
 

 

 

 
 

 

แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ 
ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง 

 
 

รหัส  10527417  วชิา  อาหารไทย 
หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ  (ปวช.) 

ประเภทวชิา  การท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 

จัดท าโดย 
อาจารย์  ภสัรา  บุษมงคล 

สาขาวชิา  การโรงแรม 
 

คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 

มหาวทิยาลยันครพนม 



 

 

 
ค าน า 

             การจดัท าแผนการจดัการเรียนรู้  รายวิชาอาหารไทย  รหสัวิชา  10527417  จดัท าข้ึนเพื่อใชเ้ป็นแนวทาง
ในการจดักิจกรรมการเรียนการสอนของนกัเรียน  ตามหลกัสูตรประกาศนียบตัรวชิาชีพ  พุทธศกัราช  2552 
              การจดัท าแผนการจดัการเรียนรู้คร้ังน้ี  ได้ตระหนักถึงการจดักิจกรรมการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับ
พระราชบญัญติัการศึกษาแห่งชาติ  ด้วยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม  ค่านิยม  และคุณลกัษณะอนัพึ่ง
ประสงค์โดยใช้เทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย  ส่งเสริมให้ผูเ้รียนเกิดการเรียนรู้โดยมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ  
คุณธรรม  จริยธรรม  ค่านิยม   คุณลกัษณะอนัพึงประสงคแ์ละสอดแทรกหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
             ขา้พเจ้าหวงัว่า  แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเล่มน้ี  จะเป็น
ประโยชน์แก่  ครู  อาจารยแ์ละผูเ้รียน  หากมีขอ้บกพร่องขา้พเจา้ขอน้อมรับและจะน าไปปรับปรุงในโอกาส
ต่อไป  

 
                                                                                                 นางสาวภสัรา  บุษมงคล 

                                                                                                                    คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
                                                                                                                                        มหาวทิยาลยันครพนม 

  
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

รายละเอยีดของรายวชิา 
 

สาขาวชิา/คณะ 
       สาขาวชิาการโรงแรม     คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม     มหาวทิยาลยันครพนม 

 

หมวดที ่ 1.  ลกัษณะและข้อมูลโดยทัว่ไปของรายวชิา 
 
1.รหัสและช่ือรายวชิา 
   รหสั 10527417                     วชิา  อาหารไทย 
2.จ านวนหน่วยกติ 
   3(2-2-5)  หน่วยกิต 
3.หลกัสูตร  และประเภทของรายวชิา 
     3.1  หลกัสูตร 
          ประกาศนียบตัรวชิาชีพ  ปวช. 

3.2 ประเภทของรายวชิา 
การท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมบริการ 

4.อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิา 
   นางสาวภสัรา  บุษมงคล 
5.ภาคการศึกษา  ช้ันปีที่เรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี 1  ระดบัชั้น ปวช.1 
6.รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  (pre-requisite) 
    ไม่มี 
7.รายวชิาทีต้่องเรียนพร้อมกัน 
   ไม่มี 
8.สถานทีเ่รียน 
หอ้ง ปฏิบติั 3     สาขาวชิาการโรงแรม 
9.วนัทีจั่ดท าหรือปรับปรุงรายละเอยีดของรายวชิา  คร้ังล่าสุด 
   - 
 

 



 

 

1.1 ตารางวเิคราะห์รายวชิา 
รหสัวชิา   10527417    วชิา  อาหารไทย        จ  านวน  3(2-2-5)  หน่วยกิต 
ชั้น  ปวช.     สาขาวชิา   การโรงแรม     ประเภทวชิา  การท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
                                     พฤติกรรมการเรียนรู้ 
 
ช่ือหน่วยการสอน/การเรียนรู้ 

ด้านพุทธิพสัิย 

  ด้
าน
ทกั

ษะ
พสิั

ย(
5) 

  ด้
าน
จิต

พสิั
ย(

5) 

รว
ม(

40
) 

ล า
ดับ

คว
าม
ส า
คัญ

 

จ า
นว

นชั่
วโ
มง

 

คว
าม
รู้ (

5) 

คว
าม
ข้า
ใจ

(5)
 

น า
ไป
ใช้

(5)
 

วเิค
รา
ะห์

(5)
 

สัง
เค
รา
ะห์

(5)
 

ปร
ะเม

ินค่
า(5

) 

