
รายละเอียดหลักสูตร 

 
ช่ือหลักสูตร  

อาหารไทยเพ่ือการประกอบอาชีพ  

จำนวนช่ัวโมงตลอดหลักสูตร  

จำนวนชั่วโมงภาคทฤษฎี  24  ชั่วโมง 

    จำนวนชั่วโมงภาคปฏิบัติ  72  ชั่วโมง 

   จำนวนชั่วโมง รวมตลอดหลักสูตร จำนวน 96 ชั่วโมง 

สถานท่ีเรียน 

อาคาร 4 ชั้น 2 หอง 4201-4202 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

คุณสมบัติผูเขาอบรม 

 1. อายุไมต่ำกวา 18 ป 

 2. เปนผูสนใจทางดานการประกอบอาหารไทย หรือบุคคลท่ีสนใจในการประกอบกิจการรานอาหาร

ไทย 

 3. ไมเปนโรคท่ีเก่ียวของกับผูสัมผัสอาหาร (ไวรัสตับอักเสบ วัณโรค) แนบใบรับรองแพทยในวันสมัคร 

 4. ผูเขารับการอบรมจะตองมีผลตรวจ ATK ในวันท่ีเขาเรียน 

จำนวนผูเรียนท่ีรับสมัคร 

 จำนวน 15 ทาน 

ส่ิงท่ีทางหลักสูตรเตรียมใหผูเขาอบรม 

 1. ชุดมีด และอุปกรณชั่งตวง คนละ 1 ชุด 

 2. ผากันเปอนคนละ 1 ชุด  

 3. อาหารวาง 2 ม้ือ และอาหารกลางวัน 1 ม้ือ 

 4. เอกสารประกอบการเรียนคนละ 1 ชุด 

อาจารยผูสอน 

 1. ผูชวยศาสตราจารยมาริน สาลี   

 2. ผูชวยศาสตราจารยพงษศักดิ์ ทรงพระนาม 

 3. ผูชวยศาสตราจารยกฤติน ชุมแกว 

 4. ผูชวยศาสตราจารยไชยสิทธิ์ พันธุฟูจินดา 

วันและเวลาเรียน 

จำนวน 12 ครั้ง ตั้งแตวันท่ี 7 มกราคม 2566 ถึงวันท่ี 12 กุมภาพันธ 2565 (เรียนเฉพาะวันเสารและ

อาทิตย) 

 

 

 



รายละเอียดการเรียนการสอน 

ครั้งท่ี วันและเวลา รูปแบบการสอน เนื้อหาท่ีสอน 
1 เสาร 07/01/66 

08.00-17.00 น. 
บรรยาย สาธิต และปฏิบัติ ประเภทอาหารจานเดียว 

1. ขาวผัดน้ำพริกลงเรือ เครื่องเคียง 
2. วุนเสนผัดไทย 
3. ขนมจีนน้ำยาปู เครื่องเคียง 
4. กวยเตี๋ยวค่ัวไก 

2 อาทิตย 08/01/66 
08.00-17.00 น. 

ประเภทอาหารจานเดียว 
1. ผัดหม่ีกะเฉด 
2. ขนมจีนผัดซอสข้ีเมา 
3. ขาวไขขนซอสตมยำ 
4. ราดหนาเสนกรอบ 

3 เสาร 14/01/66 
08.00-17.00 น. 

บรรยาย สาธิต และปฏิบัติ ประเภทอาหารคาว 
1. แกงมัสม่ันไก 
2. แกงสมปลาทอด 
3. แกงเผ็ดเปดยาง 
4. ไขลูกเขย 

4 อาทิตย 15/01/66 
08.00-17.00 น. 

ประเภทอาหารคาว 
1. แกงค่ัวหอยขม 
2. ตมรสแซบกระดูกออน 
3. ทอดมันปลากราย 
4. หอหมกปลา 

5 เสาร 21/01/66 
08.00-17.00 น. 

บรรยาย สาธิต และปฏิบัติ ประเภทอาหารวาง 
1. กระทงทองไสตาง ๆ  
2. สลัดโรลหมูยางสไตลไทย 
3. ปอเปยะทอดไสลาบ 

6 อาทิตย 22/01/66 
08.00-17.00 น. 

