
 

 

 
 

 

แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ 
ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง 

 
 

รหัส 10901127 วชิาศิลปะการตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร 
หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ  

ประเภทวชิา การท่องเทีย่วและอุตสาหกรรมบริการ 
 

จัดท าโดย 
 นางปติญา  มงัคละครีี  
สาขาวชิาการโรงแรม 

 
 

คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
มหาวทิยาลยันครพนม 



 

 

 
 

บันทึกความคดิเห็นของผู้บริหาร 
 
 

ผู้บริหาร 
ความคิดเห็น 

ควร
อนุญาต 

ควรปรับปรุง อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) 

 
1.        

……………………….. 
            (นางปติญา  มงัคละคีรี) 
หวัหนา้สาขาวชิาการโรงแรม 

......./................./2560 
 

 

 
 
 
…………………………… 
…………………………… 
…………………………… 

 
 
 
…………………………… 
…………………………… 
…………………………… 

 
2.       
 ……………………… 
     (ผศ. สุจิน  สุนีย ์)        
 รองคณบดีฝ่ายวชิาการ 
.     ..../................./2560 
 

 อนุญาต 

   ไม่อนุญาต เพราะ      
................................................................................ 

................................................................................. 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 

 
ค าน า 

 
 

การจดัท าแผนการจดัการเรียนรู้  รายวชิาศิลปะการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารรหสัวิชา10901127 
จดัท าข้ึนเพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการจดักิจกรรมการเรียนการสอนของนกัเรียน ตามหลกัสูตรประกาศนียบตัร
วชิาชีพ พุทธศกัราช 2552 

   การจดัท าแผนการจดัการเรียนรู้คร้ังน้ี ไดต้ระหนกัถึงการจดักิจกรรมการเรียนรู้ใหส้อดคลอ้งกบั 
พระราชบญัญติัการศึกษาแห่งชาติ ด้วยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพึง
ประสงคโ์ดยใชเ้ทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย ส่งเสริมให้ผูเ้รียนเกิดการเรียนรู้โดยมุ่งเนน้สมรรถนะอาชีพ
คุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม คุณลกัษณะอนัพึงประสงคแ์ละสอดแทรกหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขา้พเจา้หวงัวา่แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเล่มน้ี จะเป็น
ประโยชน์แก่ครู-อาจารยแ์ละผูเ้รียน หากมีขอ้บกพร่องขา้พเจา้ขอนอ้มรับและจะน าไปปรับปรุงในโอกาสต่อไป  

 
       ปติญา  มงัคละคีรี 
            คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
                  มหาวทิยาลยันครพนม 

 
 

       
 
 
 
 
 

 
 
 



 

 

 
รายละเอยีดของรายวชิา 

 
สาขาวชิา/คณะ 
สาขาวชิาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรมมหาวทิยาลยันครพนม 
 

หมวดที ่ 1.  ลกัษณะและข้อมูลโดยทัว่ไปของรายวชิา 
1.รหัสและช่ือรายวชิา 
    10901127    วชิา ศิลปะการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร 
2.จ านวนหน่วยกติ 
    2 หน่วยกิต   2 (0-4-2) 
3.หลกัสูตร  และประเภทของรายวชิา 
     3.1  หลกัสูตร 
           ประกาศนียบตัรวชิาชีพ 

3.2 ประเภทของรายวชิา 
หมวดวชิาชีพสาขางาน 
 

4.อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิา 
    นางปติญา  มงัคละคีรี 
 
5.ภาคการศึกษา  ช้ันปีที่เรียน 
    ภาคการศึกษาท่ี 2         ระดบัชั้นปวช.3 
6.รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  (pre-requisite) 
ไม่มี 
7.รายวชิาทีต้่องเรียนพร้อมกัน 
ไม่มี 
8.สถานทีเ่รียน 
หอ้งปฏิบติั1    สาขาวชิาการโรงแรม 
 
9.วนัทีจั่ดท าหรือปรับปรุงรายละเอยีดของรายวชิา  คร้ังล่าสุด 
        - 



 

 

1.1 ตารางวเิคราะห์รายวชิา 
รหสัวชิา10901127    วชิา ศิลปะการตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร            จ  านวน  2   หน่วยกิต 
ชั้นปวช. 3  สาขาวชิาการโรงแรม 
 

