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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            อาหารอาเซียน รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๔๑๖ 
                                     (Asian  Food ) 
2.  สภาพรายวิชา              ทักษะวิชาชีพ  
                                     หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา              ภาคการศึกษาที่ ๑ ชั้นปีที่ ๒ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                  ทฤษฎี  ๒  ชั่วโมง  ปฏิบัติ  ๒  ชั่วโมง รวมทั้งสิ้น  ๔  ชัว่โมง   
                                     และนักศึกษาจะต้องใช้เวลาศึกษาค้นคว้านอกเวลา ๕๔  ชั่วโมงต่อสัปดาห์ ตลอด         
          1๖ สัปดาห์  (ไม่รวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จ านวนหน่วยกิต            ๓ ( ๒ -๒–๕ ) หน่วยกิต 
7. จุดมุ่งหมายรายวิชา         

                     ๑.  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารอาเซียนและเทคนิคการประกอบอาหาร 
                     ๒.  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับเครื่องปรุง  วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ์ 
                     ๓.  สามารถเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ได้เหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
                     ๔. สามรถประกอบอาหารอาเซียนและจัดตกแต่งลงภาชนะได้อย่างเหมาะสม 

     ๕.มีกิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบและมีความคิดสร้างสรรค์ 
 

  8. ค าอธิบายรายวิชา ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารอาเซียนยอดนิยม  วัตถุดิบ  เครื่องมืออุปกรณ์  การ
จัดเตรียมวิธีการประกอบอาหาร  คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร  การ
สร้างสรรค์อาหารในรูปแบบสินค้าและวัฒนธรรม  ฝึกปฏิบัติการประกอบอาหาร
อาเซียนยอดนิยมตามความเหมาะสมของท้องถิ่น 
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การแบ่งบทเรียน/หัวข้อ 
 

  หน่วยเรียนที่ 
 

รายการ 
เวลา(ชั่วโมง) 

ท ป 

1.ความรู้ทั่วไป
เกี่ยวกับอาหาร
อาเซียน 
  

บทที่ 1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารอาเซียน 
          1.1 ประวัติความเป็นมาของอาหารอาเซียน 
          1.2 ประเทศอาเซียน   
          1.3 อาหารประจ าชาติ 
 

6 - 

๒.วัตถุดิบ  
เครื่องปรุง 
เครื่องมือและ
อุปกรณ์ 

บทที่ 2 วัตถุดิบ  เครื่องปรุง เครื่องมือและอุปกรณ์ 
           2.1 ภาชนะเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร 
           2.2 วิธีการเลือกซื้ออาหารประเภทต่างๆ 
            

๖ - 

3. การเลือกใช้
เครื่องมือและ
อุปกรณ์ 

บทที่ 3 การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ 
           3.1 การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ให้เหมาะสม 

        3.2 หลักในการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 
        ๓.๓ การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ในการท าอาหาร 

๔ - 

4. วิธีการ
ประกอบอาหาร
อาเซียน 

บทที่ 4 วิธีการประกอบอาหารอาเซียน 
           4.1 การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน 
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- 

5. การจัดตกแต่ง 
 

บทที่ 5 การจัดตกแต่งอาหาร 
           5.1 พ้ืนฐานการจัดจาน 

        5.2 การจัดจานส าหรับอาหารอาเซียน 
        

10 - 

๖.กิจนิสัยที่ดีใน
การปฏิบัติงาน  

บทที่ ๖ กิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
          ๖.1 ขัน้ตอนการรักษาความสะอาดในการประกอบอาหาร 

        ๖.2 การปฏิบัติตัวที่ดีในการประกอบอาหร 
 
 
 
 
 
 

๒ - 
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จุดประสงค์การสอน 
 

  บทเรียนที่ 
 

รายการ 
เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารอาเซียน 
๑.๑  สามารถอธิบายความเป็นมาของอาหารอาเซี่ยนได้ 

     ๑.๒ อธิบายเอกลักษณ์และจุดเด่นของอาหารอาเซี่ยนได้ 
     ๑.๓ มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารอาเซียน 

