
 

     

     Academic Services Department, Dusit Thani College          

     1 Soi Kaenthong, next to Seacon Square, Nongbon, Pravet, Bangkok 10250, Thailand             http://www.dtc.ac.th

          TTeell..  ++6666  ((00))  22336611--77881111--33  ##  114411--114455, Facsimile::  ++6666  ((00))  22772211--88447766,,  ((00))  336611--77880066                             E-mail : training@dtc.ac.th  
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ก าหนดการฝึกอบรม 
หลักสูตร  “การประกอบอาหารไทย 165 ชั่วโมง” รุ่นที่ 6 

อบรมเฉพาะวันอาทิตย์  เวลา  09.00 - 16.00  น.  (165 ชั่วโมง)    
อบรมวันอาทิตย์ที่ 26 กมุภาพนัธ์ 2555  ถึง วันอาทิตย์ที่ 16 กันยายน 2555 

 

ครั้งที่ วัน/เดือน/ปี หัวข้อที่จะอบรม วิทยากร/ห้องอบรม 

1 อา. 26 ก.พ. 55 

ปฐมนิเทศ / วัดตัวตัดชุดปฏิบัติการครัว 
ความรู้เก่ียวกับอาหารไทย 
- ลักษณะของอาหารไทย วัฒนธรรมการบริโภคอาหารไทย 
- รูปแบบการเสิร์ฟและการรับประทานอาหารไทย  
- อาหารไทยประจ าภาคและอาหารทอ้งถิ่น 
- อาหารไทยประเภทต่างๆ การจัดเตรียม 
- สูตรหรือต ารับอาหารมาตรฐาน การชั่งตวงวัด  
- การควบคุมปริมาณและรสชาติของอาหาร 
- อุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร  ศัพท์เกี่ยวกับการปรุงอาหารไทย 
- จรรยาบรรณของอาชีพพ่อครัว / แมค่รัว 
- หลักปฏิบัติเมื่ออยู่ในแผนกประกอบอาหาร คุณลักษณะของพ่อครัว / แมค่รัว 
- โครงสร้างการบริหารงานในครวั  การแบ่งหน้าที่รับผิดชอบ  
- การสุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัยในการปฏิบัติงานครัว 
ความรู้เก่ียวกับวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทย (การเลือกซื้อและการเก็บรักษา) 
- ผักและเห็ด เครื่องเทศสมุนไพร ผลไม้ ถั่วเมล็ดแห้ง ธัญชาติ 
- แป้งและอาหารที่ท าจากแป้ง 
- เครื่องปรุงรส น้ าตาล ไขมนัและน้ ามัน นมและไข่ อาหารแปรรูป 
- เนื้อสัตว์และเครื่องใน สตัว์ปีก สตัวน์้ า 

ห้องสาธิต  
 

2 อา. 4 มี.ค. 55 

ความรู้เก่ียวกับการประกอบอาหารไทย 
- การปรุงอาหารด้วยวิธีต่างๆ  
- การใช้มีดและการวางมือ 
- ทักษะและการปฏิบัติในการหั่นต่างๆ 
- การท าน้ าสต๊อกไก ่  

ห้องสาธิต/ห้องปฏิบัติ 

3 อา. 11 มี.ค. 55 

การแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือการตกแต่งจานอาหาร (พื้นฐาน) 
- ความรู้เบ้ืองต้นเกี่ยวกับการเลือกและจัดเตรียมผักและผลไมส้ าหรับแกะสลัก 
- เทคนิควิธีการแกะสลักผักและผลไมส้ด การเก็บรักษาผลงานแกะสลัก 
- การแกะสลักผักต่างๆ เช่น มะเขือ พริก ถัว่ฝักยาว มะนาว ตกแต่งจานอาหาร 
- มะเขือเทศท าเป็นดอกไม้ต่างๆ  การแกะสลักดอกบัวสายจากแตงร้าน 
- แตงร้านแกะเป็นใบไม้ต่างๆ / ต้นหอมม้วน  
- ศิลปะการจัดและตกแต่งจานผักและผลไม้ 

ห้องสาธิต/ห้องปฏิบัติ 

4 อา. 18 มี.ค. 55 
การแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือการตกแต่งจานอาหารแบบวิจิตร (1) 
แครอท  แกะสลักเป็นผีเสื้อ  ดอกแปลง  พรอ้มการตกแต่งจานอาหาร 
หัวไช้เท้า  แกะสลักเป็นดอกเบญจมาศ ดอกลีลาวดี ดอกกุหลาบ 

ห้องสาธิต/ห้องปฏิบัติ 

5 อา. 25 มี.ค. 55 
การแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือการตกแต่งจานอาหารแบบวิจิตร (2) 
มันฝรั่ง   แกะสลักเป็นดอกไมส้ าหรับตกแต่งจานอาหาร 
มะม่วงดิบ  แกะสลักส าหรับโชว ์

ห้องสาธิต/ห้องปฏิบัติ 
 

6 อา. 1 เม.ย. 55 
การแกะสลักผักและผลไม้เพ่ือการตกแต่งจานอาหารแบบวิจิตร (3) 
น้ าเต้า  แกะสลักเป็นภาชนะใสอ่าหาร 
แตงโม  แกะสลักเป็นภาชนะส าหรับใส่ขนมหวาน 