 
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.ความรู้เก่ียวกบัการตกแต่งอาหารและโต๊ะ
อาหาร 
 

5 5 4 4 - - 5 4 27 6 8 

2.เคร่ืองมือในการตกแต่งโต๊ะอาหาร 
 

4 4 4 3 - - 4 4 25 7 8 

3.การพบัผา้เช็ดมือ 
 

5 5 5 4 2 - 5 4 32 3 12 

4. รูปแบบการจดัตกแต่งโต๊ะอาหาร 
 

5 4 4 3 2 - 5 4 29 4 8 

5.การจดัวางอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร  
 

5 5 4 4 - - 4 4 28 5 4 

6.การจดัตกแต่งอาหารและจานอาหาร 
 

5 5 5 3 5 - 4 4 33 2 8 

7. การจดัโต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ 
 

5 5 5 4 4 - 5 5 35 1 24 

            
            

รวมคะแนน 34 33 41 25 13    - 32 29 209   
ล าดับความส าคัญ 2 2 1 6 7  4 5    

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



 

 

 

1.2 ตารางวเิคราะห์สมรรถนะการเรียนรู้ 
 

รหสัวชิา10901127      ช่ือวชิาศิลปะการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร 
จ านวนหน่วยกิต  2 หน่วยกิต      จ  านวนชัว่โมงต่อสัปดาห์     4 ชัว่โมง  72  ชัว่โมงต่อภาคเรียน 
 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 
หน่วยการสอนที ่1 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้เก่ียวกบัการตกแต่ง
อาหารและโตะ๊อาหาร 

1. บอกความหมายของการตกแต่งอาหารและโตะ๊
อาหารได ้

2. อธิบายความส าคญัของการจดัโตะ๊อาหารได ้
3. ยกตวัอยา่งส่ิงท่ีจ  าเป็นก่อนการจดัโตะ๊อาหารได ้
4. ปฏิบติังานเขียนแบบโตะ๊อาหารได ้
5. ปฏิบติังานดว้ยความมีวินยั รอบคอบ 
6.  แสดงพฤติกรรมความกลา้แสดงออก สนใจใฝ่รู้ 

ขยนั  อดทน มีความรับผิดชอบในการท างาน 
หน่วยการสอนที ่ 2 
ช่ือหน่วยการสอน  เคร่ืองมือในการตกแต่งโตะ๊
อาหาร 

 

1. บอกเคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการจดัตกแต่งโตะ๊อาหาร
ได ้

2. 2.     อธิบายลกัษณะเคร่ืองมือชนิดต่างๆได ้
3. 3.     จ  าแนกเคร่ืองมือชนิดต่างๆไดอ้ยา่งเหมาะสม 
4. 4.    ปฏิบติัการเลือกเคร่ืองมือและจดัวางอุปกรณ์ได้ 
5.        ถูกตอ้ง 
6. 5.    ปฏิบติังานดว้ยความสนใจใฝ่รู้ รอบคอบ ตรงต่อ 

      เวลา 
7. 6.    แสดงพฤติกรรมความรักสามคัคี มีความเป็น 
8.         ประชาธิปไตยและห่างไกลยาเสพติด 

หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน  การพบัผา้เช็ดมือ 

 
 
 
 
  

1. อธิบายขั้นตอนการพบัผา้เช็ดมือรูปแบบต่างๆได ้
2. สาธิตขั้นตอนการพบัผา้เช็ดมือได ้
3. ปฏิบติัการพบัผา้เช็ดมือแบบต่างๆได ้
4.  ปฏิบติังานดว้ยความรอบคอบ  อดทน และความ

สนใจใฝ่รู้ 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามคัคี กลา้แสดงออก

และรักษาส่ิงแวดลอ้ม 



 

 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 

หน่วยการสอนที ่4 
ช่ือหน่วยการสอน  รูปแบบการจดัตกแต่งโตะ๊
อาหาร 

 

1. บอกรูปแบบการจดัโตะ๊อาหารได ้
2. จ าแนกการจดัโตะ๊อาหารแบบต่างๆได ้
3. คน้ควา้และวเิคราะห์การจดัโตะ๊อาหารรูปแบบ

ต่างๆได ้
4. ปฏิบติังานดว้ยความรอบรู้ รอบคอบ อดทนและ

สนใจใฝ่รู้ 
5.  แสดงพฤติกรรมดว้ยความรับผดิชอบใชท้รัพยากร

อยา่งประหยดัและรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
 

หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน  การจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊
อาหาร 

