
หลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพระดบัสูง (Master Thai Chefs Grand Diploma)

กลุ่มเป้าหมาย 1) ผูส้นใจทัว่ไปท่ีมีเวลาเรียนแบบเตม็เวลา(ช่วงอายุเป้าหมาย18 – 35ปี)

2) ผูค้น้หาตนเอง อยากเป็นเชฟอาหารไทยมืออาชีพในอนาคต

3) ผูท่ี้อยูใ่นวชิาชีพตอ้งการUPskillReskill

4) ผูมี้เป้าหมายชีวติท่ีจะเป็นเจา้ของร้านอาหารไทยหรือตอ้งบริหารร้านอาหารไทย

ระยะเวลาเรียน 288 ชัว่โมง

การเรียน เรียนทฤษฎี ร้อยละ 20 จาํนวน 56ชัว่โมง (6 ชัว่โมงx 9 วนั)

เรียนปฏิบติั ร้อยละ 80 จาํนวน 224 ชัว่โมง(6 ชัว่โมงx 38 วนั)

สอบภาคทฤษฎีและปฏิบติั จาํนวน 8 ชัว่โมง

ระยะเวลาเรียน ประมาณ 3 เดือน เรียนวนัจนัทร์ - ศุกร์ เวลา 09.00 – 16.00 น. โดยประมาณ

เน้ือหาการเรียน เนน้การเรียนในศาสตร์พ้ืนฐานของอาหารไทยความเป็นไทยท่ีปรากฏอยูใ่นอาหารแบบต่างๆ เรี

ยนรู้เทคนิคพ้ืนฐานของการประกอบอาหารไทย เพ่ือสร้างพ้ืนฐานการเป็นMasterchefอาหารไทยท่ีดีใหผู้เ้รียน

สามารถปฏิบติัอาหารประเภทนั้นๆ ไดอ้ยา่งแทจ้ริง โดยการเตรียมและปฏิบติัเป็นรายบุคคลตั้งแต่จุดเร่ิมตน้

ของ

อาหารแต่ละจานตลอดจนสามารถจดัการการผลิตอาหารทั้งแบบการทาํต่อจานและการทาํอาหารปริมาณมากให้

เหมาะสมทั้งเวลาและคุณภาพ

จํานวนรายการอาหารที่เรียน 120 รายการ

การวััดและประเมินผล 1)เวลาเรียนไม่นอ้ยกวา่ ร้อยละ80ของเวลาเรียนรวม 288 ชัว่โมง(192ชัว่โมง)

2)มีผลคะแนนภาคทฤษฎีไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ80

3)มีผลคะแนนภาคปฏิบติัไม่นอ้ยกวา่ ร้อยละ80

ประกาศนียบัตรและการทดสอบร่วมในหลักสูตร

1) ทดสอบมาตรฐานคุณวฒิุวชิาชีพ อาชีพผูป้ระกอบอาหารไทยระดบั4

2) ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผูป้ระกอบอาหารไทย ระดบั



1

3) อบรมและทดสอบผูส้มัผสัอาหารหรือผูป้ระกอบกิจการอาหารจากกรมอนามยั



ตารางการอบรม หลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพระดบัสูง (Master Thai Chefs Grand Diploma)

ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

1 วนัจัทร์ที่

1 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

(13.00-16.00)

ปฐมนิเทศ การเรียนในหลักสูตร

เชฟอาหารไทยมืออาชีพระดบัสูง

โภชนการพืน้ฐานสําหรับผู้ประกอบอาหารไทย

อาหารและสารอาหารท่ีจาํเป็นแก่ร่างกาย

การทาํงานของสารอาหารต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัร่างกาย

อาหาร 5 หมู่ และการจดัรายการอาหารครบส่วน

อาหารสาํหรับบุคคลต่างๆ

2 ปฐมนิเทศ การเรียนในหลักสูตร (ต่อ)

เชฟอาหารไทยมืออาชีพระดบัสูง

เน้ือหาการอบรม ระยะเวลาการอบรม เก่ียวกบัการปฏิบติัตนในระหวา่งการอบรม

และรายละเอียดอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้ง การวดัผลประเมินผล

