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2. ออกแบบเมนูอาหารอย่างมีความคิดสร้างสรรค์
3. วางแผนการประกอบอาหารได้อย่างเป็นขั้นตอนและเป็นระบบ
4. มีทักษะการประกอบอาหาร
5. มีทักษะการนำเสนออาหารอย่างมีเอกลักษณ์และมีความคิดสร้างสรรค์
6. มีจิตสำนึกในการรักษาความสะอาดของอุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้ในการทำงาน 
7.มีทักษะในการจัดการทรัพยากรอย่างคุ้มค่า 
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4. แบบประเมินทักษะการประกอบอาหาร
5. แบบบันทึกการตรวจอุปกรณ์
6.แบบฝึกหัดการคำนวณต้นทุน-กำไร
7. กล่องไฟถ่ายภาพ
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	อาหารนานาชาติ
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2. ออกแบบเมนูอาหารอย่างมีความคิดสร้างสรรค์
3. วางแผนการประกอบอาหารได้อย่างเป็นขั้นตอนและเป็นระบบ
4. มีทักษะการประกอบอาหาร
5. มีทักษะการนำเสนออาหารอย่างมีเอกลักษณ์และมีความคิดสร้างสรรค์
6. มีจิตสำนึกในการรักษาความสะอาดของอุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้ในการทำงาน 
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4. แบบประเมินทักษะการประกอบอาหาร
5. แบบบันทึกการตรวจอุปกรณ์
6.แบบฝึกหัดการคำนวณต้นทุน-กำไร
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2. ออกแบบเมนูอาหารอย่างมีความคิดสร้างสรรค์
3. วางแผนการประกอบอาหารได้อย่างเป็นขั้นตอนและเป็นระบบ
4. มีทักษะการประกอบอาหาร
5. มีทักษะการนำเสนออาหารอย่างมีเอกลักษณ์และมีความคิดสร้างสรรค์
6. มีจิตสำนึกในการรักษาความสะอาดของอุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้ในการทำงาน 
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