 

1. บอกหลกัการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหารได ้
2. อธิบายเทคนิคการจดัวางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหารได ้
3. จ าแนกขั้นตอนการจดัวางอุปกรณ์เคร่ืองใชบ้นโตะ๊

อาหารได ้
4. สาธิตวธีิการจดัโตะ๊อาหารทัว่ไปได ้
5. ปฏิบติัการจดัวางอุปกรณ์ลงบนโตะ๊อาหารได ้
6. ปฏิบติังานดว้ยความรอบรู้ รอบคอบ และสนใจ                     

ใฝ่รู้ 
7. แสดงพฤติกรรมดว้ยความมัน่ใจในตนเองและเป็น

ประชาธิปไตย ห่างไกลยาเสพติด 
 
 

หน่วยการสอนที ่6 
ช่ือหน่วยการสอน  การจดัตกแต่งอาหารและจาน
อาหาร 
 
 
 
 
 
 

1.   บอกวธีิการตกแต่งอาหารและจานอาหารได ้ 
2.   อธิบายวธีิการตกแต่งอาหารและจานอาหารได ้
3.   จ  าแนกขั้นตอนการตกแต่งอาหารและจานอาหารได ้
4.   สาธิตวธีิการจดัตกแต่งอาหารและจานอาหารได ้
5.   ปฏิบติัการจดัตกแต่งอาหารและจานอาหารแบบ 
ต่างๆได ้
6.   ปฏิบติังานดว้ยความรอบรู้ รอบคอบ และสนใจใฝ่รู้ 
7.    แสดงพฤติกรรมดว้ยความมัน่ใจในตนเองและเป็น 
ประชาธิปไตย ห่างไกลยาเสพติด 



 

 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 

หน่วยการสอนที ่7 
ช่ือหน่วยการสอน  การจดัโต๊ะอาหารรูปแบบต่างๆ 
 

1.    บอกรูปแบบการจดัโตะ๊อาหารได ้ 
2.    อธิบายลกัษณะการจดัโต๊ะอาหารแบบต่างได ้
3.    ยกตวัอยา่งหลกัการจดัโตะ๊อาหารได ้
4.    ปฏิบติัการจดัโตะ๊อาหารแบบต่างๆตามท่ีก าหนด     
      ได ้
5.   ปฏิบติังานดว้ยความรอบรู้ รอบคอบ 
6.    แสดงพฤติกรรมดว้ยความมีวนิยั รอบคอบ รักษา 
ความปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.3 ตารางวเิคราะห์สมรรถนะรายวชิา 
โดยบูรณาการหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง/ผล  5  มติิ / นโยบาย 3 D และ 11  ดี  11  เก่ง 
รหัส10901127        วชิาศิลปะการจัดตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร       หน่วยกติ 2 (0-4-2) 
ระดับช้ันปวช.3      สาขาวชิาการโรงแรม 

 
 
 

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) 

หน่วยการสอนที ่1  
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เก่ียวกบัการ
ตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร 
 

3 4 4 5 3 3 3 4 5 3 37 2 

หน่วยการสอนที ่ 2 
ช่ือหน่วยการสอน  เคร่ืองมือในการ
ตกแต่งโตะ๊อาหาร 
 

3 4 3 3 3 3 3 3 5 3 35 4 

หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน  การพบัผา้เช็ดมือ 
 

4 4 3 5 4 3 3 3 4 3 36 3 

หน่วยการสอนที ่4 
ช่ือหน่วยการสอน  รูปแบบการจดั
ตกแต่งโตะ๊อาหาร 
 

3 4 3 4 4 3 3 4 3 3 34 5 

หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน  การจดัวางอุปกรณ์
บนโตะ๊อาหาร 

4 4 4 4 3 3 2 3 4 3 34 5 

 



 

 

 
 
 

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) 

หน่วยการสอนที ่6 
ช่ือหน่วยการสอน   การจดัตกแต่ง
อาหารและจานอาหาร 
 

4 4 4 5 3 3 3 3 4 3 36 2 

หน่วยการสอนที ่ 7 
ช่ือหน่วยการสอน  การจดัโต๊ะอาหาร
รูปแบบต่างๆ 

4 5 5 5 4 3 3 4 5 4 42 1 

             
             
             
             
             
             