          ๑.๔ แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจ  ใฝ่รู้  ขยัน  อดทน      
                มีความรับผิดชอบในการท างาน 

6 - 

2 2. วัตถุดิบ  เครื่องปรุง เครื่องมือและอุปกรณ์  
    ๒.๑ อธิบายการเลือกอุปกรณ์ในการประกอบอาหารอาเซียน 
    ๒.๒ อธิบายคุณสมบัติของอุปกรณ์และการเก็บรักษาอุปกรณ์ในการ     
          ประกอบอาหารอาเซียน 
    ๒.๓ สามารถเลือกซื้อวัตถุดิบได้อย่างถูกต้อง 

         ๒.๔ แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจ  ใฝ่รู้  ขยัน  อดทน      
               มีความรับผิดชอบในการท างาน 

๔ - 

3 3. การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์   
    ๓.๑ สามารถเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ได้เหมาะสมกับอาหาร 
    ๓.๒ สามรถปฏิบัติงานได้ตามข้ันตอน 
    ๓.๓ จ าแนกเครื่องมืออุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหารอาเซียนได้ 

         ๓.๔ แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจ  ใฝ่รู้  ขยัน  อดทน   
               มีความรับผิดชอบในการท างาน 

๖ - 

4 4. วิธีการประกอบอาหารอาเซียน  
    ๔.๑ ประกอบอาหารได้ตามข้ันตอนที่ถูกต้อง 
    ๔.๒ อธิบายขั้นตอนในการท าอาหารอาเซียนได้อย่างถูกต้อง 
    ๔.๓ แสดงพฤติกรรมกล้าแสดงออก สนใจ  ใฝ่รู้  ขยัน  อดทน  มี   
          ความรับผิดชอบในการท างาน 

4 - 

5 5. การจัดตกแต่งอาหาร 
   ๕.๑ มีความคิดสร้างสรรค์ 
   ๕.๒ ตกแต่งอาหารอาเซียนได้อย่างเหมาะสม 
   ๕.๓ มีความรู้และความเข้าใจในการน าเสนออาหารอาเซียน 

        ๕.๔ แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจ  ใฝ่รู้  ขยัน  อดทน  มี 
              ความรับผิดชอบในการท างาน          

๑๐ - 
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๖  ๖.กิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน 
          ๖.๑ อธิบายขั้นตอนการรักษาความสะอาดในการ   
                ประกอบอาหาร  และสถานที่ประกอบการ 
          ๖.๒ อธิบายขั้นตอนที่มีความปลอดภัยในการประกอบอาหาร 
          ๖.๓ ปฏิบัติการประกอบอาหารให้ถูกสุขลักษณะ 
          ๖.๔ แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจ  ใฝ่รู้  ขยัน  อดทน     
               มีความรับผิดชอบในการท างาน 
          ๖.๕ ปฏิบัติการด้วยความรอบคอบ 

๒ - 

 

การประเมินผลรายวิชา 
รายวิชานี้แบ่งเป็น ๕ หน่วย   แยกได้  ๕ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะด าเนินการ  ดังนี้ 
 
1. วิธีการ   ด าเนินการรวบรวมข้อมูลเพื่อการประเมินผลแยกเป็น 3 ส่วนโดย 

แบ่งแยกคะแนนแต่ละส่วนจากคะแนนเต็ม  ทั้งรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานที่มอบหมาย 30 คะแนน หรือร้อยละ 30 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความตั้งใจ และการเข้าร่วมกิจกรรม)  20 คะแนน  
       หรือร้อยละ 20 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) 50 คะแนน หรือร้อยละ 50                
โดยจัดแบ่งน้ าหนักคะแนนในแต่ละหน่วยตามตารางหน้าถัดไป 

