
 

 

THACCA Academy 
หลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพ (Professional Thai Chef) 

 
กลุ่มเปา้หมาย 1)   ประชาชนคนไทย ที่มีอายุ 18 ปีข้ึนไป และมีความพร้อมในการเรียน  

2) ผูม้ีความสนใจประกอบวิชาชีพเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพ และผู้ที่ต้องการประกอบอาชีพ 
3)  ผู้ท่ีอยู่ในวิชาชีพผู้ประกอบอาหารไทยและต้องการ UP skill  Re skill 
4)   ผู้มีแผนทีจ่ะประกอบธุรกิจเกี่ยวกับอุตสาหกรรมอาหารไทย 
 

ระยะเวลาเรียนตลอดหลักสูตร  240 ช่ัวโมง  
 

การจัดการเรยีนการสอน โดยใช้ระบบบรูณาการร่วมออนไลน์และฝึกปฏิบัติในพื้นที่ (Hy-Brid) 
        เรียนออนไลน์ทฤษฎี 90 ช่ัวโมง  ผูเ้รียนลงทะเบียนผา่นระบบโดยใช้บัตรประชาชน และศึกษาด้วยตนเอง 
                                     พร้อมทำแบบประเมินการเรียนเพื่อนำผลการเรียนรวมกับภาคปฏิบัติ 

                    เรียนปฏิบัติในพ้ืนท่ี   150 ช่ัวโมง จัดในสถานศึกษาที่เข้าร่วมโครงการ การบริหารจัดการสถานศึกษา  
     สามารถกำหนดแนวทางการจัดการเรียนโดยให้จำนวนช่ัวโมงรวมครบตามหลกัสูตร  
     ต้นแบบ ( 6 – 8 ช่ัวโมง  x  20 วัน ) 

 

จำนวนวันเรียน จำนวน 20 วันหรือ ตามการบริหารของสถานศึกษาที่ เข้าร่วมโครงการ 
 

เน้ือหาการเรียน เน้นการเรียนในศาสตร์พื้นฐานของอาหารไทย ความเป็นไทยที่ปรากฏอยู่ในอาหารแบบต่างๆ 
เรียนรู้เทคนิค พื้นฐานของการประกอบอาหารไทย เพื่อสร้างพื้นฐานการเป็น Professional chef ที่ดี ให้ 
ผู้เรียนสามารถปฏิบัติอาหารประเภทนั้นๆ ได้อย่างแท้จริง โดยการเตรียม และปฏิบัติเป็นรายบุคคตั้งแต่จุดเริ่มต้น 
ของอาหารแต่ละจาน ตลอดจนสามารถจัดการการผลิตอาหาร ทั้งแบบการทำตอ่จานและการทำอาหารปรมิาณมาก 
ให้เหมาะสมทัง้เวลาและคุณภาพ 
จำนวนรายการอาหารท่ีเรียน  50 รายการ  

  การวัดและประเมินผล 1)  เวลาเรียนไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 ของเวลาเรียนรวม 240 ช่ัวโมง  (192 ช่ัวโมง) 
2)  มีผลคะแนนสอบภาคทฤษฎี ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 
3)  มีเวลาเรียนรวมตลอดหลักสูตร ของ THACCA Academy ไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80 
4)  ไดร้ับการทดสอบตามมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ  อาชีพผู้ประกอบอาหารไทยระดบั 4  
5) ได้รับการทดสอบมาตรฐานฝมีือแรงงานแหง่ชาติ สาขาผูป้ระกอบอาหารไทยระดบั 1 
6)  ผ่านการอบรม และทดสอบผู้สมัผสัอาหาร หรือ ผูป้ระกอบกิจการอาหาร จากกรมอนามัย 

ประกาศนียบัตรท่ีได้รบั 1)  ประกาศนียบัตร ผ่านการอบรมหลักสูตร เชฟอาหารไทยมืออาชีพ  
    2)  ประกาศนียบัตรสมรรถนะผูป้ระกอบอาหารไทยระดบั 4 สถาบันคุณวุฒิวิชาชีพ  
    3)  ประกาศนียบัตรมาตรฐานฝีมอืแรงงานแหง่ชาติ สาขาผูป้ระกอบอาหารไทยระดบั 1 
    4)  ประกาศนียบัตรผูป้ระกอบกิจการ จากกรมอนามัย