รวม 25 21 26 31 24 21 20 24 30 22 254  
ล าดับความส าคัญ 4 7 3 1 5 7 8 5 2 6   

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดที ่ 2.  จุดประสงค์และมาตรฐานรายวชิา 
 

1.จุดประสงค์รายวชิา 
1. เพื่อใหมี้ความเขา้ใจการใชห้ลกัศิลปะในการออกแบบตกแต่งอาหารตกแต่งโตะ๊อาหาร การ

เลือกใช ้วสัดุในการตกแต่งอาหาร การพบัผา้เช็ดมือ การปูโตะ๊ การตกแต่งอาหารในโอกาส
ต่างๆ 

2. เพื่อใหมี้ความสามารถน าหลกัศิลปะมาประยกุตใ์ชใ้นการตกแต่งอาหารและจานอาหาร 
3. เพื่อใหมี้ความสามารถพบัผา้เช็ดมือและปูโตะ๊อาหารไดห้ลายรูปแบบ 
4. เพื่อใหมี้ความสามารถออกแบบตกแต่งโตะ๊อาหาร เลือกใชว้สัดุตกแต่งโตะ๊อาหาร จดัวางส่ิง

ตกแต่งบนโตะ๊อาหาร ตกแต่งโตะ๊อาหารไดเ้หมาะสมกบัโอกาส และมีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค์
งาน 

5. เพื่อใหมี้กิจนิสัยท่ีดีในการท างาน ปฏิบติังานดว้ยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีตและ
รอบคอบและมีความรับผิดชอบ 

 
 

 

2.มาตรฐานรายวชิา 
1. เขา้ใจหลกัศิลปะในการออกแบบตกแต่งอาหารและตะอาหาร การเลือกใชว้สัดุในการตกแต่ง 
2. พบัผา้เช็ดมือและปูโตะ๊อาหาร 
3. ออกแบบตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารไดเ้หมาะสมกบัโอกาส 
4. ตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร 

 
 

3.ค าอธิบายรายวชิา 
             ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัการใชศิ้ลปะในการตกแต่งอาหาร ออกแบบตกแต่งโตะ๊อาหาร การเลือกใช้
วสัดุในการตกแต่งอาหาร การพบัผา้เช็ดมือ การปูโตะ๊ การตกแต่งโตะ๊อาหารในโอกาสต่างๆ 
 
 
 

หมวดที ่ 3.  ลกัษณะและการด าเนินการ 



 

 

 
1.  จ านวนช่ัวโมงทีใ่ช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
-ชัว่โมง 

สอนเสริม 
ไม่มี 

 

การฝึกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน 
72 ชัว่โมง  

 

การศึกษาด้วยตนเอง 
36ชัว่โมง 

 
2.  จ านวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ทีอ่าจารย์ให้ค าปรึกษาและแนะน าทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
จดัเวลาใหค้  าปรึกษาเป็นรายบุคคล หรือรายกลุ่มตามความตอ้งการ 1 ชัว่โมง/สัปดาห์ 
     (เฉพาะรายท่ีตอ้งการ) 
 

หมวดที ่ 4.  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ทีต้่องพฒันา 
1.พฒันาใหผู้เ้รียนมีความรับผดิชอบในการท างานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
2.มีวนิยั เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิส่วนบุคคล 
3. รับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น มีความสามคัคีในหมู่คณะ 
4. มีความซ่ือสัตยใ์นการท างานและกลา้แสดงออกในส่ิงท่ีดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวชิาการและวชิาชีพ 
 

1.2 วธีิการสอน 
1.ใชก้ารสอนแบบ Active  Learning โดยเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนมีการตั้งค  าถามและตอบค าถาม หรือแสดง
ความคิดเห็น ร่วมกบัการจดัการเรียนการสอนแบบเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญั  (Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมท่ีเก่ียวขอ้ง รวมทั้งมีการจดักิจกรรมท่ีส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยอ่งผูเ้รียนท่ีท าดีและท าประโยชน์เพื่อส่วนรวม และเสียสละ เป็นตน้ 
3. ผูส้อนปฏิบติัตนเป็นตวัอยา่งท่ีดีและใหค้วามส าคญัต่อการมีระเบียบวินยั ตรงต่อเวลา 
 
 
 
 

 



 

 

