
 หนา   ๕๗ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๐๐   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

 
 

ประกาศคณะกรรมการสงเสริมการพัฒนาฝมือแรงงาน 
เร่ือง  มาตรฐานฝมือแรงงานแหงชาติ  สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย 

 

 

อาศัยอํานาจตามความในมาตรา  ๒๒  วรรคหนึ่ง  แหงพระราชบัญญัติสงเสริมการพัฒนา
ฝมือแรงงาน  พ.ศ.  ๒๕๔๕  คณะกรรมการสงเสริมการพัฒนาฝมือแรงงาน  จึงกําหนดมาตรฐาน 
ฝมือแรงงานแหงชาติ  สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย  โดยความเห็นชอบของรัฐมนตรีวาการ
กระทรวงแรงงาน  ดังตอไปนี้   

ขอ ๑ ในประกาศนี้  สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย  หมายถงึ  ผูมีหนาที่ดูแลรับผิดชอบ
เกี่ยวกับการจัดเตรียมและปรุงอาหารไทยทั้งคาว  หวาน  และอาหารวาง  ไดถูกตองและปลอดภัย 
ตามหลักสุขอนามัย  ตลอดจนการจัด  และตกแตงแบบไทย 

ขอ ๒ มาตรฐานฝมือแรงงานแหงชาติ  สาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย  แบงออกเปน  ๒  
ระดับ  คือ  ระดับ  ๑  (พอครัว/แมครัว  ๑)  และระดับ  ๒  (พอครัว/แมครัว  ๒)  โดยมีรายละเอียด  ดังนี้ 

  ๒.๑ ระดับ  ๑  (พอครัว/แมครัว  ๑)  หมายถึง  ผูที่มีฝมือ  มีความรูพื้นฐานในการ
ปฏิบัติงาน  สามารถทําอาหารไทยได 

  ๒.๒ ระดับ  ๒  (พอครัว/แมครัว  ๒)  หมายถึง  ผูที่มีฝมือ  มีความรู  ความสามารถ  
ทักษะและประสบการณในการปรุงประกอบอาหารไทยในรานอาหาร  ที่มีรายการอาหารไทยไมนอยกวา 
รอยละ  ๕๐  และไดรับมาตรฐานอาหารสะอาด  รสชาติอรอย   (Clean  Food  Good  Taste)   
จากกระทรวงสาธารณสุข  หรือเทียบเทาหรือสูงกวา 

ขอ ๓ ขอกําหนดทางวิชาการที่ใชเปนเกณฑวัด  ความรู  ความสามารถและทัศนคติ 
ในการทํางานของผูประกอบอาชีพในสาขาอาชีพผูประกอบอาหารไทย  ใหเปนดังนี้ 

  มาตรฐานฝมือแรงงานแหงชาติ  ระดับ  ๑  ไดแก 
  ๓.๑ ความรู  ประกอบดวย  ขอบเขตความรู  ความเขาใจในเรื่องดังตอไปนี้ 
   ๓.๑.๑ วัตถุดิบประเภทตาง ๆ  การใชและการเก็บรักษา 
    (๑) ผักและผลไม 
    (๒) เนื้อสัตว 
    (๓) อาหารสดและอาหารแหง 
    (๔) เคร่ืองเทศสมุนไพร 
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    (๕) ฤดูกาลของผักและผลไม 

    (๖) การสังเกตดูของสด 
   ๓.๑.๒ การเตรียมอาหารดิบกอนปรุง 
    (๑) หลักโภชนาการ 
    (๒) หลักสุขาภิบาล 
    (๓) การทําความสะอาด 
    (๔) การเก็บรักษา 
   ๓.๑.๓ การอานและเขียนตํารับอาหาร 
    (๑) ความหมายของตัวยอในตํารับ 
    (๒) การใชเคร่ืองมือชั่ง  ตวง  วัด 
    (๓) การใชเคร่ืองมือ  และอุปกรณในการประกอบอาหาร 
    (๔) วิธีเขียนตํารับ 
   ๓.๑.๔ คุณสมบัติของอาหารสําเร็จประเภทตาง ๆ 
    (๑) ลักษณะ 
    (๒) สี 
    (๓) ผิวสัมผัส 
    (๔) กลิ่น 
    (๕) รส 
    (๖) อุณหภูมิ 
   ๓.๑.๕ เคร่ืองมือและอุปกรณ 
    (๑) การทําความสะอาด 
    (๒) การเก็บรักษา 
   ๓.๑.๖ การใชอุปกรณในการประกอบอาหาร 
    (๑) การใชเตาอบ 
    (๒) การใชเตาไมโครเวฟ 
    (๓) การใชอุปกรณความรอน 
    (๔) การใชอุปกรณความเย็น 
    (๕) การใชเคร่ืองห่ัน  และบดอาหาร 