 

 

หลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพ (Professional Thai Chef) 

 
ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

1 (4 ช่ัวโมง)   อัตลักษณ์และ ภูมิปัญญาอาหารไทย 
- อัตลักษณ์ของความเป็นอาหารไทย รูป รส กลิ่นของความเป็นไทย (60 นาที) 
- ภูมิปัญญาอาหารไทย 
      1. สมุนไพรในอาหารไทย การเลือก การใช้ (60 นาท)ี 
      2. วัฒนธรรมประเพณีกับอาหารในแต่ละภูมิภาค (60 นาที) 
      3. อาหารเป็นยาในวิถีไทย (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20403, 20901, 
20902, 20903 

2 (4 ช่ัวโมง) ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารไทยและอาหารไทย 6 ภาค 
- ความเป็นมาของอาหารไทย (120 นาที) 
      1. อาหารไทยสมัยสุโขทัย 
      2. อาหารไทยสมัยอยุธยา 
      3. อาหารไทยสมัยกรงุธนบุรีและต้นกรุงรัตนโกสินทร์ 
      4. อาหารไทยสมัยรัชกาลที่ 4 ถึง รัชกาลที่ 6 
      5. อาหารไทยร่วมสมัย 
- อาหารไทย 6 ภาค (120 นาที) 
      1. อาหารไทยภาคเหนือ เอกลกัษณ์ วัฒนธรรมอาหารที่ควรทราบ 
      2. อาหารไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เอกลักษณ์ วัฒนธรรม 
          อาหารที่ควรทราบ 
      3. อาหารไทยภาคกลาง เอกลกัษณ์ วัฒนธรรมอาหารที่ควรทราบ 
      4. อาหารไทยภาคใต้ เอกลักษณ์ วัฒนธรรมอาหารที่ควรทราบ 
      5. อาหารไทยภาคตะวันออก เอกลักษณ์ วัฒนธรรมอาหารที่ควรทราบ 
      6. อาหารไทยภาคตะวันตก เอกลักษณ์ วัฒนธรรมอาหารที่ควรทราบ 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20901, 20902, 

20903 



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

3 (6 ช่ัวโมง) สุขาภิบาลอาหาร และความปลอดภัย  
- การจัดการสิง่แวดล้อมในสถานปรงุ ประกอบอาหาร 
      1. การจัดการคนและอนามัยส่วนบุคคล (120 นาที) 
      2. การจัดการวัตถุดิบในการปรุง ประกอบอาหาร (120 นาที) 
      3. การจัดการสถานที่ และการจัดการสัตว์ที่เป็นพาหะนำโรค (60 นาที) 

        4. การจัดการขยะและสิ่งปฏิกูลที่เหลือจากการประกอบอาหาร (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI  
20201, 20202 

4 (4 ช่ัวโมง) การบริหารทรัพยากรสำหรับงานครัวเบื้องต้น 
- การบริหารและการจัดการทรพัยากรในงานครัว ประกอบด้วย  
      1. การบรหิารทรัพยากรมนุษย์ในงานครัว (120 นาที) 
      2. การบรหิารการเงิน สินค้าคงคลงั และระบบบญัชีพื้นฐาน (60 นาที) 
      3. การจัดการสถานที่ การออกแบบ การดูแลรักษาหลงัการใช้งาน (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20101, 20102, 
20103, 20104, 
20404, 20601 

5 (4 ช่ัวโมง) ความรู้เกี่ยวกับวัตถุดิบและการจัดการสำหรับงานครัวไทย 
- การเลือกซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยที่ควรทราบ (120 นาที) 
- การตรวจรบัและการจัดเกบ็วัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย (60 นาที) 
- การจัดเกบ็วัตถุดิบและการเบิกจ่าย ลักษณะ ความสำคัญการจัดการ (60 นาที) 
 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20401, 20402, 
20403, 20404, 

20601 

6 (4 ช่ัวโมง) การตลาดสำหรับธุรกิจอาหาร 
- ความรู้พื้นฐานการตลาด 
      1. ความหมาย ความสำคัญ และการวางแผนทางการตลาด (30 นาที) 
      2. โลกของตลาดในธุรกิจอาหาร (90 นาที) 
      3. การคำนวณต้นทุนและการกำหนดราคาขาย (60 นาที)   
      4. กลยุทธ์ทางการตลาดสำหรับธุรกิจอาหารประเภทตา่งๆ (60 นาที) 