1.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินผลจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกดา้นคุณธรรม - จริยธรรม ระหวา่งเรียนและในสถานศึกษาจากการ
สังเกตและการร่วมกิจกรรมต่างๆ การตอบค าถามและในโอกาสต่างๆท่ีสถานศึกษาจดัข้ึน 
2.ประเมินผลโดยการรับฟังความคิดเห็นของบุคคลอ่ืนและประเมินตนเอง  
 

 
บูรณาการกบัหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง 
หลกัความพอประมาณ 
1.ผูเ้รียนเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเรียนไดถู้กตอ้งและเหมาะสมกบัการใชง้าน 
2. ผูเ้รียนรู้จกัใชว้สัดุและทรัพยากรท่ีมีอยูอ่ยา่งประหยดั 
3. ผูเ้รียนเลือกใชว้สัดุอุปกรณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 
หลกัความมีเหตุผล 
1.ผูเ้รียนอธิบายเหตุผลในการจดัตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารและแสดงขั้นตอนการจดัอาหารและโตะ๊
อาหารได ้
2.ผูเ้รียนเลือกสาธิตวธีิการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมกบัการบริการ 
 3.ผูเ้รียนจดัแสดงโตะ๊อาหารรูปแบบต่างๆไดเ้หมาะสม สวยงาม 
 
 

หลกัการมีภูมิคุ้มกนั 
1.ผูเ้รียนมีการวางแผนก่อนท่ีจะจดัตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารทุกคร้ัง 
2.ผูเ้รียนจดัตกแต่งอาหารและตะอาหารโดยการเลือกใชว้สัดุอุปกรณ์อยา่งประหยดัและมีประโยชน์มากท่ีสุด 
3. ผูเ้รียนท างานดว้ยความมีวินยั รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม ห่างไกลยาเสพติด 
 

เง่ือนไขความรู้ 
1.ผูเ้รียนจดัตกแต่งอาหารและตะอาหารรูปแบบต่างๆได ้
2.ผูเ้รียนปฏิบติังานตกแต่งโต๊ะอาหารและตกแต่งอาหารไดเ้หมาะสมสวยงาม 
 
เง่ือนไขคุณธรรม 
1.ผูเ้รียนมีวินยั มีความรอบคอบ  มีความเอาใจใส่และสนใจใฝ่รู้  
2.ผูเ้รียนมีความสามคัคี  ความซ่ือสัตยแ์ละห่างไกลยาเสพติด 
 



 

 

2. ความรู้ 
2.1 ความรู้ทีต้่องได้รับ 

เพื่อใหผู้เ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการใชศิ้ลปะในการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร  การ
เลือกใชว้สัดุในการตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร การพบัผา้เช็ดมือ  การปูโตะ๊รวมถึงการตกแต่งโตะ๊อาหาร
ในโอกาสต่างๆและปฏิบติัการจดัตกแต่งอาหาร โตะ๊อาหารไดอ้ยา่งเหมาะสมรวมถึงการน าความรู้ไป
ประยกุตใ์ชใ้นชีวติประจ าวนั ตลอดจนน าความรู้ไปบูรณาการในรายวชิาท่ีเก่ียวขอ้งได ้
 

2.2 วธีิการสอน 
              1. ใชก้ารสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นส าคญัโดยเลือกรูปแบบท่ีหลากหลาย เน่ืองจากเป็นรายวชิาท่ีมีการ
เรียนทั้งภาคทฤษฎีและปฏิบติัควบคู่กนัไป วธีิการสอนท่ีน ามาใช ้ไดแ้ก่ การสอนแบบActive Learning โดย
ผูส้อนบรรยายและใหผู้เ้รียนแสดงความคิดเห็น และใชก้ารสอนแบบCO-Operative Learning เป็นการสอน
ท่ีช่วยใหผู้เ้รียนร่วมมือกนัท างาน ช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั ร่วมถึงการสอนแบบร่วมแรงร่วมใจในการท างาน
เป็นการสอนใหรู้้จกัการท างานเป็นทีม (STAD) (Student  Teams – Achievement  Division)และการ
สอนแบบConcept Attainment เป็นการสอนท่ีช่วยใหผู้เ้รียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาดว้ย
ตนเอง การคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ต การศึกษาดูงาน เป็นตน้  

 

2.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบติังานเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 
2.ประเมินผลเม่ือผา่นการเรียนรู้บทเรียนนั้น (ทดสอบยอ่ย) 

