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สถาบันพัฒนาฝีมือแรงงาน 19 เชียงใหม่  

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน 
 



สาขาอาชีพและหลักสูตร ที่จะใช้ในการฝึกอบรมตามโครงการฯ 
 

  
     สถาบันฯ ได้น าเสนอหลักสูตรการฝึกเตรียมเข้าท างาน โดยก าหนดตามศักยภาพ   
และความต้องการของตลาดแรงงาน จ านวน 4 หลักสูตร มีระยะเวลาฝึกรวม 3 เดือน 
(420 ชั่วโมง) แบ่งเป็นการฝึกในสถาบันฯ จ านวน 2 เดือน ( 280 ชั่วโมง) และฝึกงาน     
ในสถานประกอบการ จ านวน 1 เดือน (140 ชั่วโมง)   
      ผู้เข้ารับการฝึกต้องมีคุณสมบัติเบื้องต้น ดังนี ้
• เป็นนักเรียนที่มีอายุตั้งแต่ 15 ปีขึ้นไป ซึ่งจะจบการศึกษาในปีการศึกษา 2563 
  (จะจบการศึกษาในเดือนมีนาคม 2564) 
• มีสัญชาติไทย 
• มีทะเบียนบ้านในพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่  



หลกัสูตรการฝึกเตรยีมเขา้ท างาน 

ที ่ ชื่อหลักสูตรฝึกอบรม ฝึกอบรมใน
สถาบัน 
(เดือน) 

ฝึกอบรม 
ในสถานประกอบการ 

(เดือน) 

รวม 
(เดือน) 

1 ช่างไฟฟ้าภายในอาคาร 2 1 3 

2 ช่างเย็บจักรอุตสาหกรรม 2 1 3 

3 ผู้ประกอบอาหารไทย 2 1 3 

4 ผู้ประกอบขนมอบ (เบเกอรี)่ 2 1 3 



หลกัสูตรการฝึกเตรยีมเขา้ท างาน  

ชา่งไฟฟ้าภายในอาคาร  

 เนือ้หาการฝึกอบรม  
• ความรู้เกี่ยวกับไฟฟ้าและความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน 
• สัญลักษณ์และการอ่านแบบทางไฟฟ้า 

• การติดต้ังมาตรวัดพลังงานไฟฟ้าและอุปกรณ์ป้องกันระบบ
ไฟฟ้า 

• การติดต้ังสวิตช์ประธานและสวิตช์ควบคุมวงจรย่อย 
• การเดินสายไฟฟ้าด้วยท่อ PVC และท่อร้อยสายชนิดโลหะ

ต่างๆ 

• การติดต้ังบริภัณฑ์ไฟฟ้า IEC และอุปกรณ์ประกอบ 

• การบ ารุงรักษาระบบไฟฟ้าภายในอาคาร 
 



หลกัสูตรการฝึกเตรยีมเขา้ท างาน            
 

• เนือ้หาการฝึกอบรม 

• กจิกรรมเสรมิสรา้งนิสยัอตุสาหกรรมในการท างาน 

• ความรูท้ ัว่ไปเกีย่วกบัจกัรอตุสาหกรรมและ

เคร ือ่งจกัรทีใ่ชใ้นงานอตุสาหกรรมเคร ือ่งนุ่งหม่ 

• วสัดงุานเย็บจกัร การฝึกบงัคบัและการปรบัจกัร

อตุสาหกรรม 

• การสรา้งแบบและการท าแบบตดั การเย็บประกอบ

งานชิน้ 

• การเย็บชิน้งานผา้ประเภทเสือ้เช ิต้ กางเกง และ

กระโปรงตา่งๆ 

ชา่งเย็บจกัรอตุสาหกรรม 



หลกัสูตรการฝึกเตรยีมเขา้ท างาน  
ผูป้ระกอบอาหารไทย 

• เนือ้หาการฝึกอบรม 

• กจิกรรมเสรมิสรา้งนิสยัอตุสาหกรรมใน

การท างาน 

• หลกัโภชนาการสว่นบคุคลและอนามยั 

• ศลิปะในการจดัและตกแตง่อาหาร และ

การคดิค านวณตน้ทนุ 

• การท าอาหารไทยเมนูตา่งๆ เชน่ น ้าพรกิ

ตา่งๆ อาหารประเภทเคร ือ่งจิม้ ผดั แกง/

ตม้ประเภทตา่งๆ อาหารจานเดยีว อาหาร

เจและมงัสวริตั ิเป็นตน้ 

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=598018803579431&set=a.598018796912765.1073741932.493134434067869&type=1&relevant_count=4


หลกัสูตรการฝึกเตรยีมเขา้ท างาน  
ผูป้ระกอบขนมอบ (เบเกอรี)่ 

• เนื้อหาการฝึกอบรม 

• กิจกรรมเสริมสร้างนสิยัอุตสาหกรรมในการท างาน 

• หลักโภชนาการส่วนบุคคลและอนามัย 

• ศิลปะในการจัดและตกแต่งจาน และการคิดค านวณ
ต้นทุน 

• ขนมอบและวัตถุดิบ ในเมนูต่างๆ เช่น เค้ก คุกกี้ ขนม
ปัง พายและเพรสตี้ ขนมหวานต่างๆ การจัดอาหาร
ว่างและเครืองดื่ม กาแฟสดและเครื่องดื่มไมม่ีแอลกอ
ฮอร์ เป็นต้น 

https://www.facebook.com/photo.php?fbid=535621549819157&set=a.535621416485837.1073741858.493134434067869&type=1&relevant_count=4


อาคารสถานทีแ่ละหอ้งปฏบิตักิารฝึกอบรม 

อาคารหอพกัชาย อาคารหอพกัหญงิ 

อาคารหอพกัผูร้บัการฝึกอบรม 



อาคารสถานทีแ่ละหอ้งปฏบิตักิารฝึกอบรม 

อาคารฝึกปฏบิตักิาร 

เบเกอรี ่



ความพรอ้มดา้นอาคารสถานทีแ่ละหอ้งปฏบิตักิารฝึกอบรม 

อาคารฝึกปฏบิตักิาร

ประกอบอาหารไทย 



อาคารสถานทีแ่ละหอ้งปฏบิตักิารฝึกอบรม 

อาคารฝึกปฏบิตัไิฟฟ้า

และเครอืงปรบัอากาศ 



อาคารสถานทีแ่ละหอ้งปฏบิตักิารฝึกอบรม 

อาคารฝึกปฏบิตักิาร 

ตดัเย็บเสือ้ผา้ 

และเย็บจกัร

อตุสาหกรรม 
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การแตง่

กาย  


