
กลุ่มเป้าหมาย  เชฟ ผู้ประกอบการร้านอาหารและบุคคลทั่วไป รวมถงึศิษยเ์ก่า ทีม่คุีณสมบตัติามเกณฑ ์(รุ่นละ 28 คน จ านวน 3 รุ่น)

หลักสูตรระยะส้ัน: หลักสูตรทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงาน 

“ผู้ประกอบอาหารไทย ระดบั 1 (Thai Cook level 1)

โครงสร้างหลักสูตร (16 ช่ัวโมง : 2 วัน)
รหัสวชิา/ชือ่วชิา

จ านวนช่ัวโมง
ทฤษฎี ปฏิบตัิ

1. การอบรมภาคทฤษฎ ี 3 -

2. การสอบ 
ส่วนที ่1 ภาคทฤษฎ ี
ส่วนที ่ 2 ภาคปฏิบัติ

3
-

-
3

3. สร้างความเข้าใจในกตกิาการสอบ
4. จัดเตรียมวัสดุอุปกรณแ์ละวัตถุดบิให้ความถูกต้องตาม
หลักเกณฑป์ระเมิน
5. น าเสนอผลงานเพือ่รับการประเมินทดสอบชมิ

3 4

รวม 9 7

สถานทีจั่ด ศูนยท์ดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานด้านอาหารไทย  
อาคาร SCC (อยู่ระหว่างการขอจัดตัง้จากกรมฝีมือแรงงาน)

การคดิค่าลงทะเบยีนต่อรุ่น
รายรับ
ค่าลงทะเบียน  (1,600 บ.*28 คน) 
(ค่าธรรมเนียน1,000 + ค่าวัสดุ 600 บ.)

44,800 บ.

รายจ่าย 33,260 บ.

จุดคุ้มทุน (44,800 - 33,260 บ.) 
(ต้องมีผู้สนใจเข้าเรียนไม่น้อยกว่า 21 คน)

11,540 บ.

เป็นหลักสูตรร่วมกับกรมฝีมอืแรงงาน  เพือ่ยกระดับแรงงานไทยใหไ้ด้มาตรฐานฝีมอืแรงงาน เป็นใบรับรอง
ประกอบการสมัครงาน   อกีทัง้สามารถรับรองการท างานในต่างประเทศได้  โดยต้องผ่านเกณฑท์ดสอบ ≥70%
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