             3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 

 
 

3. ทกัษะทางปัญญา 
3.1 ทกัษะทางปัญญา  ทีต้่องพัฒนา 

1. สามารถคิดวเิคราะห์และการแสดงความคิดเห็น   
      2. มีทกัษะการใชเ้ทคนิคในการน าเสนอผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 

                 3. มีทกัษะในการฝึกปฏิบติังาน 
 

3.2 วธีิการสอน 
1.การสอนโดยใชปั้ญหาเป็นฐาน ( Problem  Based Learning  ) มีการอภิปราย คน้ควา้ สามารถ
เรียนรู้ดว้ยตนเอง ระดมสมองในการแกปั้ญหา มีการบูรณาการ ผูเ้รียนจึงเกิดการเรียนรู้ไดอ้ยา่ง
ชดัเจน 



 

 

      2. การสอนโดยใหผู้เ้รียนเกิดการเรียนรู้จากกระบวนการคิดอยา่งมีวจิารณญาน(Critical     
Thinking) มีครูเป็นผูน้ าเสนอปัญหาและดูแลใหค้  าแนะน าในการท ากิจกรรมของผูเ้รียน ช่วยให้
ผูเ้รียนใชก้ระบวนการคิดอยา่งหลากหลาย 

                  3. มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม 

 

3.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินจากการตอบค าถามและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียนเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 

     2. ประเมินจากผลงานส าเร็จท่ีไดรั้บมอบหมาย 
                3. ประเมินเม่ือไดผ้า่นการเรียนรู้บทเรียนนั้น (ทดสอบยอ่ย) 
                4. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
 

 

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
4.1 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบที่ต้องพฒันา 

1.การมีส่วนร่วมในการด าเนินงาน ร่วมมือกนัท างาน ช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั 
      2. มีความรับผดชอบในการท างานท่ีไดรั้บมอบหมายเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 

                 3. สามารถปรับตวัในการท างานเป็นทีม เพื่อให้ไดผ้ลส าเร็จของงานท่ีดีท่ีสุด 
                 4. มีความมัน่ใจและกลา้แสดงความคิดเห็นในโอกาสต่างๆ ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 

4.2 วธีิการสอน 
1.จดักิจกรรมการเรียนรู้แบบ Co-Operative Learning เพื่อกระตุน้ใหผู้เ้รียนร่วมมือกนัท างานทั้ง
ในหอ้งเรียนและนอกหอ้งเรียน 

      2. แบ่งกลุ่มโดยใหเ้ด็กเก่งปนกบัเด็กอ่อน เพื่อใหผู้เ้รียนมีการพฒันาตนเองไปพร้อมๆกนั 
     3. ใหผู้เ้รียนก าหนดความรับผดิชอบในการท างานกลุ่มเป็นรายบุคคล 

 

4.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินการมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 

      2. ประเมินความรับผดชอบในการด าเนินกิจกรรมเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม 
                 3. ใหผู้เ้รียนประเมินสมาชิกในกลุ่ม 

 
 

 



 

 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
5.1 ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  ทีต้่องพฒันา 
สามารถคัดเลอืกแหล่งข้อมูล   
1.ทกัษะการคน้ควา้สืบคน้หาความรู้ขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ต   
2. ทกัษะการใชเ้ทคโนโลยสีานสนเทศมาช่วยในการน าเสนอผลงานท่ีไดรั้บมอบหมาย   

 

5.2 วธีิการสอน 
1.ใชP้ower  Point  ประกอบการสอนในชั้นเรียน เพื่อให้เกิดความน่าสนใจและง่ายต่อการท าความ
เขา้ใจ 
2.ใชส่ื้อในการเรียนการสอนท่ีน่าสนใจ และการสืบคน้ขอ้มูลท่ีถูกตอ้งและเหมาะสม 
3. การมอบหมายงานตอ้งมีการสืบคน้ขอ้มูลโดยการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
4. มอบหมายงานท่ีตอ้งมีการน าเสนอทั้งรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส์ 

 

5.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินทกัษะการใชภ้าษาเขียนและภาษาท่ีถูกตอ้งและเหมาะสมในการน าเสนอผลงานหนา้ชั้น
เรียน 
2. ประเมินทกัษะการใชส่ื้อและการใชภ้าษาพดูจากการน าเสนอผลงานหนา้ชั้นเรียน 
3. ประเมินผลงานส าเร็จตามท่ีก าหนด 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดที ่5.  แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการและการประเมนิผล 

