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วิทยาลัยสารพัดช่างอุดรธานี
หลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น
โครงการสอน  วิชา  งานจัดตกแต่งงานอาหาร    รหัสวิชา  ๑๔๐๒ – ๒๒๐๗    
แผนกวิชาอาหารและขนม  ทฤษฎี  ๓  ชั่วโมง  ปฏิบัติ  ๕๗  ชั่วโมง  จำนวน  ๖๐  ชั่วโมง
เริ่มเรียนตั้งแต่วันที่  ๒๑  มิถุนายน  ๒๕๖๗  ถึง  ๑๘  กรกฎาคม  ๒๕๖๗
สมรรถนะของหลักสูตร
    ๑. แสดงความรู้เกี่ยวกับหลักการงานจัดตกแต่งจานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช้วัตถุดิบ
เครื่องมืออุปกรณ์ เทคนิคการจัดจานอาหาร  การตกแต่ง และการเก็บรักษา
                 ๒. การจัดจานอาหาร  ตกแต่ง และเก็บรักษาผักผลไม้ที่แกะสลักในงานอาหารตามหลักการ

คำอธิบายของหลักสูตร
	       ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการแกะสลักผักผลไม้ในงานอาหาร การเลือกซื้อ เตรียม ใช้วัตถุดิบเครื่องมืออุปกรณ์ เทคนิคการจัดตกแต่งจานอาหาร  ผักผลไม้ในงานอาหาร การตกแต่ง และการเก็บรักษา
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