1.  ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหารไทย 5 5 5 3 2 2 4 4 30 4  
2.  วตัถุดิบ  เคร่ืองมือและอุปกรณ์การประกอบ    
     อาหารไทย 

4 5 5 3 2 2 5 5 31 2  

3.  การเลือกใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์  ให ้   
     เหมาะสมกบัชนิดของอาหารไทย 

3 3 5 4 4 4 5 5 33 1  

4.  การประกอบอาหารไทยและการจดัตกแต่งลง 
     ในภาชนะ 

4 4 5 3 3 4 5 5 33 3  

5.  อุปนิสยัท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความ 
     รับผิดชอบและมีความคิดสร้างสรรค ์

3 3 4 3 3 3 5 5 29 5  

            
            
            
            
            
            
สอบกลางภาค         20   
สอบปลายภาค         30   

รวมคะแนน 19 20 24 16 14 14 24 24 156   
ล าดับความส าคัญ 4 5 1 6 8 7 2 3    

 
ค าอธิบาย5   หมายถึง   ระดบัความส าคญัของแต่ละรายการมี  5 ระดบั คือ 1, 2, 3, 4, 5   
 
 



 

 

1.2 ตารางวเิคราะห์สมรรถนะการเรียนรู้ 
 

รหสัวชิา  10527417     ช่ือวชิา    อาหารไทย 
จ านวนหน่วยกิต  3  หน่วยกิต  จ านวนชัว่โมงต่อสัปดาห์ 4 ชัว่โมง  รวม 72  ชัว่โมงต่อภาคเรียน 
 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 
หน่วยการสอนที ่1 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัอาหาร
ไทย 

1. อธิบายประวติัความเป็นมาของอาหารไทย 
2. บอกถึงชนิดและลกัษณะของอาหารไทยได ้
3. อธิบายเอกลกัษณ์และจุดเด่นของอาหารไทยได ้
4. ปฏิบติังานดว้ยความเอาใจใส่  มีวนิยั  รอบคอบ 
5. แสดงพฤติกรรมความกลา้แสดงออก  สนใจ  ใฝ่รู้  

ขยนั  อดทน  มีความรับผิดชอบในการท างาน 
หน่วยการสอนที ่2 
ช่ือหน่วยการสอน  วตัถุดิบ  เคร่ืองมือ และอุปกรณ์
การประกอบอาหารไทย 

 

1. อธิบายการเลือกอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร
ไทย 

2. อธิบายคุณสมบติัของอุปกรณ์และการเก็บรักษา
อุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย 

3. สามารถเลือกซ้ือวตัถุดิบไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
4. ปฏิบติังานดว้ยความมีวินยั  รอบคอบ  รักษาความ

สะอาด  ปลอดภยั   
5. แสดงพฤติกรรมมีความรับผิดชอบ  ประหยดั 

ซ่ือสัตย ์
หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน  การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์
ใหเ้หมาะสมกบัชนิดของอาหารไทย 

 

1. จ าแนกเคร่ืองมืออุปกรณ์ท่ีใชใ้นการประกอบ
อาหารได ้

2. สามารถวางแผนขั้นตอนในการประกอบอาหาร
ไทยไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 

3. อธิบายวธีิการประกอบอาหารไทยวธีิต่างๆได้
อยา่งถูกตอ้ง 

4. ปฏิบติัดว้ยความมีวนิยั  รอบคอบ  รักษาความ
สะอาดและปลอดภยั   

5. แสดงพฤติกรรมมีความรับผิดชอบ 
 
 



 

 

หน่วยการสอนที ่4 
ช่ือหน่วยการสอน  การประกอบอาหารไทยและ
การจดัตกแต่งลงในภาชนะ 

 

1. สารมารถอ่านสูตรมาตรฐานประกอบอาหารไทย 
2. อธิบายวธีิการประกอบอาหารไทยในแต่ละ

ประเภทได ้
3. ปฏิบติังานดว้ยความรอบคอบ  อดทน  และความ

สนใจ 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามคัคี  แสดงออก  

สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน  อุปนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังาน
ดว้ยความรับผิดชอบและมีความคิดสร้างสรรค์ 

 