 หนา   ๕๙ 
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   ๓.๑.๗ ความปลอดภัย 
    (๑) หลักความปลอดภัยในสถานที่ทํางาน 
    (๒) การใชอุปกรณปองกันภัย   
    (๓) การใชเคร่ืองมือและอุปกรณอยางปลอดภัย 
    (๔) การปฐมพยาบาลเบื้องตน 
   ๓.๑.๘ ความรูภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร 
    ความรูภาษาอังกฤษในดานการครัว 
  ๓.๒ ความสามารถ  ประกอบดวย  ขอบเขตความสามารถในการปฏิบัติงาน  

ดังตอไปนี้ 
   ๓.๒.๑ เตรียมอาหารดิบกอนปรุง 
    (๑) ประหยัด 
    (๒) ลาง 
    (๓) ห่ัน 
    (๔) เก็บรักษา 
   ๓.๒.๒ อานตํารับอาหาร 
    (๑) เตรียมเคร่ืองปรุง 
    (๒) ชั่ง  ตวงเคร่ืองปรุง 
    (๓) เตรียมอุปกรณ 
   ๓.๒.๓ แกะสลักผักผลไมเบื้องตน 
   ๓.๒.๔ จัดอาหารลงจาน 
    การเก็บรักษาอาหารกอนเสิรฟ 
   ๓.๒.๕ รักษาความปลอดภัย 

    (๑) การปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยสวนบุคคลและสวนรวม 

    (๒) การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 

    (๓) การรักษาความสะอาดสถานที่และอุปกรณ 

   ๓.๒.๖ ประกอบอาหาร 
    (๑) อาหารคาว 



 หนา   ๖๐ 
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     (ก) อาหารจานเดียว 

      (๑) ขาวผัด 
      (๒) ขาวคลุกกะป 
      (๓) ขนมจีนซาวน้ํา 
      (๔) กวยเต๋ียวผัดราดหนา   
      (๕) กวยเต๋ียวผัดซีอิ๊ว 
      (๖) กวยเต๋ียวผัดไทย 
     (ข) ยํา  น้ํายําตาง ๆ 
      (๑) ยําวุนเสน 
      (๒) ยําหัวปลี 
      (๓) ยําถั่วพู 
      (๔) ยําสมโอ 
     (ค) เคร่ืองจ้ิม  น้ําพริก  และผัก 
      (๑) น้ําพริกกะป 
      (๒) น้ําพริกหนุม 
      (๓) น้ําพริกออง 
      (๔) หลนเตาเจี้ยว 
     (ง) แกงตาง ๆ  น้ําพริกแกง  เคร่ืองแกง 
      (๑) แกงจืด 
      (๒) ตมยํา 
      (๓) ตมขา 
      (๔) แกงเลียง 
      (๕) แกงสม 
      (๖) แกงเขียวหวาน 
      (๗) แกงเผ็ด 
     (จ) ผัด  และผัดพริก 
      (๑) ผัดกระเพรา 
      (๒) ผัดพริกแกง 



 หนา   ๖๑ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๐๐   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

 
 

     (ฉ) อาหารจานนิยม 
      (๑) ไขเจียว 
      (๒) ไกยาง 
      (๓) หมูทอดกระเทียมพริกไทย 
      (๔) ปลาราดพริก 
    (๒) ขนม 
     (ก) ขนมประเภทตมน้ําตาล 
      (๑) มัน 
      (๒) ถ่ัวเขียว 
      (๓) ถ่ัวแดง 
     (ข) ขนมประเภทนึ่ง 
      (๑) ขนมกลวย 
      (๒) ขนมฟกทอง 
     (ค) ขนมประเภทน้ํากะทิ  น้ําเชื่อม 
      (๑) ลอยแกว 
      (๒) ทับทิมกรอบ 
      (๓) ฟกทอง  เผือก  มันแกงบวด 
      (๔) กลวยบวชชี 
      (๕) สาคูเปยก  ขาวเหนียวเปยก 
      (๖) บัวลอย 
     (ง) ขนมอื่น ๆ 
      วุนผลไม 