 
 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20602 



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

7 (4 ช่ัวโมง) ภาษาอังกฤษสำหรับงานครัวไทย 1  
- คำศัพท์ภาษาอังกฤษสำหรับงานครัวไทย 
      1. คำศัพท์เกี่ยวกับวัตถุดิบในการปรุง ประกอบอาหารไทย (45 นาที) 
      2. คำศัพท์เกี่ยวกับอุปกรณ์ในการปรงุ ประกอบอาหารไทย (45 นาที) 
      3. คำศัพท์เทคนิค (คำกิริยา) ในการปรุง ประกอบอาหารไทย (45 นาที) 
- หลักการตัง้ช่ืออาหารไทยเป็นภาษาอังกฤษ (105 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI  
20801 

8 (4 ช่ัวโมง) ภาษาอังกฤษสำหรับงานครัวไทย 2  
- บทสนทนาพื้นฐานสำหรับงานครัวไทย (120 นาที) 
- บทสนทนาพื้นฐานสำหรับงานครัวไทย (ส่วนหน้า) (120 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI  
20802 

9 (8 ช่ัวโมง) การใช้คอมพิวเตอร์พ้ืนฐานสำหรับงานครัวไทย 
- การใช้โปรแกรมคอมพิวเตอรเ์พื่อการปฏิบัตงิานครัว (480 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20701 

10 (4 ช่ัวโมง) ศิลปะการตกแต่งอาหารและการนำเสนอ  
- ความหมายและความสำคัญของศิลปะการตกแตง่อาหาร (30 นาที) 
- รูปแบบการออกแบบตกแตง่อาหาร (30 นาที) 
- องค์ประกอบทางศิลปะ การประยุกต์ใช้ในจานอาหาร (60 นาที) 
- หลักการถ่ายภาพเบื้องต้นเพื่อการนำเสนออาหาร (60 นาที) 
- สาธิตการจัดตกแต่งอาหารแบบคลาสสิก แบบร่วมสมัย แบบโมเดิร์น (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
10101 - 10910 

11 (4 ช่ัวโมง) การแบ่งประเภทอาหารไทย การจัดสำรับ และเทคนคิในการประกอบอาหารไทย 
และการพัฒนาตำรับอาหาร 
- การแบ่งประเภทอาหารไทย (60 นาที) 
- การจัดสำรับ องค์ประกอบที่ควรพิจารณาในการจัดสำรับอาหารไทย (60 นาที) 
- ศัพท์เทคนิคในการประกอบอาหารไทย (60 นาที) 
- การพัฒนาตำรบัอาหาร (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 
 
 
 
 
 
 
 

TPQI 
20301, 20302,  



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

12 (4 ช่ัวโมง) ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทยโบราณ และอาหารไทยชาววัง 
- ความหมายของอาหารไทยโบราณ และอาหารไทยชาววัง (60 นาที) 
- อาหารไทยโบราณและอาหารไทยชาววังที่ควรทราบ (90 นาที) 
- วรรณกรรมไทยที่มีความเกี่ยวข้องกบัอาหารที่ควรทราบ (90 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
10101 - 10910 

13 (4 ช่ัวโมง) ความรู้เกี่ยวกับขา้ว และขา้วในการประกอบอาหารไทย 
- สายพันธ์ุและคุณลักษณะประจำสายพันธ์ุข้าวที่สำคัญในประเทศไทย (30 นาที) 
- แหล่งปลูกข้าวที่สำคัญในประเทศไทย (30 นาที) 
- ความแตกต่างระหว่างข้าวนาปี กับ ข้าวนาปรัง (60 นาที) 
- การคัดเลือกข้าวสำหรบัการประกอบอาหาร (60 นาที) 
- องค์ประกอบสำคัญในข้าวและสารอาหารในข้าวที่ควรทราบ (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
10701, 10702, 

10703 

14 (4 ช่ัวโมง) ความรู้เกี่ยวกับขนมและอาหารว่างไทย 
- ประวัติความเป็นมาของขนมไทยและอาหารว่างไทย (30 นาที) 
- ชนิดและประเภทของขนมไทยและอาหารว่างไทย (90 นาที) 
- 20 ขนมไทยและอาหารว่างไทย ที่ควรทราบ (120 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
10801 - 10910 