ห้องสาธิต/ห้องปฏิบัติ 
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ครั้งที่ วัน/เดือน/ปี หัวข้อที่จะอบรม จ านวนชั่วโมง 

7 อา. 8 เม.ย. 55 ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทย า 
- ย าคอหมูย่าง / ย าวุ้นเส้น / พล่ากุ้ง / ลาบหมู 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

 อา. 15 เม.ย. 55 ไม่มีการเรียนการสอน (หยุดต่อเนื่องวันสงกรานต์)  

8 อา. 22 เม.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารว่าง (1) 
- ปอเป๊ียะทอด / ทอดมันกุ้ง / ทอดมันปลา 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

9 อา. 29 เม.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารว่าง (2) 
- ข้าวตังหน้าตั้ง / ถุงทอง / ขนมปังหน้าหมู 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

 อา. 6 พ.ค. 55 ไม่มีการเรียนการสอน (หยุดวันฉัตรมงคล)  

10 อา. 13 พ.ค. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารว่าง (3) 
- สาคูไส้หมู / ข้าวเกรียบปากหม้อ / ช่อม่วงไส้ไก ่

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

11 อา. 20 พ.ค. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารว่าง (4) 
- ข้าวมัน-ส้มต า ไก่ย่าง / ก๋วยเตี๋ยวลยุสวน / กระทงทอง (Demo Only) 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

12 อา. 27 พ.ค. 55 ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารว่าง (5) 
- ปูจ๋า / กุ้งซอสมะขาม / ไก่ห่อใบเตย 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

 อา. 3 มิ.ย. 55 ไม่มีการเรียนการสอน (หยุดวันวิสาขบูชา)  

13 อา. 10 มิ.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทน้ าพริก 

- น้ าพริกลงเรือ / หลนเต้าเจี้ยว / น้ าพริกมะขาม / แสร้งว่ากุ้ง 
ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

14 อา. 17 มิ.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร – ประเภทขนมหวานไทย (1) 

- ขนมหม้อแกงเผือก / ตะโก้แหว้ เผือก / สังขยาฟักทอง (Demo Only) 
ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

15 อา. 24 มิ.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทขนมหวานไทย (2) 

- ลูกชุบ / กล้วยไข่เชื่อม / กล้วยบวดชี 
ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

16 อา. 1 ก.ค. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (1) 
- แกงมัสมั่นเนื้อ / แกงกะหรี่ไก่ / พะแนงหมูสันใน  

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

17 อา. 8 ก.ค. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (2) 
- แกงเลียงกุ้งสด / แกงจืดกะหล่ าปลียัดไส้ / ไก่ตุ๋นมะนาวดอง 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

18 อา. 15 ก.ค. 55 ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (3) 
- ผัดไทยกุ้งสด / ข้าวอบสับปะรด / ก๋วยเตี๋ยวผัดขี้เมา / ก๋วยเตี๋ยวหมูสับ 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

19 อา. 22 ก.ค. 55 ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (4) 
- ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ /ผัดหวานเปรี้ยวกุ้ง /ผัดพริกแกงปลาดุกทอดกรอบ 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

20 อา. 29 ก.ค. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (5) 
- แกงเผ็ดเป็ดย่าง / แกงส้มกุ้งผักรวมมิตร /  
- แกงเผ็ดไก่ยอดมะพร้าวออ่น / แกงเขียวหวานลูกชิน้ปลากราย 

 
ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

21 อา. 5 ส.ค. 55 ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (6) 
- ปลากะพงนึ่งมะนาว / ห่อหมกทะเล / หมี่กรอบ 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

 อา. 12 ส.ค. 55 ไม่มีการเรียนการสอน (หยุดวันแม่แห่งชาติ)  

22 อา. 19 ส.ค. 55 ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (7) 
- ข้าวผัดต้มย า / ข้าวหมกไก่ / หมูทอดกระเทียมพริกไทย / ไข่ตุน๋ทรงเครื่อง 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

23 อา. 26 ส.ค. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทขนมจีน 

- ขนมจีนน้ าพริก / ขนมจีนซาวน้ า / ขนมจีนน้ ายา 
ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

24 อา. 2 ก.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทอาหารคาว (8) 
- ต้มย ากุ้ง / ต้มข่าไก่ / ต้มโคล้งปลากรอบ 

ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

25 อา. 9 ก.ย. 55 
ปฏิบัติท าอาหาร - ประเภทขนมหวานไทย (3) 

- บัวลอยสามสี / ทับทิมกรอบ / ข้าวเหนียวมูน (หน้าสังขยา, หน้ากระฉีก), ฟักทองแกงบวด 
ห้องสาธิต/ปฏบิัต ิ

26 อา. 16 ก.ย.55 การวางแผนรายการอาหารและการค านวณต้นทุนอาหาร 
ห้องมะฮอกกาน ี

 พฤ. 18 ต.ค. 55 ทดสอบฝีมือคนหางาน  - สอบแกะสลักผักและผลไม้ / สอบทฤษฎ ี
 

 ศ. 19 ต.ค. 55 ทดสอบฝีมือคนหางาน  - สอบปฏิบัติการประกอบอาหารไทย  
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