3 วนัอังคารท่ี

2 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

(13.00-16.00)

ศัพท์เทคนิคในการประกอบอาหารไทย

ศพัทใ์นการเตรียมอาหารท่ีควรทราบ

ศพัทใ์นการปรุงประกอบอาหารท่ีควรทราบ

ศพัทใ์นการจดัเสิร์ฟอาหารท่ีควรทราบ

4
อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย

ชนิดประเภทอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย

การใชง้านและการดูแลรักษาอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

การลบัมีดจากเหลก็ลบัมีด และจากหินลบัมีด และการดูแลรักษา

5 วนัพุธที่

3 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

พืน้ฐานงานเตรียมสําหรับครัวไทย

เก่ียวกบัสถานท่ี ระเบียบการใชพ้ื้นท่ีครัว การแต่งกาย และขอ้พึงปฏิบติั

การเตรียมสถานท่ี อุปกรณ์ และการจดัการ ผกั เน้ือสตัว์ และวตัถุดิบของแหง้

การทาํนํ้ าตม้กระดูก (STOCK) และการจดัเกบ็

การหุงขา้วสวยจากขา้งหอมมะลิ / ขา้วกลอ้ง / ขา้วสงัขห์ยด / ขา้วไรดเ์บอร์ร่ี

สรุปบทเรียนความแตกต่างๆของชนิดขา้ว การหุง และความรู้สึกขณะรับประทาน

6 วนัพฤหัสบดทีี่

4 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

(13.00-17.00)

อาหารไทย 6 ภาค กับภูมิปัญญาอาหารถิน่

เอกลกัษณ์อาหารไทย 4 ภาคหลกั และ 2 ภาครอง

วฒันธรรมการกินอาหารของคนไทยในแต่ละภูมิภาค

อาหารกบัวฒันธรรม และวถีิชีวติไทย.

7
เน้ือสัตว์และผลิตภัณฑ์จากสัตว์ในการประกอบอาหารไทย

ชนิดประเภท เน้ือสตัวใ์นอาหารไทย การเลือกซ้ือเน้ือสตัว์ คุณลกัษณะท่ีปรากฏ

ในเน้ือสตัวท่ี์มีคุณภาพดี การเตรียมเพ่ือปรุงประกอบเน้ือสตัวป์ระเภทต่างๆ และ

การจดัเกบ็

8 วนัศุกร์ท่ี

5 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

อาหารจากไข่ เพื่องานครัวไทย

ความรู้เก่ียวกบัไข่ คุณสมบติัของไข่แต่ละประเภท การเลือกซ้ือไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่