  ๓.๓ ทัศนคติ  ประกอบดวย  การปฏิบัติงานการตรงตอเวลา  การรักษาวินัย   

มีความซื่อสัตย  และประหยัด 

  มาตรฐานฝมือแรงงานแหงชาติ  ระดับ  ๒  ไดแก 

  ๓.๔ ความรู  ประกอบดวย  ขอบเขตความรู  ความเขาใจในเรื่องดังตอไปนี้ 

   ๓.๔.๑ วัตถุดิบประเภทตาง ๆ  การใชและการเก็บรักษา 



 หนา   ๖๒ 
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    (๑) ผักและผลไม 
    (๒) เนื้อสัตว 
    (๓) อาหารสดและอาหารแหง 
    (๔) เคร่ืองเทศสมุนไพร 
    (๕) ฤดูกาลของผักและผลไม 
   ๓.๔.๒ การเตรียมอาหารดิบกอนปรุง 
    (๑) หลักโภชนาการ 
    (๒) หลักสุขาภิบาล 
    (๓) การทําความสะอาด 
    (๔) การเก็บรักษา 
   ๓.๔.๓ การอานและเขียนตํารับอาหาร 
    (๑) ความหมายของตัวยอในตํารับ 
    (๒) การใชเคร่ืองมือชั่ง  ตวง  วัด 
    (๓) การใชเคร่ืองมือและอุปกรณในการประกอบอาหาร 
    (๔) วิธีเขียนตํารับ 
    (๕) การคิดราคาทุนของอาหาร 
   ๓.๔.๔ คุณสมบัติของอาหารสําเร็จประเภทตาง ๆ 
    (๑) ลักษณะ 
    (๒) สี 
    (๓) ผิวสัมผัส 
    (๔) กลิ่น 
    (๕) รส 

    (๖) อุณหภูมิ 

    (๗) การจัดตกแตง 

   ๓.๔.๕ การจัดซ้ือ 

    (๑) การกําหนดคุณลักษณะของวัตถุดิบ 

    (๒) การกําหนดปริมาณวัตถุดิบ 



 หนา   ๖๓ 
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   ๓.๔.๖ เคร่ืองมือและอุปกรณ 

    (๑) การทําความสะอาด 

    (๒) การเก็บรักษา 

   ๓.๔.๗ การใชอุปกรณในการประกอบอาหาร 

    (๑) การใชเตาอบ 

    (๒) การใชเตาไมโครเวฟ 

    (๓) การใชอุปกรณความรอน 

    (๔) การใชอุปกรณความเย็น 

    (๕) การใชเคร่ืองห่ันและบดอาหาร 

   ๓.๔.๘ ความปลอดภัยในการทํางาน 

    (๑) หลักความปลอดภัยในสถานที่ทํางาน 

    (๒) การใชอุปกรณปองกันภัย 

    (๓) การใชเคร่ืองมือและอุปกรณอยางปลอดภัย 

    (๔) การปฐมพยาบาล 

   ๓.๔.๙ สุขอนามัยและความปลอดภัยทางอาหาร 

    (๑) อันตรายในอาหารและการควบคุม   

    (๒) สุขอนามัยสวนบุคคลของผูประกอบอาหารและผูเกี่ยวของ   

กับอาหาร 

    (๓) การทําความสะอาดและการฆาเชื้อโรค 

    (๔) การปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะในการปรุงอาหาร 

   ๓.๔.๑๐ การจัดการในครัว 

    (๑) การควบคุมคุณภาพอาหาร 

    (๒) การเขียนใบสั่งงาน 

    (๓) การจัดการกับของเหลือ 

   ๓.๔.๑๑ ความรูภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร 

    ความรูและความเขาใจภาษาอังกฤษในดานการครัว 
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   ๓.๔.๑๒ ความรูเร่ืองอาหารไทยในรูปแบบอื่น ๆ 
    (๑) ความรูเร่ืองอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ 
    (๒) ความรูเร่ืองอาหารแบบฮาลาล 
  ๓.๕ ความสามารถ  ประกอบดวย  ขอบเขตความสามารถในการปฏิบัติงาน  

