
“หนึ�งหมู่บ้าน  หนึ�งเชฟอาหารไทย”

The Human Resource Capital ism for Sustanable’s ThaifoodSoft Power of Thailand      

เพื�อ Soft Power อาหารไทย อยา่งยั�งยนื



สร้างคน
สร้างงาน
สร้างรายได้

สร้างเศรษฐกิจ
เพื�อประเทศไทย มั�งคั�ง ยั�งยืน

1  หมู่บ้าน 
1  เชฟอาหารไทย



รูปแบบการจดัอบรม

ON-SITE ONLINE



ประชาชนคนไทยทั�งในและ
ต่างประเทศ

ผูที้�ต้องการ
เป�นเชฟอาหารไทย

ผูที้�ต้องการ 
Up Skill - Re Skill

ผูที้�ต้องการเป�นเจา้ของ
ธุรกิจรา้นอาหาร

กลุ่มเป�าหมาย

ตัวแทนหมูบ่า้น



75,086 คน

2567 2568 2569 2570

ผลิตเชฟอาหารไทยมืออาชีพ ป� 2567 - 2570 

ประมาณการกลุ่มเป�าหมายของโครงการ การเรียน ON-SITE

10,000 คน 20,000 คน 20,000 คน 25,086 คน



20  ล้านคน

ผลิตเชฟอาหารไทยมืออาชีพ ป� 2567 - 2570 
เป�าหมายของโครงการ การเรียน ONLINE

“เพื�อคนไทย ทุกที� ทุกเวลา ทั�วโลก”
เพียงมีหมายเลขบัตรประชาชน 

เพื�อลงทะเบียนรับสิทธิ�เรียนออนไลน์



ภาคเหนอื

Table Of Content
Content List

3,500 คน
ภาคอีสาน ภาคตะวนัออก

เฉียงเหนือ
2,000 คน
ภาคใต้

ประมาณการกลุ่มเป�าหมายดําเนินงาน ป� 2567
หลักสูตร MASTER THAI CHEF PROGRAM 

10,000 คน
อบรม On-site 

2,500 คน
ภาคเหนอื

3,000 คน2,500 คน
ภาคกลาง/ตะวนัออก



Table Of Content
Content List

MBA Chef การเป�นเจา้ของ
รา้นอาหาร

ประมาณการกลุ่มเป�าหมายการดําเนินงาน ป� 2567

10  ล้านคน
อบรม Online 

ทํากินดี ทําขายได้



จาํนวนสถาบนัต่อภาค

จาํนวนรบัสงูสดุ
(คน)

ศธ./
เอกชน

อว./
เอกชน

ภาคเหนือ 760 3,600

ภาคกลาง 700 2,900

กรุงเทพฯและภาคตะวนัออก 1,150 900

ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 650 5,200

ภาคใต้ 940 1,500

รวม 4,200 14,100

สถาบันในสังกัดกระทรวง
ศึกษาธิการและ

กระทรวงการอุดมศึกษาฯ  
ทั�วประเทศ  รวมกว่า  140 แห่ง
ในการจัดอบรม  On-Site

สนับสนุนงบประมาณการอบรม  
หัวละ  15,000 บาท  โดยสถาบันการ

ศึกษาจัดเตรียมความพร้อม  ด้านสถานที�
วิทยากร  และดาํเนินการสอนตามกรอบ
หลักสูตรที�ร่วมสร้างกับคณะอนุกรรมการ

สาขาอาหาร



หน่วยงานร่วมดําเนินโครงการภาครัฐและเอกชน



ขั�นตอน
การดําเนินงาน



ขั�นตอนการรบัสมคัรและดําเนนิการในการอบรม On-site
โครงการ  1  หมูบ่า้น  1  เชฟอาหารไทย

สมคัร On-site

สมคัรผา่นหนว่ยงาน
ของกองทนุหมูบ่า้น

สมคัร Online

สมคัรในแพลตฟอรม์ออนไลน์ คัดกรองคณุสมบติั
ผูเ้ขา้รบัการอบรม

จดัการอบรมในหลักสตูร 
Master Thai Chef Program และใชร้ะบบ
ปฏิบติัการ Google Classroom รว่ม 

ในการอบรม

วดัผล ประเมนิผล

ฝ�กงาน

ทํางาน



รูปแบบการเรยีนการสอน
ระบบบูรณาการรว่มออนไลน์และ
ฝ�กปฏิบติัในพื�นที� (Hy-Brid)

    1.  เรยีนทฤษฎีออนไลน์  72 ชั�วโมง
    2.  เรยีนปฏิบติัในพื�นที� 168 ชั�วโมง

ระยะเวลาเรยีน
240 ชั�วโมง

MASTER THAI CHEF PROGRAM

หลักสูตร ON-SITE



หลักสตูรทํากินด ีทําขายได้
สรา้งเสรมิรายได ้(เฟส 1)

รา่ง 
หลักสูตร ONLINE

หลักสตูร MBA CHEF (เฟส 2)

หลักสตูรการเป�นเจา้ของรา้นอาหารไทย 
THAI  RESTAURANT ENTREPRENEUR
(เฟส 2)



ผา่นการอบรมทั�งภาคทฤษฎีและปฏิบติัไมน่อ้ยกวา่
รอ้ยละ 80 

การวดัผลประเมินผล
และผลที�ได้รับ

การวดัผลประเมินผล On-Site

ผลที�ได้รับ

ผา่นการทดสอบและรบัรองมาตรฐาน/
สมรรถนะตามที�หลักสตูรกําหนด

แรงงานทักษะฝ�มอืดา้นการประกอบอาหารไทย
ไมน่อ้ยกวา่ 10,000 คน

ผูเ้ขา้อบรมมงีานทําไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 50
สรา้งรายไดห้มุนเวยีนในทางเศรษฐกิจ 



หน่วยงานพันธมิตรสาํหรับฝ�กงาน

ฝ�กงาน 3-6 เดือน 



Certificate

1 หมูบ่า้น 1 เชฟอาหารไทย



THANK YOU