นกกระทา และการดูแลเก็บรักษา ฝึกการปรุงประกอบอาหารจากไข่ แบบต่างๆ

ไข่ดาว ไข่เจียวหมูสบั ไข่เจียวปู ไข่ตุ๋นโบราณ ไข่ตุ๋นเน้ือเนียน ไข่ยดัไส้



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

9 วนัจันทร์ที่

8 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

งานเตรียมพืน้ฐาน 1

การเตรียมผกั สําหรับการประกอบอาหารไทย การเตรียมเน้ือสัตว์นํา้ประเภทกุ้ง

ตม้ยาํกุง้นํ้ าใสแบบโบราณ ตม้ยาํกุง้นํ้ าขน้ โป๊ะแตก และนํ้าสตอ๊กกุง้

10 วนัอังคารท่ี

9 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

(13.00-16.00

สํารับไทย

ความหมายของสาํรับ วฒันธรรมและรูปแบบการจดัอาหารของไทย หลกัฐาน

ประวติัศาสตร์ ของการจดัสาํรับ หลกัในการพิจารณาการจดัสาํรับอาหาร และ

ตวัอยา่งสาํรับอาหารไทยท่ีน่าสนใจ

11 อาชีวอนามัยส่วนบุคคลผู้ประกอบอาหาร และงานสุขาภิบาลอาหาร

การจดัการอนามยัส่วนบุคคลของผูป้ระกอบอาหาร

การจดัการสถานท่ีปรุงประกอบอาหาร และส่ิงแวดลอ้ม

หลกัการทางสุขาภิบาลอาหาร HACCP และความวกิฤติทางอาหาร

สตัวแ์ละแมลงนาํโรคทางอาหาร และการจดัการ

12 วนัพุธที่

10 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

งานเตรียมพืน้ฐาน 2

การเตรียมผกั สําหรับการประกอบอาหารไทย

การหุงข้าวสวย และการเตรียมเน้ือสัตว์ประเภทหมู

ขา้วผดัปู ขา้วคลุกกะปิ หมูหวาน ขา้วหมูหมกัทอดกระเทียม การหมกัหมู และ

ขา้วผดัปลาเคม็



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

13 วนัพฤหัสบดทีี่

11 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

งานเตรียมพืน้ฐาน 3

การเตรียมผกั สําหรับการประกอบอาหารไทย การเตรียมการแล่ ไก่ตัว

และประกอบอาหารจากเน้ือไก่

ไก่ผดัเมด็มะม่วง นํ้าตม้กระดูก ตม้ข่าไก่ ) ปีกไก่ทอดนํ้าปลา

14 วนัศุกร์ท่ี

12 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

งานเตรียมพืน้ฐาน 4

การเตรียมผกั สําหรับการประกอบอาหารไทย

การเตรียมปลา การแล่ และการประกอบอาหาร

ตม้ยาํปลาแบบพ้ืนบา้น ยาํมะม่วง ปลาทอดนํ้าปลา แกงเหลือง

15 วนัจันทร์ที่

15 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

งานเตรียมพืน้ฐาน 5

การเตรียมผกั และเน้ือสัตว์ + การหุงข้าวต้มขาว

ขา้วตม้ขาว ยาํปลาสลิดกบักุง้แหง้ ผดัหมูสบัหนาํเล๊ียบ ผดัผกับุง้ไฟแดง

16 วนัอังคารท่ี

16 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

ยาํไทย 1 ยาํไทยโบราณแบบต่างๆ

ยาํถัว่พู ยาํทวาย

17 วนัพุธที่

17 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

ยาํไทย 2 ร้านยาํไทย

การเตรียมร้านยาํ การจัดการผกัและเน้ือสัตว์

ยาํปลาดุกฟู ยาํวุน้เส้นรวมมิตร ยาํเน้ือยา่ง นํ้ ายาํสาํหรับร้านคา้

18 วนัพฤหัสบดทีี่

18 กันยายน 2568

ต้มและแกงไทย 1 / แกงไม่เข้ากะทิ

ตม้ส้มปลากระบอก พริกแกงแกงเลียง แกงเลียงนพเกา้ แกงรัญจวน



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

(9.00-17.00)

19 วนัศุกร์ท่ี

19 กันยายน 2568

(9.00-16.00)

ต้มและแกงไทย 2 / แกงเข้ากะทิ

แกงเขียวหวานเน้ือพริกข้ีหนู นํ้าพริกแกงเขียวหวาน

แกงเขียวหวานปริมาณมาก (ไก่,ลูกช้ินปลากราย,กุง้ )

20 วนัจันทร์ที่

22 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

(13.00-16.00)

ผกัและผลไม้ในการประกอบอาหารไทย

ชนิดและประเภทของผกัผลไมไ้ทย การเลือก การเตรียม และการเกบ็รกษา

การแปรรูปผกั ผลไม้ เป็นอาหาร และการจดัเกบ็

21 ความรู้เก่ียวกับขนมและอาหารว่าง

ชนิด ประเภท เอกลกัษณ์ขนมไทย อาหารวา่งไทย จาํแนกตามวธีิการประกอบ

อาหาร และ 20อาหารวา่งไทย 20 อาหารหวานไทยท่ีควรทราบ

22 วนัอังคารท่ี

23 กันยายน 2568

(9.00-12.00)

(13.00-16.00)