5.1แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ 

สัปดาห์ 
ที่ 

หัวข้อ/รายละเอียด 
จ านวน 
ช่ัวโมง 

กจิกรรม 
การเรียนการสอน  และส่ือทีใ่ช้ หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1-2 ช้ีแจงกระบวนการจดัการเรียน

การสอน ในรายวชิาการจดั
แสดงอาหาร 
บทท่ี 1 ความรู้เก่ียวกบัการ
ตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร 
-ความหมายศิลปะการตกแต่ง
อาหารและโตะ๊อาหาร 
-ความรู้ในการจดัโตะ๊อาหาร 
-ส่ิงจ าเป็นตอ้งทราบก่อนการ
จดัโตะ๊อาหาร 
-การจดัเตรียมโตะ๊อาหาร 
-อุปกรณ์ท่ีจ าเป็นส าหรับโตะ๊
อาหาร 
 

- 8 1.ช้ีแจงเง่ือนไขการเรียนและการ
วดัผลผระเมินผล 
2. ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. น าเขา้สู่บทเรียน เน้ือหาสาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม
จริยธรรมเขา้สู่บทเรียน 
4. อธิบายรายละเอียดความรู้เก่ียวกบั
การตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารดว้ย
Power point 
5. ครูแจกภาพโตะ๊อาหารท่ีจดัเสร็จแลว้
ใหผู้เ้รียนวเิคราะห์จากภาพเป็นกลุ่ม
และส่งตวัแทนน าเสนอผลงานหนา้ชั้น
เรียน 
5. ครูสรุปสาระส าคญัและขยายผล
ประเด็นเน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้ง
การใหข้อ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
6. มอบหมายงานใหผู้เ้รียนคน้ควา้การ
จดัโตะ๊อาหารและการตกแต่งอาหารท่ี
ช่ืนชอบกลุ่มละ 5 ภาพ ท าการวเิคราะห์
เพิ่มเติมนอกเวลาเรียน ส่งตวัแทน
น าเสนอผลงานหนา้ชั้นเรียนในสัปดาห์
ต่อไป 
7.ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
8. การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย ปฏิบติักิจกรรมกลุ่ม 
 

 



 

 

 
3-4  บทท่ี 2 เคร่ืองมือในการ

ตกแต่งโตะ๊อาหาร 
- เคร่ืองกระเบ้ือง 
-เคร่ืองแกว้ 
-เคร่ืองเงิน 
-ผา้ปูโตะ๊ 
-เคร่ืองใชใ้นการตกแต่ง 

- 8 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัเคร่ืองมือ
ในการตกแต่งโตะ๊อาหาร โดยใชP้ower 
point และอุปกรณ์ของจริง 
5.แจกเคร่ืองมืออุปกรณ์ใหผู้เ้รียนศึกษา
ความแตกต่าง 
6.แบ่งกลุ่มผูเ้รียนเขียนภาพเคร่ืองมือใน
การจดัโตะ๊อาหาร ตามขอ้ก าหนดและ
ส่งผลงานโดยการเปรียบเทียบผลงาน 
หนา้ชั้นเรียน 
7.ครูสรุปสาระส าคญัและประเด็น
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
8.มอบหมายงานใหผู้เ้รียนคน้ควา้การ
ใชป้ระโยชน์จากเคร่ืองมือ วสัดุอุปกรณ์
เพิ่มเติมนอกเวลาเรียนและเขียนรายงาน
น าเสนอในสัปดาห์ต่อไป 
9. ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
10.การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุ่ม 
 

 

5-7 
 

บทท่ี 3 การพบัผา้เช็ดมือ 
-การพบัดอกบวั 
-การพบัเรือ 
-การพบัผา้ห่อชอ้น 
-การพบัผา้ใส่อุปกรณ์บนโต๊ะ 
-การพบัผา้NAPKINแบบต่างๆ 

- 12 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัการพบัผา้

 



 

 

