคัญ วิธีการใชอุปกรณในการชั่งตวงวัดในงานอาหารนานาชาติ คุณคา
และประโยชนการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาอาหารสดและอาหารแหง ข้ันตอนวิธีการปรุงอาหาร เชน ตม ผัด 
ทอด นึ่ง ตุน เปนตน วิธีข้ันตอนในการทําอาหารอยางปลอดภัย อนามัยสวนบุคคล การปฐมพยาบาลเบื้องตน                
 

3023330201 ระบบการจัดการและบริหารงานในรานคาเฟ                  (1.5 : 0) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
  เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูเก่ียวกับระบบการจัดการและบริหารงานในรานคาเฟ หลักการ
จัดการเรื่องระบบงานตําแหนงตางๆ หลักการออกแบบเมนูอาหาร การจัดดานอาหารและเครื่องดื่ม การตั้ง
ราคาขาย วิธีการคิดตนทุน การเขียน SOP ของรานรวมท้ังการโฆษณาและประสัมพันธ และการขายแบบ      
เดลิเวอรรี่ การขายแบบออนไลน 
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  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับความสําคัญ ระบบงานและตําแหนงหนวยในรานคาคาเฟ เชน หนวยการ
เตรียมวัตถุดิบ หนวยการปรุงอาหาร หนวยตรวจสอบและสงอาหาร เปนตน หลักการออกแบบเมนูอาหาร     
ใหถูกใจ และตรงตามความตองการของกลุมลูกคา รวมไปถึง การจัดการดานอาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือความ
รวดเร็วในการเสิรฟ การตั้งราคาขายใหเหมาะสม การเขียนสูตรมาตรฐานเพ่ือใหไดสูตรคงท่ี การทําโฆษณา 
การขายแบบภายในรานและระบบเดลิเวอรรี ่และขายแบบออนไลน 
 

3023330302 การประกอบอาหารจานเรียกน้ํายอย                                             (0 : 3) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
  เพ่ือใหผูรับการฝกมีทักษะในการประกอบอาหารจานเรียกน้ํายอย เพ่ือใหไดมาตรฐาน      
และสามารถนําใชประโยชนกับงานธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟได 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการประกอบอาหารจานเรียกน้ํายอย เปนอาหารวางทานเลนเพ่ือเรียกน้ํายอย     
กอนอาหารม้ือหลักหรือชวงเวลาวาง เชน อาหารประเภทยําและสลัด อาหารประเภทอาหารวาง ยกตัวอยาง 
กระทงทองชาโคลแตงโมหนาปลาแหง ปอเปยะทอดไสสมตํา ยําสลัดปลากรอบ ไสกรอกหมูสเตะ ฯลฯ 

                     ฝกปฏิบัติการเตรียมอาหาร การปรุง การจัดเสิรฟ การประกอบอาหารจานเรียกน้ํายอย และ
พรอมคํานวณตนทุนราคาขาย 

3023330303 การประกอบอาหารประเภทจานหลัก                                             (1 : 5) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
  เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูและทักษะเก่ียวกับการประกอบอาหารจานหลัก เพ่ือใหได
มาตรฐานและสามารถนําไปใชประโยชนกับงานธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟได 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการประกอบอาหารจานหลัก เปนอาหารจานเดียว เปนอาหารจานหลักและ
สามารถทานกับขาวสวย เปนท้ังอาหารไทยและอาหารนานาชาติได รวมท้ังผสมผสานเปนอาหารฟวชั่นได เชน 
สเต็กปลาซอสขาว แฮมเบอรเกอร ซ่ีโครงหมูซอสบาบีคิว กระเพาะปลาทรงเครื่อง เปนตน 
                     ฝกปฏิบัติการเตรียมอาหาร การปรุง การจัดเสิรฟ การประกอบอาหารจานเดียว และพรอม
คํานวณตนทุนราคาขาย 
3023330304 การประกอบอาหารประเภทเสน                                                     (1 : 5) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
  เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูและทักษะเก่ียวกับการประกอบอาหารประเภทเสน เพ่ือใหได
มาตรฐานและสามารถนําไปใชประโยชนกับงานธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟได 
                     คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการประกอบอาหารประเภทเสน เปนอาหารจานเดียวท้ังอาหารไทย อาหาร
ญี่ปุน และอาหารนานาชาติ และสามารถผสมผสานเปนอาหารฟวชั่นได เชน สปาเก็ตตี้สุก้ีแหง ราเมนตมขากุง 
ขนมจีนผัดซีอ้ิวทะเล อุดงตมยําทะเล สปาเก็ตตี้ซอสมะเขือเทศ เปนตน 
                     ฝกปฏิบัติการเตรียมอาหาร การปรุง การจัดเสิรฟ การประกอบอาหารประเภทเสน         
และพรอมคํานวณตนทุนราคาขาย 
   