1. อธิบายขั้นตอนการรักษาความสะอาดในการ
ประกอบอาหาร  และสถานท่ีประกอบการ 

2. อธิบายขั้นตอนท่ีมีความปลอดภยัในการประกอบ
อาหาร 

3. ปฏิบติัการประกอบอาหารใหถู้กสุขลกัษณะ 
4. ปฏิบติังานดว้ยความมีวินยัสม ่าเสมอ  รักษาความ

สะอาดความปลอดภยั 
5. แสดงพฤติกรรมมีความสามคัคี  กลา้แสดงออก  

สนใจใฝ่รู้  และรักษาส่ิงแวดลอ้ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.3 ตารางวเิคราะห์สมรรถนะรายวชิา 
โดยบูรณาการหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง/ผล  5  มติิ / นโยบาย 3 D และ 11  ดี  11  เก่ง 

รหัส  10527417 วชิา   อาหารไทย       จ านวน  3(2-2-5)  หน่วยกติ 

ระดับช้ัน   ปวช.       สาขาวชิา    การโรงแรม    ประเภทวิชา   การท่องเท่ียวและอุตสาหกรรมบริการ   

 
 
 

ช่ือหน่วยการสอน/ 
สมรรถนะรายวชิา 

ทางสายกลาง 

รว
ม(

50
) 

ล า
ดับ

คว
าม
ส า
คัญ

 

3ห่วง 
2 เงื่อนไข 

ความรู้ คุณธรรม 

พอ
ปร

ะม
าณ

(5)
 

มีเ
หตุ

ผล
(5)

 

มีภู
มิคุ้

มก
นั(

5) 

รอ
บรู้

(5)
 

รอ
บค

อบ
(5)

 

ระ
มัด

ระ
วงั
(5)

 

ซื่อ
สัต

ย์สุ
จริ
ต(

5) 

ขย
นัอ

ดท
น(

5) 

มีส
ติปั

ญญ
า(5

) 

แบ่
งปั

น(
5) 

หน่วยการสอนที่ 1 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้ทัว่ไป
เก่ียวกบัอาหารไทย 

3 3 3 5 3 3 3 5 5 3 36 5 

หน่วยการสอนที่ 2 
ช่ือหน่วยการสอน วตัถุดิบ  เคร่ืองมือ
และอุปกรณ์การประกอบอาหารไทย 

3 3 3 4 4 4 3 5 4 4 37 1 

หน่วยการสอนที่ 3 
ช่ือหน่วยการสอน การเลือกใชเ้คร่ืองมือ
อุปกรณ์ให้เหมาะสมกบัชนิดของอาหาร
ไทย 

4 4 3 5 5 5 5 5 5 4 45 3 

หน่วยการสอนที่ 4 
ช่ือหน่วยการสอน การประกอบอาหาร
ไทยและการจดัตกแต่งลงภาชนะ 

3 5 4 5 3 3 3 5 5 5 41 4 

หน่วยการสอนที่ 5 
ช่ือหน่วยการสอน อุปนิสัยท่ีดีในการ
ปฏิบติังานดว้ยความรับผดิชอบและมี
ความคิดสร้างสรรค ์

3 3 3 5 5 3 3 5 5 3 38 2 

รวม 16 18 16 24 20 18 17 25 24 19 197  

ล าดับความส าคัญ 9 6 10 2 4 7 8 1 3 5   



 

 

 
 

หมวดที ่ 2.  จุดประสงค์และมาตรฐานรายวชิา 
 

1.จุดประสงค์รายวชิา 
1. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัอาหารไทย  และเทคนิคการประกอบอาหาร 
2. มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเคร่ืองปรุง  วตัถุดิบ  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
3. สามารถเลือกใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ไดเ้หมาะสมกบัชนิดอาหาร 
4. สามารถประกอบอาหารไทย  และจดัตกแต่งลงภาชนะไดเ้หมาะสม 
5. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบติังานดว้ยความรับผดิชอบ  และมีความคิดสร้างสรรค ์

2.มาตรฐานรายวชิา 
              1.   แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการของอาหารไทย 
              2.   ประกอบอาหารไทย  และจดัตกแต่งลงภาชนะไดต้ามมาตรฐานการผลิต 
3.ค าอธิบายรายวชิา 
               ศึกษาละปฏิบติัเก่ียวกบัอาหารไทย  ครัวไทยในโรงแรม  หนา้ท่ีความรับผดิชอบ  ประเภทของ
อาหารไทย  เทคนิคการประกอบอาหาร  เคร่ืองปรุง  วตัถุดิบ  เคร่ืองมือ  อุปกรณ์  การจดัเตรียม  วธีิการ
ประกอบอาหารไทยประเภทต่างๆ  การเลือกใชภ้าชนะ  การจดัตกแต่งอาหารและฝึกปฏิบติัการประกอบ
อาหารไทย 