15 (4 ช่ัวโมง) อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การใช้งานและการดูแลรักษา 
- อุปกรณ์การเตรียมประกอบอาหารไทย การใช้งานและการดูแลรกัษา (60 นาที) 
- อุปกรณ์การปรงุ ประกอบอาหารไทย การใช้งานและการดแูลรักษา (90 นาที) 
- อุปกรณ์การจัดเสิรฟ์อาหารไทย การใช้งานและการดูแลรกัษา (90 นาที) 
 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20501, 20502 

16 (7 ช่ัวโมง) การเตรียมพ้ืนฐานสำหรับงานครัวไทย  
- การตัด หั่น แต่ง วัตถุดิบประเภทผัก (120 นาที) 
- การตัด หั่น แต่ง วัตถุดิบประเภทเนือ้สัตว์บก และสัตว์ปีก (180 นาที) 
- การตัด หั่น แต่ง วัตถุดิบประเภทสัตว์น้ำ (120 นาที) 

 

- ออนไลน ์
 

TPQI  
10101 - 10802 



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

17 (8 ช่ัวโมง) การนำเสนออาหารเพ่ือเพ่ิมมูลคา่ 
- เรื่องราวและบริบทที่เกี่ยวข้องในการนำเสนออาหาร (120 นาที) 
- การสังเคราะห์และการนำเสนอ (180 นาที) 
- เครื่องมือการสื่อสารออนไลน์ในโลกยุคปัจจุบัน (180 นาท)ี 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
20901 - 20902 

18 (4 ช่ัวโมง) แรงบันดาลใจกับจรรยาบรรณในวิชาชีพ และผูป้ระกอบอาหารมืออาชีพ  
 - จรรยาบรรณในวิชาชีพผู้ประกอบอาหารไทย (60 นาที) 
 - ความเป็นผูป้ระกอบอาหารไทยมืออาชีพ (120 นาที) 
 - แรงบันดาลใจในวิชาชีพผู้ประกอบอาหาร (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
- 

19 (2 ช่ัวโมง) Set Zero Food Waste และการจัดการทางอาหารความยั่งยืน 
 - ความหมายและความสำคัญของ Set Zero Food Waste (30 นาที) 
 - บทบาทของผูป้ระกอบอาหารกับการจัดการสิ่งแวดลอ้มเพื่อความยั่งยืน (30 นาที) 
 - การจัดการอาหารเพื่อความยั่งยืน (60 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI 
- 
 
 

20 (3 ช่ัวโมง)  SOP Menu Standard and Costing  
 - การสร้างมาตรฐานอาหารด้วยระบบ SOP (90 นาที) 
 - การคำนวนต้นทุน และการบรหิารต้นทุน (90 นาที) 

- ออนไลน ์
 

TPQI  
20301, 20302, 

20602 
 

21 (6 ช่ัวโมง) 
 

ปฐมนิเทศ และทดสอบทฤษฎีก่อนเข้าเรยีนปฏิบัติ  
- แนะนำการปฏิบัติตัวสำหรับการเรียนและการวัดผลประเมนิผล (60 นาที) 
- ความเป็นเชฟมืออาชีพ หลักการและการนำไปใช้ (60 นาที) 
- สอบประมวลความรู้ภาคทฤษฎีที่เรียนออนไลน์ (120 นาที) 
- องค์ประกอบการจัดการงานครัวและความเป็นผู้นำในงานครัว (60 นาที) 
- ทักษะการสื่อสารและการแก้ปญัหาเฉพาะหน้าสำหรบังานครัว (60 นาที) 

- ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 1 

TPQI  
20901, 20902 

 

22 (8 ช่ัวโมง) 
 

งานเตรียมพ้ืนฐาน 1  งานเตรียมสำหรับอาหารไทย  เตรยีมผัก 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนเกิดทกัษะการใช้ มีด รูจ้ักการหั่นผักแบบต่างๆทั้งแบบ  
ไทยและแบบสากล สามารถนำผกัที่หั่นแล้วมาปรุงประกอบอาหารได้ (120 นาที) 

ผัดผักรวมมิตร แกงเลียง   
(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 2 

TPQI 
10101 – 10502 



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

23 (8 ช่ัวโมง) 
 