              การฝกยกระดับฝมือ หลักสูตร การประกอบอาหารนานาชาตเิพ่ือธุรกิจรานอาหารคาเฟ  

  

4 
                  
3023330305 การประกอบอาหารประเภทขาว                                                    (1 : 5) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
  เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูและทักษะเก่ียวกับการประกอบอาหารประเภทขาว เพ่ือใหได
มาตรฐานและสามารถนําไปใชประโยชนกับงานธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟได 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการประกอบอาหารประเภทขาว เปนอาหารจานเดียวท้ังอาหารไทย อาหาร
ญี่ปุน และอาหารนานาชาติ และสามารถผสมผสานเปนอาหารฟวชั่นได เชน ขาวผัด ปลาทูสมุนไพร ขาวผัด
แดงโบราณ ขาหนาหมูทอดญี่ปุนแกงเขียวหวาน ขาวอบเผือก เปนตน 
                     ฝกปฏิบัติการเตรียมอาหาร การปรุง การจัดเสิรฟ การประกอบอาหารประเภทขาว และ
พรอมคํานวณตนทุนราคาขาย 

3023330306 การประกอบขนมหวานเพ่ือรานคาเฟ                                             (1 : 5) 
  วัตถุประสงครายวิชา 
  เพ่ือใหผูรับการฝกมีความรูและทักษะเก่ียวกับการประกอบขนมหวาน เพ่ือใหไดมาตรฐานและ
สามารถนําไปใชประโยชนกับงานธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟได 
  คําอธิบายรายวิชา 
  ศึกษาเก่ียวกับการประกอบขนมหวานสําหรับธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟ ขนมไทยหวาน 
ขนมอบสากล ขนมไมใชเตาอบ และขนมอบนานาชาติ และสามารถผสมผสานเปนขนมไทยฟวชั่นได เชน เครป
ขาวเหนียวมะมวง พายขาวเหนียวมะพราว เครปเคก เคกมะตูม คุกก้ีปลาสลิด เคกนึ่ง เปนตน 
                     ฝกปฏิบัติเก่ียวกับการประกอบขนมหวานสําหรับธุรกิจรานอาหารประเภทคาเฟ ขนมไทย
หวาน ขนมอบสากล ขนมไมใชเตาอบ และขนมอบนานาชาติ และสามารถผสมผสานเปนขนมไทยฟวชั่นได   
เชน เครปขาวเหนียวมะมวง พายขาวเหนียวมะพราว เครปเคก เคกมะตูม คุกก้ีปลาสลิด เคกนึ่ง เปนตน 

3023339901 การวัดและประเมินผล              (0 : 0) 
  ประเมินความรู ความสามารถของผูรับการฝก โดยการทดสอบภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ 
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คณะผูจัดทําหลักสูตร 
1. นางกนกลักษณ มากประมูลทรัพย  นักวิชาการพัฒนาฝมือแรงงานชาํนาญการ 

                            สถาบนัพัฒนาฝมือแรงงาน 5 นครราชสีมา 
 2. นางเสาวนีย  สุทธวิงศ                ครูฝกฝมือแรงงาน ระดบั ช3 

                            สถาบนัพัฒนาฝมือแรงงาน 5 นครราชสีมา 
          3. นายสุรเชษฐ  ดเิรกบุษราคม       วิทยากร 
          4. นางสาวกิง่ษญาวนนัฐ คําวะทิตย   วิทยากร 

 
 
 
              ลงนาม...................................................ผูเสนอหลักสูตร
                        (นางกนกลักษณ   มากประมูลทรัพย) 
                                                       นกัวิชาการพัฒนาฝมือแรงงานชาํนาญการ 
 
 
 
          

     ลงนาม..................................................ผูเห็นชอบหลกัสูตร
         (นายเอกลักษณ  จําปาศรี)                                                                        
                                        นกัวิชาการพัฒนาฝมอืแรงงานชํานาญการ รักษาการในตําแหนง 

                                           ผูอํานวยการกลุมงานพัฒนาฝมือแรงงาน 
 
 
 
 
 

  ลงนาม..................................................ผูอนุมัติหลกัสตูร 

         ( นายสงกรานต  เพ่ิมฤาชัย)                                             

                                                 ผูอํานวยการสถาบนัพัฒนาฝมือแรงงาน 5 นครราชสีมา 
    