 
 

หมวดที ่ 3.  ลกัษณะและการด าเนินการ 
 
1.  จ านวนช่ัวโมงทีใ่ช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
ไม่มี 

สอนเสริม 
ความตอ้งการของ
นกัศึกษาเฉพาะกลุ่ม 

 

การฝึกปฏิบติั/งานภาคสนาม/ 
การฝึกงาน 
72  ชัว่โมง 

 

การศึกษาดว้ยตนเอง 
มี 

 
2.  จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ทีอ่าจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
              1  ชัว่โมง/สัปดาห์ 

 



 

 

หมวดที ่ 4.  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 

1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ทีต้่องพฒันา 
1.  พฒันาใหผู้เ้รียนมีความรับผดิชอบในการท างานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
2.  มีความซ่ือสัตย ์ ความมีวินยั  ตรงต่อเวลา  และมีความรับผดิชอบต่อตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอ้บงัคบัต่างๆ 
4.  มีจิตส านึกและตระหนกัในการปฏิบติัตามจรรยาบรรณวชิาชีพ 
5.  มีความสามคัคีในหมู่คณะ  รับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น 

1.2 วธีิการสอน 
       1.  ช้ีแจงเน้ือหาสาระของวชิา  จุดประสงคก์ารเรียนรู้  การวดัผลและประเมินผล  เกณฑก์า 

            ประเมินผลการเรียน  การเตรียมความพร้อมของผูเ้รียนและกฎระเบียบต่างๆ 
            2.  แนะน าใหผู้เ้รียนท าความเขา้ใจเก่ียวกบัเน้ือหาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัก่อนเขา้เรียน  เพื่อ        
            ช่วยใหก้ารเรียนรู้เขา้ใจไดง่้ายข้ึน  
            3.  ใหน้กัเรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียนเพื่อวดัความรู้พื้นฐานก่อนเรียน 
            4.  สอนเน้ือหาในภาคทฤษฎีของแต่ละหน่วยท่ีก าหนด 
            5.  ใหน้กัศึกษาท ากิจกรรมฝึกปฏิบติั  และท าแบบฝึกหดัทา้ยหน่วย  ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
            6.  ใหน้กัเรียนร่วมกนัประเมินผลการปฏิบติั และสรุปเน้ือหาประจ าหน่วยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
            7.  ใหน้กัเรียนท าแบบทดสอบหลงัเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย  พร้อมเฉลยค าตอบ    
            ค  าอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย   
            8.  ใหน้กัเรียนท าแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการ    
            เรียน  พร้อมเฉลยค าตอบ  และสรุปผลการเรียน 

1.3 วธีิการประเมินผล 
1.  ประเมินผลจากการปฏิบติังานของนกัเรียน  การน าเสนอ  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจาการมีวนิยัต่อการเรียน  การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้นเรียนและการส่งงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบก่อนเรียน  หลงัเรียน  และทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก  คุณธรรมและจริยธรรม 

บูรณาการกบัหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง 
หลกัความพอประมาณ 

- สามารถอธิบายความส าคญัของอาหารไทยได ้
- สามารถอธิบายความส าคญัของการประกอบอาหารไทย 



 

 

 
หลกัความมีเหตุผล 
                -     มีความรู้และทกัษะในการประกอบอาหารไทย 
                -     มีความรู้และทกัษะในการเลือกซ้ือวตัถุดิบในการประกอบอาหารไทย 
หลกัการมีภูมิคุ้มกนั 

- ปฏิบติังานโดยค านึงถึงความปลอดภยั  และช่วยอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 
- มีการอนุรักษศิ์ลปวฒันธรรมไทย 

เง่ือนไขความรู้ 
- มีความรู้ในการปฏิบติังานท่ีถูกตอ้ง 
- เห็นความส าคญัของการน ามาใชง้านไดถู้กตอ้ง 

เง่ือนไขคุณธรรม 
                 ผูเ้รียนมีวนิยั  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม  มีความสนใจใฝ่รู้  ขยนั  
อดทน  และมีความรับผดิชอบในการท างานและมีความเป็นประชาธิปไตย 