ดังตอไปนี้   
   ๓.๕.๑ เตรียมอาหารดิบกอนปรุง 
    (๑) ประหยัด 
    (๒) ลาง 
    (๓) ห่ัน 
    (๔) เก็บรักษา 
   ๓.๕.๒ อานตํารับอาหาร 
    (๑) เตรียมเคร่ืองปรุง 
    (๒) ชั่ง  ตวงเคร่ืองปรุง 
    (๓) เตรียมอุปกรณ 
   ๓.๕.๓ การแกะสลักผักผลไม 
   ๓.๕.๔ การจัดอาหารลงจาน 
    (๑) การเลือกใชภาชนะ 
    (๒) การแบงอาหารเพื่อเสิรฟ 
    (๓) การเก็บรักษาอาหารกอนเสิรฟ 
   ๓.๕.๕ ความปลอดภัย 
    (๑) การปฏิบัติเพื่อความปลอดภัยสวนบุคคลและสวนรวม 
    (๒) การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร 
    (๓) การรักษาความสะอาดสถานที่และอุปกรณ 
    (๔) สถานที่และอุปกรณ 
   ๓.๕.๖ ประกอบอาหาร 
    (๑) อาหารคาว 
     (ก) อาหารจานเดียว 
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      (๑) กวยเต๋ียวผัดไทย 
      (๒) กวยเต๋ียวผัดเสนจันท 
      (๓) ขาวผัด 
      (๔) ขาวคลุกกะป 
      (๕) ขาวคลุกน้ําพริกลงเรือ 
      (๖) หมี่กะทิ 
      (๗) ขนมจีนซาวน้ํา 
      (๘) ขนมจีนน้ํายา 
      (๙) ขนมจีนน้ําพริก 
      (๑๐) ขนมจีนน้ําเง้ียว 
      (๑๑) กวยเต๋ียวตาง ๆ 
     (ข) ยํา  น้ํายําตาง ๆ 
      (๑) สมตํา 
      (๒) ยําทวาย 
      (๓) ยําใหญ 
      (๔) ยําวุนเสน 
      (๕) ยําหัวปลี 
      (๖) ยําถั่วพู 
      (๗) ยําสมโอ 
     (ค) เคร่ืองจ้ิม  น้ําพริก  และผัก 
      (๑) น้ําพริกกะป 
      (๒) น้ําพริกลงเรือ 
      (๓) น้ําพริกกุงสด 
      (๔) น้ําพริกหนุม  

      (๕) น้ําพริกออง 

      (๖) หลนเตาเจี้ยว 

      (๗) หลนปลารา 



 หนา   ๖๖ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๐๐   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

 
 

      (๘) หลนกุงสด 
      (๙) หลนปลาเจา 
      (๑๐) กะปค่ัว 
     (ง) แกงตาง ๆ  น้ําพริกแกง  เคร่ืองแกง 
      (๑) แกงจืด 
      (๒) ตมยํา 
      (๓) ตมขา 
      (๔) แกงเลียง 
      (๕) แกงสม 
      (๖) ตมสม 
      (๗) ตมโคลง 
      (๘) แกงเขียวหวาน 
      (๙) แกงเผ็ด 
      (๑๐) แกงคั่ว 
      (๑๑) แกงมัสมั่น 
      (๑๒) พะแนง 
      (๑๓) หอหมก 
     (จ) ผัด  และผัดพริก 
      (๑) ผัดพริกขิง 
      (๒) ผัดกระเพรา 
      (๓) ผัดพริกแกง 
     (ฉ) อาหารจานนิยม 
      (๑) ไขเจียว 
      (๒) ไขยัดไส 

      (๓) ไกยาง 

      (๔) หมูทอดกระเทียมพริกไทย 

      (๕) ปลาทอดกระเทียมพริกไทย 



 หนา   ๖๗ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๐๐   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