งานเตรียมพ้ืนฐาน 2  งานเตรียมสำหรับอาหารไทย การหุงข้าวแบบต่างๆ  
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัวิธีหุงข้าวแบบต่างๆ ทั้งข้าวเจ้า ข้าวเหนียว และ
เทคนิคการหุงข้าวสวย ทั้งแบบเช็ดน้ำ ไม่เช็ดน้ำ และหงุด้วยหม้อไฟฟ้า (120 นาที) 

หุงข้าวสวย หุงข้าวชนิดพิเศษ  
ต้มข้าวต้ม นึ่งข้าวเหนียว   

ไข่เจียว  ข้าวผัดหมู (360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 3 

 

TPQI 
10701, 10702, 
10703, 10601,  

10402 

24 (8 ช่ัวโมง) 
 

งานเตรียมพ้ืนฐาน 3 งานเตรียมเนือ้สัตว์บก สัตว์ปีก  สัตว์น้ำ 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียม การหั่น และการจดัเก็บเนื้อสัตว์เพื่อ
เตรียมใช้งานรูปแบบต่างๆ  (120 นาที) 

น้ำต้มกระดูก ต้มข่าไก่   
ปลาราดพริกสามรส  

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 4 

TPQI 
10101 

25 (6 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท ต้มและแกง 1  
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนมีความรู้ และทักษะในการปรุงประกอบอาหารไทย
ประเภทแกงแบบต่างๆ (120 นาที) 

ต้มยำปลาน้ำใส ต้มยำกุ้งน้ำข้น  
แกงส้มไข่ชะอม  

(นำเน้ือสัตว์ ครั้ง 4 มาปรุงประกอบ) 
(240 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 5 

TPQI 
10101, 10103, 

10401 

26 (6 ช่ัวโมง) 
 

การปรุงประกอบอาหารประเภทยำ 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบในการทำยำ การปรงุประกอบ
อาหารประเภทยำ เทคนิคการลวก การเคล้าส่วนผสม และการจัดเสริ์ฟอาหาร
ประเภทยำ (120 นาที) 

ยำวุ้นเส้น ยำถ่ัวพู 
ลาบไก ่

(นำเน้ือสัตว์ ครั้ง 4 มาปรุงประกอบ) 
(240 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 6 

TPQI 
10201, 10202 

27 (6 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท ทอด ยา่ง  
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบทอด ของยา่ง เทคนิคการปรงุ
ประกอบอาหารด้วยการทอด ย่าง และการจัดเสิร์ฟอาหาร (120 นาที) 

ทอดมันปลากราย  ปอเปี๊ยะทอด 
คอหมูย่าง 

(240 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 7 

TPQI  
10401, 10402, 

10802 

28 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท อบ นึ่ง  
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบสำหรบัอาหารอบ นึ่ง เทคนิคการ
ปรุงประกอบอาหารด้วยการอบ นึ่ง และการจัดเสริ์ฟอาหาร (120 นาที) 

ข้าวอบสับปะรด  
ห่อหมกปลาช่อน 

ปลาน่ึงมะนาว (360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 8 

TPQI 
10402, 10601 

29 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท ผัด 1 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบสำหรบัการผัด เทคนิคการปรงุ
ประกอบอาหารด้วยการผัด  และการจัดเสริ์ฟอาหาร (120 นาที) 

แตงกวาผัดไข่  
ผัดกะเพราไก่ ไข่ดาว  

ไก่ผัดเม็ดมะม่วง (360 นาที) 
 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 9 

TPQI 
10501, 10502 



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

30 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท เครื่องจิม้ 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบสำหรบัการทำเครื่องจิม้ ของแนม 
เทคนิคการปรงุประกอบอาหารประเภทเครือ่งจิ้มและการจดัเสริ์ฟอาหาร(120นาที) 

น้ำพริกกะปิ หลนปลาอินทรีย์เค็ม 
น้ำพริกกากหมู  

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 10 

TPQI 
10301, 10302, 
10401, 10402 

31 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท ขนม 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบสำหรบัการทำขนมไทย เทคนิค
การปรุงประกอบอาหารประเภทขนมไทย  และการจัดเสิร์ฟอาหาร (120 นาที) 