2. ความรู้ 
2.1 ความรู้ทีต้่องได้รับ 

ผูเ้รียนมีความรู้เร่ืองการใชว้ตัถุดิบประกอบอาหารไทย  เทคนิควธีิการประกอบอาหาร  การ 
ประกอบอาหารไทย  การเลือกใชเ้คร่ืองมืออุปกรณ์และการจ าหน่าย 
           2.2 วธีิการสอน 

1.  ช้ีแจงเน้ือหาสาระวชิา  จุดประสงคก์ารเรียนรู้  การวดัผลและประเมินผล  เกณฑก์าร
ประเมินผลการเรียน  การเตรียมความพร้อมของผูเ้รียนและกฎระเบียบต่างๆ 
2.  แนะน าใหผู้เ้รียนท าความเขา้ใจเก่ียวกบัเน้ือหาวชิาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบติัก่อนเขา้เรียน  
เพื่อช่วยใหก้ารเรียนรู้เขา้ใจง่ายข้ึน 
3.  ใหน้กัเรียนท าแบบทกสอบก่อนเรียนเพื่อวดัความรู้พื้นฐานก่อนเรียน 
4.  สอนเน้ือหาในภาคทฤษฎีของแต่ละหน่วยท่ีก าหนด 
5.  ใหน้กัเรียนศึกษาท ากิจกรรมฝึกปฏิบติั  และท าแบบฝึกหดัทา้ยหน่วย  ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
6.  ใหน้กัเรียนร่วมกนัประเมินผลการปฏิบติังานและสรุปเน้ือหาประจ าหน่วยโดยมีครูคอยช้ีแนะ 
7.  ใหน้กัเรียนท าแบบทดสอบหลงัเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย  พร้อมเฉลย
ค าตอบ  ค าอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.  ใหน้กัเรียนท าแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  เพื่อประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการ
เรียนพร้อมเฉลยค าตอบ  และสรุปผลการเรียน   
9.  ประเมินผลการเรียนรู้จาก  กิจกรรมฝึกปฏิบติั  แบบฝึกหดัทา้ยหน่วย  ผลการทดสอบหลงัเรียน  
ผลการทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  และสรุปผลการเรียนของนกัเรียน 



 

 

2.2 วธีิการประเมินผล 
1.  ประเมินผลจากกิจกรรมกลุ่ม  การปฏิบติังานของผูเ้รียน  การน าเสนอ  พฤติกรรมท่ีแสดงออก
ในชั้นเรียน   
2.  ประเมินผลจากการมีวนิยัต่อการเรียน  การตรงต่อเวลาในการเขา้ชั้นเรียนและการส่งงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบก่อนเรียน  หลงัเรียน  และแบบทดสอบวดัผลสัมฤทธ์ิทางการ
เรียน 
4.  ประเมินผลจาก  คุณธรรมและจริยธรรม   

3. ทกัษะทางปัญญา 
3.1 ทกัษะทางปัญญา  ทีต้่องพฒันา 

ผูเ้รียนตอ้งมีทกัษะในการคิดวเิคราะห์อยา่งเป็นระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นต่อปัญหา  กา 
ใชค้วามรู้ทางทฤษฏี  เพื่อความสามารถในการแกไ้ขปัญหาต่างๆ  และการพฒันาปรับปรุงการปฏิบติังานใน
สถานการณ์จริง 

3.2 วธีิการสอน 
1.  การมอบหมายงานการแกปั้ญหาจากโจทยปั์ญหาและกรณีศึกษา  เพื่อให้นกัศึกษาวเิคราะห์  
แสดงความคิดเห็นต่อปัญหา 
2.  การสอนแบบผูเ้รียนเป็นส าคญั  เปิดโอกาสใหมี้การอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดม้ากข้ึนมี
การมอบหมายใหผู้เ้รียนรวมกลุ่มเพื่อระดมสมองในการแกไ้ขปัญหาโดยอาศยัหลกัทฤษฏีและ
สร้างสรรคผ์ลงานแลว้น ามาใชใ้นการเรียนภาคปฏิบติั 

3.3 วธีิการประเมินผล 
1.  ประเมินจากผลงานการแกไ้ขปัญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 
     -การสอบยอ่ย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

  

