
หลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพระยะส้ัน Intensive Thai Chef Program: ITCP

กลุ่มเป้าหมาย 1) ผูส้นใจทัว่ไป ท่ีมีเวลาเรียนจาํกดั

2) ผูเ้รียนท่ีเนน้การประกอบอาชีพในต่างประเทศ

3) ผูท่ี้กลบัมาจากต่างประเทศ ตอ้งการมาศึกษาเพ่ิมเติมดา้นอาหารไทย /คน้หาตวัเอง

4) ผูท่ี้ตอ้งการใบประกาศเพ่ือนาํไปเขา้สมคัรการทดสอบฝีมือแรงงานแห่งชาติ หรือ

คุณวฒิุวิชาชีพแห่งชาติ (อาหารไทย)

ระยะเวลาเรียน 92 ชัว่โมง

การเรียน เรียนทฤษฎี 24 ชัว่โมง

เรียนปฏิบติั 68 ชัว่โมง

วนัเรียน จาํนวน 12 วนั

เน้ือหาการเรียน เนน้การเรียนเพ่ือความเขา้ใจและฝึกปฏิบติัพ้ืนฐานการประกอบอาหารไทย เพ่ือให้ผูเ้รียนมีความเขา้ใจในการ

ประกอบอาหารไทยทุกประเภท การเรียนเน้นการฝึกปฏิบติัแบบเด่ียว ผูเ้รียนไดพ้ื้นท่ีการประกอบอาหารเฉพาะบุคคล และ

สามารถศึกษารายวชิาออนไลน์ไดต้ลอดเวลาแมจ้บหลกัสูตรไปแลว้

จาํนวนรายการอาหารท่ีเรียน 55 ตาํรับ (เนน้รายการอาหารไทยยอดนิยมในต่างประเทศ)

การวััดและประเมินผล 1) เวลาเรียนไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ80ของเวลาเรียนรวม92ชัว่โมง (74ชัว่โมง)

2)มีผลคะแนนภาคปฏิบติัไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ80

ตารางเรียนหลักสูตรเชฟอาหารไทยมืออาชีพระยะส้ัน Intensive Thai Chef Program: ITCP

คร้ังท่ี วนัท่ี เวลา เน้ือหาการเรียน หมายเหตุ

1 9 ส.ค .2568 08.30 – 17.30 น.

โภชนาการสําหรับผู้ประกอบอาหารไทย

- อาหารหลกั 5 หมู่ โภชนาการครอบครัว และการจดัสาํรับอาหารไทย

กลุ่มวชิา ความรู้อาหารไทย

อตัลกัษณ์แ ละ ภูมิปัญญาอาหารไทย

- ประวติัอาหารไทย

- อาหารไทย 4 ภาค และอาหารวฒันธรรม

- อตัลกัษณ์ของอาหารไทยประเภทต่างๆ

- ภูมิปัญญาในอาหารไทย

2 10 ส.ค. 2568 08.30 – 17.30 น. งานเตรียม พ้ืนฐาน หุงขา้ว ขา้วตม้ นํ้ าตม้กระดูก

1) หุงขา้วสวย 2) ตม้ขา้วตม้ 3) ตม้นํ้ าตม้กระดูก 4) ขา้วตม้กุง้

5) ขา้วผดั 6) แกงจืดเตา้หูห้มูสบั

3 16 ส.ค. 2568 08.30 – 12.30 น. ตาํรับอาหารมาตรฐาน การคาํนวณตน้ทุนและกาํหนดราคาขาย

- ความหมาย ประโยชน์และการจดัทาํตาํรับอาหารมาตรฐาน

- Standard Operation Procedure (SOP)

- การวเิคราะห์รูปแบบ SOP

- ตน้ทุนการจดัการ ตน้ทุนอาหารและปัจจยัในการกาํหนดราคาขาย



คร้ังท่ี วนัท่ี เวลา เน้ือหาการเรียน หมายเหตุ

13.30 - 17.30 น. สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภยั (อบรมผูส้มัผสัอาหาร)