การจัดการและการวางแผนวตัถุดบิ

การวางแผนและการคาํนวนการใชว้ตัถุดิบ การจดัทาํคุณลกัษณะวตัถุดิบ การ

จดัซ้ือ การตรวจรับ และจดัเก็บวตัถุดิบอยา่งประสิทธิภาพ การทาํระบบคลงัสินคา้

เพ่ือลดรายจ่าย

23 มาตรฐานกับการจัดการร้านอาหารไทย

ความหมาย และประโยชนข์องการจดัทาํมาตรฐาน รูปแบบการจดัทาํมาตรฐาน

เพ่ือการจดัการอาหารและงานบริการ ตาํรับอาหารมาตรฐาน ความหมาย และการ

จดัทาํ SOP สาํหรับการปฏิบติังานครัว ฝึกปฏิบติัตามเน้ือหา



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

24 วนัพุธที่

24 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

ต้มและแกงไทย 3 แกงเข้ากะทิ โขลกเคร่ืองแกง

นํ้าพริกแกงกระหร่ี แกงกระหร่ีเน้ือตุ๋น แกงคัว่ปูใบชะพลู

นํ้าพริกแกงพะแนง พะแนงไก่ อาจาด

25 วนัพฤหัสบดทีี่

25 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

ต้มและแกงไทย 4 / แกงเข้ากะทิ โขลกเคร่ืองแกง

นํ้าพริกแกงมสัมัน่ แกงมสัมัน่เน้ือส้มซ่า แกงมสัมัน่ไก่ โรตี

26 วนัศุกร์ท่ี

26 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

ผดั ทอด ในอาหารไทย 1 / การใช้เตาจีน และกระทะ สําหรับอาหารจานผดั

ผดักระเพราเน้ือววั หรือหมูสบั ซอสผดั ผดัเผด็หมูป่า

27 วนัจันทร์ที่

29 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

ผดั ทอด ในอาหารไทย 2

การใชเ้ตาจีน และกระทะ สาํหรับอาหารจานผดั

ผดัเปร้ียวหวานกุง้ ผดักะหลํ่าปลี (กะหลํ่าหลีทอดนํ้าปลา) ผดัฉ่าทะเล

28 วนัอังคารท่ี

30 กันยายน 2568

(9.00-17.00)

อาหารบาทวถิี 2

ขา้วมนัไก่ตม้ ขา้วมนัไก่ทอด ขา้วมนัไก่ยา่ง และนํ้าจ้ิมแบบต่างๆ



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

29 วนัพุธที่

1 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารบาทวถิี 1

ซอสผดัไทย ผดัไทยกุง้สด(ผดัสด) ผดัไทยกุง้สด(ซอส) ขา้วอบเบญจธญัชาติ

30 วนัพฤหัสบดทีี่

2 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

ผดั ทอด ในอาหารไทย 3

การใชเ้ตาจีน และกระทะ สาํหรับอาหารจานผดั

ผดัพริกขิงปลาดุกฟู ผดัพริกเหลืองยอดมะพร้าวกุง้สด ปูผดัผงกะหร่ี

ต้มและแกงไทย 2 / แกงเข้ากะทิ

แกงเขียวหวานเน้ือพริกข้ีหนู นํ้าพริกแกงเขียวหวาน

แกงเขียวหวานปริมาณมาก (ไก่,ลูกช้ินปลากราย,กุง้ )

31 วนัศุกร์ท่ี

3 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารไทย

หลกัศิลปะในการจดัตกแต่งอาหาร การวางเร่ืองราว แนวคิด และองคป์ระกอบท่ี

เก่ียวขอ้ง การจดัวางการถ่ายภาพ และการนาํเสนอ ฝึกปฏิบติัการลงซอส

32 วนัจันทร์ที่

6 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

ศาสตร์การทําอาหารระดบัโมเลกุล ในการประกอบอาหารไทย

(Molecular Gastronomy Technic)

ชนิดของสารเคมีท่ีใชป้รับคุณลกัษณะอาหารท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร