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
4.1 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบที่ต้องพฒันา 

1.  ความรับผดิชอบในงานท่ีไดรั้บมอบหมาย  ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม 
2.  ความสามารถในการปรับตวัในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
3.  ความสามารถในการวางตวัและแสดงความคิดเห็นไดอ้ยา่งเหมาะสมกบับทบาท  หนา้ท่ี  และ
ความรับผดิชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพท่ีดี  และมีมนุษยส์ัมพนัธ์ 

4.2 วธีิการสอน 



 

 

1.  ใชก้ารสอนแบบกลุ่มร่วมมือ  ซ่ึงตอ้งแนะน ากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบของ
แต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกนั  จดักิจกรรมในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียนท่ีนกัศึกษามีโอกาส
ปฏิสัมพนัธ์กบันกัศึกษาอ่ืน  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุ่ม  และมีการเปล่ียนกลุ่มท างานตามกิจกรรมท่ีมอบหมาย  เพื่อให้ผูเ้รียน
ท างานไดก้บัผูอ่ื้น  โดยไม่ยดึติดกบัเฉพาะเพื่อนท่ีใกลชิ้ด 
3.  ก าหนดความรับผดิชอบของผูเ้รียนแต่ละคนในการท างานกลุ่ม  อยา่งชดัเจน 

4.3 วธีิการประเมินผล 
1.  ประเมินผลจากการปฏิบติังานของผูเ้รียน  การมีส่วนรวม  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการด าเนินงานเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 
3.  ใหผู้เ้รียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุ่ม  เปรียบเทียบผลงานท่ีส าเร็จ  

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
5.1 ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  ทีต้่องพฒันา 
สามารถคัดเลอืกแหล่งข้อมูล   
1.  ทกัษะในการสืบคน้ขอ้มูลและวเิคราะห์ขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ต 
2.  ทกัษะในการส่ือสาร  การน าเสนอสามารถประยกุตใ์ชเ้ทคโนโลยต่ีางๆ  ในการสร้างสรรคผ์ลงาน
ไดอ้ยา่งเหมาะสม 
5.2 วธีิการสอน 

1.  ใช ้PowerPoint  mท่ีน่าสนใจ  ง่ายต่อการท าความเขา้ใจ  ประกอบการสอนในชั้นเรียน 
2.  ใชส่ื้อการสอนของจริง  เพื่อเป็นตวัอยา่งกระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้นในการท า
กิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคน้ขอ้มูลดว้ยเทคโนโลยสีารสนเทศ 

5.3 วธีิการประเมินผล 
1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคน้ขอ้มูลดว้ยเทคโนโลยสีารสนเทศท่ีมอบหมายแต่ละ
บุคคลและงานกลุ่ม 
2.  ประเมินจากทกัษะการส่ือสารดว้ยภาษาเขียนจากรายงาน  และการส่ือสารดว้ยภาษาพดูจากการ
น าเสนอรายงานในชั้นเรียน 
3.  ประเมินผลงานท่ีเสร็จตามเวลาท่ีก าหนด 

 
 
 
 



 

 

หมวดที ่5.  แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการและการประเมนิผล 

5.1แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ 

สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน 
ช่ัวโมง 

กจิกรรม 
การเรียนการสอน  และส่ือทีใ่ช้ หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1-3 ช้ีแจงกระบวนการจดัการเรียน

การสอน  ในรายวชิา  อาหาร
ไทย 
บทที ่1  ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบั
อาหารไทย 
-ความส าคญั เอกลกัษณ์ 
วฒันธรรม และประเภทของ
อาหาร ส่วนประกอบ และ
วธีิการปรุง  
ปฏิบติั 
1.  แกงเขียวหวานไก่ 
2.  ผดัไทยกุง้สด 

 12 -  ช้ีแจงเง่ือนไขการเรียน 
-  ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
-  เขา้สู่เน้ือหาสาระการเรียนรู้โดย   
   สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขา้สู่ 
   บทเรียน 
-  บรรยายเน้ือหาโดยใชส่ื้อ Power    
   Point  เอกสารประกอบการสอน 
-  ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
-  มอบหมายงานใหผู้เ้รียนสืบคน้งาน  
   และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
-  การเรียนการสอน  ใชว้ธีิการบรรยาย 
   ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ     
   อภิปรายปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ  
   รายบุคคล 

 