ประเภทอาหารวาง 
1. หมูสเตะ 
2. สาคูไสหมู/ไสปลา 
3. ขาวตังหนาตั้ง 

7 เสาร 28/01/66 
08.00-17.00 น. 

บรรยาย สาธิต และปฏิบัติ ประเภทยำ 
1. ยำคอหมูยางขาวค่ัว 
2. ยำขนมจีน 
3. ยำขาวทอดแหนมสด 
4. ยำปลาดุกฟูทรงเครื่อง 

8 อาทิตย 29/01/66 
08.00-17.00 น. 

ประเภทยำ 
1. ยำทะเลสูตรปลารา/สูตรกะป/สูตรไมปลารา 
2. ยำไกแซบ 



3. ยำถ่ัวพูโบราณ 
4. ยำหมูยอไขแดงเค็ม 

9 เสาร 04/02/66 
08.00-17.00 น. 

บรรยาย สาธิต และปฏิบัต ิ ประเภทเครื่องดื่ม 
1. น้ำไพลินมะพราวออน 
2. น้ำสมุนไพรโซดา 
3. น้ำอัญชันมะขาม 
4. น้ำพ้ันซทับทิมสยาม 

10 อาทิตย 05/02/66 
08.00-17.00 น. 

ประเภทเครื่องดื่ม 
1. ชาไทยนมสด 
2. มัจฉะนมสด 
3. สมูทตี้เบอรรี่โยเกิรต 
4. สมูทตี้เสาวรสมะมวง 

11 เสาร 11/02/66 
08.00-17.00 น. 

บรรยาย สาธิต และปฏิบัต ิ ประเภทขนมไทย 
1. ขาวเหนียวมูนสามสี (มะมวง ทุเรียน) 
2. ทับทิมกรอบรากบัว 
3. บาบิ่นขาวเหนียวดำมะพราวออน 

12 อาทิตย 12/02/66 
08.00-17.00 น. 

ประเภทขนมไทย 
1. เปยกปูนกะทิสดมะพราวออน 
2. ขนมชั้น 
3. ขนมนึ่งสามสี 

หมายเหตุ 

 1. ปฐมนิเทศผูเขาอบรมในวันท่ี 6 มกราคม 2566 ในชองทางออนไลน Zoom (จะแจงรหัสใหทราบ

กอนวันปฐมนิเทศ) 

 2. วุฒิบัตรท่ีไดรับจากการฝกอบรมหลักสูตรนี้ สามารถนำไปเทียบคุณสมบัติของผูเขารับการทดสอบ

มาตรฐานฝมือแรงงานแหงชาติ สาขาผูประกอบอาหารไทยระดับ 1 ได 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



ใบสมัคร 

ช่ือ-นามสกุล 

นาย/นาง/นางสาว..................................................................................อายุ..................ป  

ระดับการศึกษา   

      ต่ำกวาปริญญาตรี        

      อนุปริญญาหรือเทียบเทา 

      ปริญญาตร ี

      สูงกวาปริญญาตรี 

ท่ีอยูท่ีสามารถติดตอได 

..............................................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................................. 

ชองทางการติดตอ 

เบอรโทร………………………………………………………………………………………….. 

อีเมล............................................................................................................ 

บุคคลท่ีสามารถติดตอได 

เบอรโทร..................................................................................................... 

เหตุผลในการสนใจเขาอบรมหลักสูตรนี้ 

..............................................................................................................................................................................

..............................................................................................................................................................................   

คาใชจายในการอบรม 

จำนวน 4,900 บาท 

หมายเหตุ 

1. รับสมัครจำนวน 15 ทาน 

2. การชำระคาลงทะเบียน ชำระภายในวันศุกรท่ี 30 ธันวาคม 2565  โดยโอนเงินคาลงทะเบียนเรียนจำนวน 

4,900 บาท ไปยังธนาคารกรุงศรอียุธยา เลขท่ีบัญชี 453-1-40755-1 นายกฤติน  ชุมแกว 

และสงใบสมัคร พรอมแนบสลิปโอนเงิน และใบรับรองแพทยมายังไลน QR code ดานลางนี้  

  
3. ติดตอรายละเอียดเพ่ิมเติมท่ีไดท่ี 0926593900, 0887906638, 0840948222 

             

  

  

  

 

รูปถาย 