 
 

      (๖) ปลาราดพริก 
      (๗) ขาวอบสับปะรด 
      (๘) กุงอบวุนเสน 
      (๙) ปลาสามรส 
     (ช) อาหารวาง 
      (๑) ทอดมัน 
      (๒) หมี่กรอบ 
      (๓) สะเตะ   
      (๔) ขาวตังหนาต้ัง 
      (๕) ปอเปยะทอด   
      (๖) กระทงทอง 
      (๗) ถุงทอง   
      (๘) สาคูไสหมู   
      (๙) ขาวเกรียบปากหมอ   
      (๑๐) ขนมครก   
      (๑๑) ปนขลิบ   
      (๑๒) เมี่ยงคํา 
    (๒) ขนม 
     (ก) ขนมประเภทตมน้ําตาล 
      (๑) มัน 
      (๒) ถ่ัวเขียว 
      (๓) ถ่ัวแดง 
     (ข) ขนมประเภทเชื่อม 
      (๑) มัน  เผือก  ฟกทอง 

      (๒) กลวย 

      (๓) สาเก 

      (๔) ลูกตาล 



 หนา   ๖๘ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๐๐   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

 
 

     (ค) ขนมประเภทนึ่ง 
      (๑) ขนมกลวย 
      (๒) ขนมฟกทอง 
      (๓) ขนมมัน 
      (๔) ขนมสอดไส 
      (๕) ขนมถวย 
      (๖) ขนมน้ําดอกไม 
      (๗) สาลี่ 
      (๘) สังขยา 
      (๙) ปุยฝาย 
      (๑๐) ขาวเหนียวมูน 
      (๑๑) ขาวตมมัด 
      (๑๒) ขาวหลามตัด 
     (ง) ขนมประเภทน้ํากะทิ  น้ําเชื่อม 
      (๑) ลอยแกว 
      (๒) ซาหร่ิม 
      (๓) ลอดชอง 
      (๔) ทับทิมกรอบ 
      (๕) ฟกทอง  เผือก  มันแกงบวด 
      (๖) กลวยบวชชี 
      (๗) สาคูเปยก  ขาวเหนียวเปยก 
      (๘) บัวลอย 

     (จ) ขนมจากแปงขาวเจา  ขาวเหนียว 

      (๑) ขนมตมแดง  ตมขาว 

      (๒) ขนมเล็บมือนาง 

      (๓) ขนมเหนียว 

      (๔) ถ่ัวแปบไสเค็ม  ไสหวาน 



 หนา   ๖๙ 
เลม   ๑๒๗   ตอนพิเศษ   ๑๐๐   ง ราชกิจจานุเบกษา ๒๓   สิงหาคม   ๒๕๕๓ 
 

 
 

     (ฉ) ขนมประเภทไข  น้ําเชื่อม 

      (๑) เม็ดขนุน 
      (๒) ฝอยทอง 
     (ช) ขนมประเภทอบ 
      (๑) หมอแกง 
      (๒) โสมนัส 
     (ซ) ขนมประเภททอด 
      (๑) กลวยทอด 
      (๒) ฝกบัว 
      (๓) ขาวเมา 
      (๔) มันรังนก 
      (๕) ไขนกกระทา 
      (๖) ไขหงส 
      (๗) ขนมกง 
      (๘) ทองพลุ 
     (ฌ) ขนมอื่น ๆ 
      (๑) ทองเอก 
      (๒) วุนกะทิ 
      (๓) วุนผลไม 
      (๔) วุนลาย 
      (๕) วุนสังขยา 
  ๓.๖ ทัศนคติ  ประกอบดวย  แนวความคิดเห็นในเร่ืองการพัฒนาความรู  วิเคราะหงาน  

สามารถตัดสินใจ  แกไขปญหาในการปฏิบัติงาน  และใหคําแนะนําแกผูใตบังคับบัญชา 
 

ประกาศ  ณ  วันที่  ๑๐  กุมภาพันธ  พ.ศ.  ๒๕๕๓ 
สมชาย  ชุมรัตน 

ปลัดกระทรวงแรงงาน 
ประธานกรรมการสงเสริมการพัฒนาฝมือแรงงาน 