 
2. เกณฑ์ผ่านรายวิชา  ผู้ที่จะผ่านรายวิชานี้จะต้อง 

  2.1 คะแนนสอบรวมต้องไม่ต่ ากว่าร้อยละ 50 
  2.2  มีเวลาเรียนไม่ต่ ากว่าร้อยละ 80 
  2.3 ต้องผ่านการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑ์ค่าระดับคะแนน         3.1 พิจารณาเกณฑ์ผ่านรายวิชาตามข้อ 2 ผู้ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ข้อ 2 จะได้รับค่า 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผู้ที่ผ่านเกณฑ์ข้อ 2 จะได้รับค่าระดับคะแนนตามเกณฑ์ ดังนี้ 
     คะแนนร้อยละ  80  ขึ้นไป               ไดร้ะดับคะแนน   A 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 75 – 79 ไดร้ะดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 70 – 74 ไดร้ะดับคะแนน  B 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 65 – 69 ไดร้ะดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 60 – 64 ไดร้ะดับคะแนน  C 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 55 – 59 ไดร้ะดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยู่ระหว่างร้อยละ 50 – 54 ไดร้ะดับคะแนน  D 
 คะแนนต่ ากว่าร้อยละ      50 ไดร้ะดับคะแนน 
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ตารางก าหนดน้ าหนักคะแนน 
เล

ขท
ีบ่ท

เรีย
น   คะแนนรายบทเรียนและน้ าหนักคะแนน 

 
 
 

ชื่อบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
่วย

 

น้ าหนักคะแนน 

พุทธิพิสัย 

ทัก
ษะ

พิส
ัย 

คว
าม

รู้-
คว

าม
จ า

 

คว
าม

เข
้าใ

จ 

กา
รน

 าไ
ปใ

ช ้

สูง
กว่

า 

1  ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารอาเซียน 10 3 3 2 - 2 

2 วัตถุดิบ  เครื่องปรุง เครื่องมือและอุปกรณ์ ๗ ๒ ๒ ๒ - 1 
3  การเลือกใช้เครื่องมือและอุปกรณ์   ๑๐ ๒ ๒ ๓ ๑ ๑ 
4  วิธีการประกอบอาหารอาเซียน ๑๐ ๔ ๔ ๔ - - 
5  การจัดตกแต่งอาหาร ๘ ๒ ๒ ๒ 1 1 
๖. กิจนิสัยที่ดีในการปฏิบัติงาน ๕ ๒ ๒ ๒ - - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) 50 15
 

15
 

13
 

2 5 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานที่ปฏิบัติระหว่างเรียน) 30 

 

ค คะแนนจิตพิสัย 20 
 รวมทั้งสิ้น 100 
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ก าหนดการสอน 
สัปดาห์ที่ วัน / เดือน คาบที่ รายการสอน หมายเหตุ 

1 - 1 – 4 ประวัติความเป็นมาของอาหารอาเซียน 
           

 

2 - 4 – 8 ประเทศอาเซียน   
อาหารประจ าชาติ 
 

 

3  - 9 - 12 ภาชนะเครื่องใช้ในการประกอบอาหาร  
4 - 13 – 16 วิธีการเลือกซื้ออาหารประเภทต่างๆ  
5 - 17 – 20 การเลือกใช้เครื่องมืออุปกรณ์ให้เหมาะสม 

หลักในการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ 
 

6 - 21 – 24 หลักในการเลือกใช้วัสดุอุปกรณ์ (ต่อ)  
7 - 25 – 28 การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์ในการท าอาหาร  
8 - 29 – 32 ส่งงานที่ค้าง  ทบทวนเนื้อหาก่อนสอบ  
9 -                                 สอบกลางภาค  

10 - 33 – 36 การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน  
11 - 37 – 40 การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน (ต่อ)  
12 - 41 – 44 การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน (ต่อ)  
13 - 45 – 48 การประกอบอาหารประจ าชาติอาเซียน(ต่อ)  
14 - 49 – 52 ความส าคัญของเจตคติในการบริการ (ต่อ)  
15 - 53 – 56 พ้ืนฐานการจัดจาน 

การจัดจานส าหรับอาหารอาเซียน 
 

16 - 57 – 60  ขัน้ตอนการรักษาความสะอาดในการประกอบอาหาร 
การปฏิบัติตัวที่ดีในการประกอบอาหร 
ทบทวนเนื้อหา ก่อนสอบ 

 

17 -  สอบปลายภาค  
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บรรณานุกรม 

๑. ข้อมูลจากเอกสาร  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอร์เน็ต 