4 17 ส.ค. 2568 08.30 – 17.30 น. ซอสสาํหรับยาํ และยาํแบบต่างๆของไทย

7) นํ้ าซอสยาํ 8) นํ้ าจ้ิม Seafood 9) นํ้ าซอสยาํนํ้ าดาํแดง

10) นํ้ าจ้ิมเตา้เจ้ียวจากนํ้ายาํ 11) ยาํวุน้เสน้

12) ยาํทะเล หรือลวกจ้ิมปลา 13) ยาํถัว่พู 14) พล่ากุง้

5 23 ส.ค. 2568 08.30 – 17.30 น. กลุ่มวชิา การจดัการงานครัวไทย

การบริหารวตัถุดิบในงานครัวไทย

- แหล่งวตัถุดิบท่ีสาํคญัในประเทศไทย

- คุณลกัษณะและการเลือกซ้ือวตัถุดิบท่ีสาํคญัในอาหารไทย

- การจดัเกบ็วตัถุดิบในการปรุง ประกอบอาหารไทย

- Zero Food Waste

6 24 ส.ค. 2568 08.30 – 17.30 น. ซอสผดั สาํเร็จสาํหรับอาหารจานผดั

15) ซอสผดั 16) ผดักะเพรา + ไข่ดาว 17) ผดัผกัรวมมิตร

18) ไก่ผดัขิง 19) ผดัซีอ๊ิวหมู 20) คอหมูยา่ง

7 30 ส.ค. 2568 08.30 – 17.30 น. การแล่ไก่ เพ่ือการประกอบอาหาร + อาหารภาคอีสาน

21) ซอสผดัเมด็มะม่วง 22) ไก่ผดัเมด็มะม่วง (อกไก่)

23) แกงอ่อมไก่ (สะโพกติดน่อง)

24) ไก่ยา่ง(น่องติดสะโพก) 25) ขา้วเหนียวน่ึง 26) สม้ตาํไทย

27) ลาบไก่ (อก) *** ปีกเกบ็ไวท้าํไก่ทอดหาดใหญ่***

8 31 ส.ค. 2568 08.30 – 17.30 น. การเตรียม และการแล่ปลากะพง + อาหารภาคใต้

28) ปลากะพงทอดนํ้าปลา 29) นํ้ าพริกแกงเหลือง +แกงเหลือง

30) หมูฮอ้ง 31) นํ้ าพริกแกงคัว่ 32) แกงคัว่ปูใบชะพลู

33) ไก่ทอดหาดใหญ่ (ปีกไก่)

9 6 ก.ย. 2568 08.30 – 17.30 น. การเตรียมกุง้แม่นํ้ า + อาหารภาคกลาง

34) นํ้ าซอสมะขาม 35) ผดัไทย 36) กุง้ทอดซอสมะขาม

37) ตม้ยาํกุง้นํ้ าใส 38) ตม้ยาํกุง้นํ้ าขน้

39 )นํ้ าพริกแกงเขียวหวาน 40) แกงเขียวหวาน

41) นํ้ าพริกแกงเขียวหวานจาํนวนมาก 42)แกงเขียวหวานจาํนวนมาก

10 7 ก.ย. 2568 08.30 – 17.30 น. อาหารภาคเหนือ

43) นํ้ าพริกหนุ่ม 44) นํ้ าพริกอ่อง 45) นํ้ าพริกแกงฮงัเล

46) แกงฮงัเล 47-48) ขา้วซอยไก่

49) นํ้ าพริกแกงขา้วซอย 50) นํ้ าพริกหมกแบบเหนือ 51) ห่อน่ึงไก่

11 13 ก.ย. 2568 08.30 – 17.30 น. อาหารวา่งและขนม

52) เปาะเป๊ียะทอด 53) ขา้วตงัหนา้ตั้ง 54) สะเต๊ะไก่

55) นํ้ าจ้ิมสะเตะ๊ไก่ 56) อาจาด 57) ทบัทิมกรอบ

58) สงัขยาฟักทอง

12 14 ก.ย.2568 08.00 – 09.00 น.

09.00 – 11.00 น.

12.00 – 15.00 น.

สอบทฤษฎี

สอบปฏิบัตกิารทําอาหาร เตรียมวตัถุดบิ

สอบปฏิบัตกิารทําอาหาร ปรุงประกอบ

จบัฉลากตามโจทย์ท่ีกําหนด