4-6 บทที ่2 วตัถุดิบ  เคร่ืองมือและ
อุปกรณ์การประกอบอาหาร
ไทย 
ปฏิบติั 
1.  ตม้ย  ากุง้ 
2.  ผดักระเพรา 

 12 -  ทบทวนบทเรียน 
-  ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
-  เขา้สู่เน้ือหาสาระการเรียนรู้โดย   
   สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขา้สู่ 
   บทเรียน 
-  บรรยายเน้ือหาโดยใชส่ื้อ Power    
   Point  เอกสารประกอบการสอน 
-  ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
-  มอบหมายงานใหผู้เ้รียนสืบคน้งาน  
   และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
-  การเรียนการสอน  ใชว้ธีิการบรรยาย 
   ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ     

 



 

 

   อภิปรายปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ  
   รายบุคคล 

7-8 บทที ่3 การเลือกใชเ้คร่ืองมือ
อุปกรณ์ให้เหมาะสมกบัชนิด
ของอาหารไทย 
ปฏิบติั 
1.  ย  าเน้ือยา่ง 
2.  ตม้ข่าไก่ 

 12 -  ทบทวนบทเรียน 
-  ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
-  เขา้สู่เน้ือหาสาระการเรียนรู้โดย   
   สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขา้สู่ 
   บทเรียน 
-  บรรยายเน้ือหาโดยใชส่ื้อ Power    
   Point  เอกสารประกอบการสอน 
-  ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
-  มอบหมายงานใหผู้เ้รียนสืบคน้งาน  
   และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
-  การเรียนการสอน  ใชว้ธีิการบรรยาย 
   ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ     
   อภิปรายปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ  
   รายบุคคล 

 

9 สอบกลางภาค  4   
 

10-13 
บทที ่4 การประกอบอาหาร
ไทยและการจดัตกแต่งลง
ภาชนะ 
ปฏิบติั 
1.  หมูสเตะ๊ 
2.  พะแนงหมู 
 

 16 -  ทบทวนบทเรียน 
-  ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
-  เขา้สู่เน้ือหาสาระการเรียนรู้โดย   
   สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขา้สู่ 
   บทเรียน 
-  บรรยายเน้ือหาโดยใชส่ื้อ Power    
   Point  เอกสารประกอบการสอน 
-  ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
-  มอบหมายงานใหผู้เ้รียนสืบคน้งาน  
   และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
-  การเรียนการสอน  ใชว้ธีิการบรรยาย 
   ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ     
   อภิปรายปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ  
   รายบุคคล 

 
 



 

 

14-17 บทที ่5 อุปนิสัยท่ีดีในการ
ปฏิบติังานดว้ยความ
รับผดิชอบและมีความคิด
สร้างสรรค ์
ปฏิบติั 
1.  แกงเผด็เป็ดยา่ง 
2.  น ้าพริกอ่อง-ผกัลวก 

 12 -  ทบทวนบทเรียน 
-  ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
-  เขา้สู่เน้ือหาสาระการเรียนรู้โดย   
   สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขา้สู่ 
   บทเรียน 
-  บรรยายเน้ือหาโดยใชส่ื้อ Power    
   Point  เอกสารประกอบการสอน 
-  ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
-  มอบหมายงานใหผู้เ้รียนสืบคน้งาน  
   และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
-  การเรียนการสอน  ใชว้ธีิการบรรยาย 
   ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ     
   อภิปรายปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ  
   รายบุคคล 

 

18 สอบปลายภาค  4   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

วธีิการประเมินผลนักศึกษา สัปดาห์ที่ 
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
การ ประเมินผล 

 
คุณธรรม  จริยธรรม 
 

 
ตลอดภาคการศึกษา 

 

 
20 % 

 
 
งานปฏิบติัระหวา่งภาค 
 

 
ตลอดภาคการศึกษา 

 

 
30 % 

 
 
สอบกลางภาค 
 

 
สัปดาห์ท่ี 9 

 

 
20 % 

 
 
สอบปลายภาค 
 

 
สัปดาห์ท่ี 18 

 

 
30 % 

 
 

 

หมวดที ่ 6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
6.1 หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลกั 
             1.1  เอกสารประกอบการเรียนรู้ 
             1.2  ต าราวชิาอาหารวา่ง 

6.2หนังสือ  เอกสาร  และข้อมูลอ้างองิ  ทีส่ าคัญ 
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