กระบวนการเกิดโฟมในอาหาร

การทาํใหน้ํ้ าซอสแขง็ตวัข้ึนเป็นทรง และการเกิดชั้นฟิลมก์กัเกบ็ซอส (คาร์เวยี)

เทคนิคการทาํใหโ้ครงสร้างโปรตีนเปล่ียนแปลง และสามารถเกบ็ความชุ่มช้ืน



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

เทคนนิคการซูวเีพ่ือเก็บรสชาติอาหาร และความชุ่มช้ืน

การสกดักล่ินรสของวตัถุดิบลงในนํ้ามนั และนํ้าซุป

การทาํเจลล่ี การเช่ือมโปรตีน และการเพ่ิมความขน้ของซอสในอาหาร

ฝึกปฏิบติัตามเน้ือหา

33 วนัพุธที่

8 ตุลาคม 2568 (9.00-

17.00)

อาหารไทย 5 ภาค 1 อาหารไทยภาคอีสาน

แกงเปรอะหน่อไมป้ลายา่งผกัแขยง ส้มตาํปลาร้า ลาบเป็ดคัว่ ขา้วเหนียวน่ึง

34 วนัพฤหัสบดทีี่

9 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารไทย 5 ภาค 2 อาหารไทยภาคเหนือ

ขา้วซอย ลาบคัว่ ฮงัเล นํ้าพริกแกงขา้วซอย พริกลาบ

35 วนัศุกร์ท่ี

10 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารไทย

การจดัผลไมส้าํหรับรับประทาน และการตดัหัน่แต่งผลไมเ้พ่ืองานบริการ

36 วนัอังคารท่ี

14 ตุลาคม 2568

(9.00-12.00)

ข้าวและธัญชาติ

ขา้ว สายพนัธ์ุขา้วในประเทศไทย และแหล่งปลูกท่ีใหผ้ลผลิตในไทย ลกัษณะ

ความแตกต่างของขา้วแต่ละสายพนัธ์ และการนาํไปประกอบอาหาร ความหมาย

ของธญัชาติ ธญัชาติชนิดต่างๆ การเลือก การใช้ และเทคนิคในการปรุงประกอบ

อาหารจากธญัชาติ

37

(13.00-17.00)

โภชนคดอีาหารไทย

ประวติัเร่ืองราวอาหารไทย ผา่นการเล่าเร่ืองทาง Food Gastronomy รสชาติแห่ง



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

เร่ืองราวในอาหารไทย ความเป็นไทย และแนวโนม้ ทางเลือก ทางรอดของอาหาร

ไทยใน ทศวรรษหนา้

38 วนัพุธที่

15 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารไทย 5 ภาค 3 อาหารไทยภาคใต้

ไก่กอและ นํ้าหมกัไก่กอและ สะตอผดักุง้ คัว่กลิ้งหมู พริกแกงคัว่กลิ้ง

39 วนัพฤหัสบดทีี่

16 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารไทย 5 ภาค 4 อาหารไทยภาคตะวนัออก

หมูชะมวง ขา้วพริกเกลือ เส้นแกลงผดัปู

40 วนัศุกร์ท่ี

17 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารไทยโบราณ 1 (เคร่ืองจิม้โบราณ)

86) นํ้ าพริกกะปิและเคร่ืองประกอบ 87) นํ้าพริกลงเรือ 88) ปลาฟู 89) หลนปู

41 วนัจันทร์ที่

20 ตุลาคม 2568

(9.00-12.00)

(13.00-16.00)