ทับทิมกรอบ ข้าวเหนียวมูน 
แกงบวดฟักทอง ขนมกล้วย 

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 11 

TPQI 
10901, 10910 

32 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารชาววัง 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัรปูแบบของอาหารชาววังที่มกีารปรุงประกอบอาหาร
ที่ละเอียดอ่อน มีความพิถีพิถัน และความประณีตในการจัดเสิร์ฟ (120 นาที) 

น้ำพริกลงเรือ สะเต๊ะลือ 
เมี่ยงคำ 

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 12 

TPQI 
10301, 10103 

33 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารท้องถิ่น 1 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัรปูแบบของอาหารทอ้งถ่ินต่างๆที่มกีารปรงุประกอบ
อาหารที่แตกต่างกัน มีทรัพยากร ประชากร และวัฒนธรรมประเพณีที่กอ่ให้เกิด 
ความแตกต่างทางอาหาร (120 นาที) 

แกงฮังเล ข้าวซอย   
ส้มตำปลาร้า ไก่ย่าง  

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 13 

TPQI 
10602, 10103, 
10201, 10401 

34 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารบาทวิถ ี
รายละเอียด อาหารบาทวิถี วัฒนธรรมร่วมสมัยที่ได้รับความนิยมมากข้ึน อาหารที่
ตอบสนองความเร่งรีบในสงัคมปจัจุบัน ผูเ้รียนได้เรียนรู้และปฏิบัติเกี่ยวกบัการ
เตรียม การปรุงประกอบ และการจัดเสิรอ์าหารบาทวิถีที่น่าสนใจ  (120 นาที) 

ผัดไทย ข้าวมันไก่ 
หมูปิง้ 

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 14 

 

TPQI 
10602, 10601, 

10402 
 

35 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารท้องถิ่น 2 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัรปูแบบของอาหารทอ้งถ่ินต่างๆที่มกีารปรงุประกอบ
อาหารที่แตกต่างกัน มีทรัพยากร ประชากร และวัฒนธรรมประเพณีที่กอ่ให้เกิด 
ความแตกต่างทางอาหาร (120 นาที) 

ค่ัวกลิ้ง แกงเหลือง  
แกงป่าไก่ ไข่พะโล ้

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 15 

TPQI 
10502, 10103, 

10101 
 

36 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท ต้มและแกง 2  
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนมีความรู้ และทักษะในการปรุงประกอบอาหารไทย
ประเภทแกงแบบต่างๆ (120 นาที) 

แกงเผ็ดเป็ดย่าง พะแนงหม ู
ฉู่ฉ่ีปลาท ู

(360 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 16 

TPQI 
10103 



 

 

ลำดับ เวลา เนื้อหาการเรียน รายการอาหาร การเรียน หมายเหต ุ

37 (6 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารประเภท ผัด 2 
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้จกัการเตรียมวัตถุดิบสำหรบัการผัด การเตรียมเครื่อง
ผักทีเ่ป็นเครื่องโขลก เทคนิคการปรงุประกอบอาหารด้วยการผัด  และการจัดเสริ์ฟ 
(120 นาที) 

ผัดพรกิขิงปลาฟู ผัดฉ่า  
ผัดผักบุ้งไฟแดง   

(240 นาที) 

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 17 

TPQI 
10501, 10502 

38 (8 ช่ัวโมง) การปรุงประกอบอาหารเพ่ือการคา้  
รายละเอียด เพื่อให้ผูเ้รียนรู้เทคนิคการเตรียม การปรุงประกอบ และการจัดเกบ็
อาหารจำนวนมาก เพื่อเตรียมจำหน่าย หรือจัดเลี้ยง   (120 นาที) 

แกงเขียวหวานไก่   
(360 นาที) 

  

ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 18 

TPQI 
10103 

 

39 (8 ช่ัวโมง) สอบปฏิบั ติเดี่ ยว  
จับฉลากเลือกข้อสอบ ปฏิบัติ  2 อย่าง ช่วง เ ช้า และ  
                                2 อย่าง ช่วงบ่าย  

รายการอาหารตามที่จบัฉลากได้  ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 19 

 

40 (8 ช่ัวโมง) สอบแบบรายกลุ่ม 
จับกลุ่มละ 10 ท่าน ทำอาหารสำหรับการจัดเลี้ยง  

รายการอาหารตามที่กำหนด ในพื้นที่ 
ครั้งที่ 20 

 

 

************************************************ 

 

 


