
กลุ่มเป้าหมาย  ผู้ประกอบการร้านอาหาร และบุคคลทั่วไป รวมถงึศษิยเ์ก่าทีป่ระกอบอาชพีเชฟ
(รุ่นละ 30 คน จ านวน 3 รุ่น)

หลักสูตรระยะสั้น: การประกอบอาหารไทยเบือ้งต้น (Thai Culinary)

โครงสร้างหลักสูตร (24 ช่ัวโมง : 3 วัน)

รหสัวิชา/ชือ่วชิา
จ านวนช่ัวโมง

ทฤษฎี
ปฏบิั
ติ

1. อาหารไทยเบือ้งต้น 1 -

2. ความรู้เกี่ยวกับหลักการประกอบอาหาร 2 5

3. การประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารคาว  9 ชนิด 2 6

4. การประกอบอาหารไทย ประเภทอาหารหวาน 3 ชนิด 2 6

รวม 7 17

สถานทีจั่ด ศูนยท์ดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานด้านอาหารไทย  
อาคาร SCC  (อยู่ระหว่างการขอจัดตัง้จากกรมฝีมือแรงงาน)

เพือ่เสริมสร้างทกัษะ  และเตรียมความพร้อมสู่การทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน "ผู้ประกอบอาหารไทยระดับ 1” ในอนาคต

การคดิค่าลงทะเบยีนต่อรุ่น
รายรับ
ค่าลงทะเบียน  (5,900 บ.*30 คน) 177,000 บ.

รายจ่าย 100,000 บ.

จุดคุ้มทุน (177,000 - 100,000 บ.) 
(ต้องมีผู้สนใจเข้าเรียนไม่น้อยกว่า 17 คน)

77,000 บ.