การจัดการทรัพยากรมนุษย์สําหรับงานครัว

การวางผงัแรงงาน และโครงสร้างบุคลากรในงานครัว การจดัหา คดัเลือก และ

การสร้างระบบพฒันาบุคลากรในงานครัว การสร้างแรงจุงใจในการปฏิบติั การ

วดัผลประเมินผลการปฏิบติังาน

42 การจัดการการเงินสําหรับงานครัว

ตน้ทุนในงานครัว การคาํนวณตน้ทุนอาหาร กาประมาณการรายรับ รายจ่ายและ

สดัส่วนเปรียบเทียบธุรกิจอาหารแบบต่างๆ การบริหารสินคา้คงคลงั และความ

เส่ียงทางบญัชี และแนวคิดทางงานบญัชีเพ่ือการจดัการธุรกิจอยา่งมีประสิทธิภาพ



ลําดบั วนัที่/เวลา เน้ือหา ผู้สอน หมายเหตุ

43 วนัอังคารที่

21 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารไทยโบราณ 2

90) ไส้กรอกไทย 91) ปลาแนม 92) หม่ีกรอบโบราณ

44 วนัพุธที่

22 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารว่างไทย 1 ประเภททอด

หมูโสร่ง กระทงทอง ปอเป๊ียะทอด ทอดมนัปลากราย สะเตะ๊ไก่

45 วนัศุกร์ท่ี

24 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

อาหารว่างไทย 2 ประเภทน่ึง

98) มา้ฮ่อ 99) ช่อม่วง 100) ปากหมอ้ 101) สาคูไส้หมู

46 วนัจันทร์ที่

27 ตุลาคม 2568

(9.00-12.00)

ขนมไทย 1 ใส่นํา้แข็ง และต้มกะทิ

ขา้วเหนียวมะม่วง ฟักทองแกงบวด ทบัทิมกรอบ บวัลอย

47 วนัอังคารท่ี

28 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

Innovative Thai Modern 1

102) อาหารเรียกนํ้ายอ่ย 103) ซุป

48 วนัพุธที่

29 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

Innovative Thai Modern 2

104) อาหารจานหลกั 105) ขนม

49 วนัพฤหัสบดทีี่ ขนมไทย 2 ประเภทน่ึง และเช่ือม
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30 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

ขนมตาล กลว้ยไข่เช่ือม ขา้วตม้มดั

50 วนัศุกร์ท่ี

31 ตุลาคม 2568

(9.00-17.00)

ขนมไทย 3 อบ ผงิ จี่

หมอ้แกงเผอืกหอม บา้บ่ิน ดอกลาํดวน ขนมเบ้ือง

51 วนัจันทร์ที่

3 พฤศจิกายน 2568

(9.00-17.00)

ขนมไทย 4 ขนมเคร่ืองไข่และลูกชุบ

ฝอยทอง ถัว่กวน เมด็ขนุน ลูกชุบ

52 วนัอังคารท่ี

4 พฤศจิกายน 2568

(9.00-17.00)

สอบปฏิบัติการอาหารแบบเดีย่ว

โดยทาํอาหารจานเดียว แกงกะทิ และขนม ในเวลา 3 ชัว่โมง

โดยจบัฉลากเลือกเมนู

53 วนัพุธที่

5 พฤศจิกายน 2568

(9.00-17.00)

สอบปฏิบัติการอาหารแบบกลุ่ม

โดยทาํอาหารสาํรับไทยดั้งเดิม 1 สาํรับ / 4 คนรับประทาน

(อาหาร 6 รายการ เรียกนํ้ายอ่ย 1 รายการ คาว 5 รายการ หวาน 1 รายการ )

54 วนัพฤหัสบดทีี่

6 พฤศจิกายน 2568

(9.00-17.00)

สอบปฏิบัติกลุ่ม แบบจําลองสถานการณ์ร้านอาหาร

โดยจดัทาํอาหารไทยแบบ Fine dining จาํนวน 4 เมนู

เตรียม เชา้ เสิร์ฟ คํ่า

55 วนัศุกร์ท่ี

7 พฤศจิกายน 2568

(9.00-11.00)

จรรยาบรรณผูป้ระกอบอาหารกบัความยัง่ยนื
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56 (11.00-12.00) พิธีมอบประกาศนียบตัร และปิดการอบรม

** สถาบนัฯ ขอสงวนสิทธ์ิในการขยบัตารางเรียน/ผูส้อนตามความเหมาะสม ทั้งน้ีจะแจง้ใหผู้เ้รียนทราบล่วงหนา้อยา่งนอ้ย 1 สปัดาห์

**