เช็ดมือ รูปแบบต่างๆ พร้อมสาธิต
ขั้นตอนการพบัผา้เช็ดมือ 
5.แสดงผลงานผา้เช็ดมือรูปแบบต่างๆ
ใหผู้เ้รียนศึกษา 
6.ใหผู้เ้รียนพบัผา้เช็ดมือแบบต่างๆ เป็น
รายบุคคล ส่งผลงานหนา้ชั้นเรียนและ
เปรียบเทียบผลงานส าเร็จ 
7.ครูสรุปสาระส าคญัและประเด็น
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
8. ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
9. มอบหมายใหผู้เ้รียนฝึกพบัผา้เช็ดมือ
รูปแบบต่างๆเพิ่มเติมนอกเวลาเรียน 
10.การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย สาธิต  กิจกรรม
กลุ่มและรายบุคคล 
 
 
 

8-9 
 
 

บทท่ี 4  รูปแบบการจดัตกแต่ง
โตะ๊อาหาร 
-รูปแบบการจดัอาหารเชา้ 
-รูปแบบการจดัอาหารกลางวนั 
-รูปแบบการจดัอาหารเยน็ 
-รูปแบบการจดัอาหารค ่า 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 

8 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัรูปแบบ
การจดัตกแต่งโตะ๊อาหาร ดว้ยpower 
point 
5.แจกแผน่ภาพโตะ๊อาหารแบบต่างๆ
ใหทุ้กกลุ่มศึกษาและแสดงความคิดเห็น 
6. ครูจบักลุ่มใหเ้ด็กเรียนอ่อน กบัเด็ก
เรียนเก่งรวมปนกนั  ใหผู้เ้รียนแต่ละ
กลุ่มคน้ควา้การจดัโตะ๊รูปแบบต่างๆ

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
สอบกลางภาค 

และวเิคราะห์การจดัโตะ๊เป็นกลุ่มๆละ 5 
ภาพ ส่งตวัแทนน าเสนอผลงาน 
หนา้ชั้นเรียน 
7.ครูสรุปสาระส าคญัและประเด็น
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
8. ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
9.การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุ่ม 
สอบปฏิบติั 

10 
 

บทท่ี 5 การจดัวางอุปกรณ์บน
โตะ๊อาหาร 
-การจดัวางจาน 
-การจดัวางชอ้นส้อม 
-การจดัวางมีดชนิดต่างๆ 
-การจดัวางแกว้น ้าชนิดต่าง 
-การจดัวางผา้เช็ดปาก 
-การจดัวางถว้ยซุบ 

- 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัการจดั
วางอุปกรณ์บนโตะ๊อาหาร 
5.ครูใหผู้เ้รียนแต่ละกลุ่มออกแบบภาพ
การจดัโตะ๊อาหารตามขอ้ก าหนดและ
ลงสีภาพใหเ้หมาะสมสวยงามและ
ส่งผลงานหนา้ชั้นเรียนติดบอร์ดและ
เปรียบเทียบผลงานส าเร็จ 
6.  ครูสรุปสาระส าคญัและประเด็น
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
7. ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
8.การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  สาธิต กิจกรรม
เป็นรายบุคคลและกลุ่ม 
 
 
 

 
 



 

 

 
11-12  บทท่ี 6การจดัตกแต่งอาหาร

และจานอาหาร 
-การจดัตกแต่งอาหารประเภท
ออร์เดิร์ฟ 
-การจดัตกแต่งอาหารจานหลกั 
-การจดัตกแต่งอาหารวา่ง 
-การจดัตกแต่งอาหารหวาน 
และผลไม ้
-การจดัตกแต่งเคร่ืองด่ืม 

- 8 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัการจดั
ตกแต่งอาหารและจานอาหาร ดว้ย
power point และของจริง 
5.ครูใหผู้เ้รียนฝึกจดัตกแต่งอาหารและ
จานอาหารเป็นกลุ่ม ตามขอ้ก าหนด 
6. ครูสรุปสาระส าคญัและประเด็น
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
7. ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
8.การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ  
อภิปราย  ฝึกปฏิบติักิจกรรมเป็นกลุ่ม 

 

13-17 บทท่ี 7  การจดัโตะ๊อาหาร
รูปแบบต่างๆ 
-การจดัโตะ๊อาหารแบบ
เฉพาะท่ี 
-การจดัโตะ๊อาหารแบบโตะ๊
จีน 
-การจดัโตะ๊อาหารแบบ
ตะวนัตก 
-การจดัโตะ๊อาหารแบบ
บุฟเฟต ์
-การจดัโตะ๊อาหารแบบ
สร้างสรรค ์
 
 

- 20 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ท  าแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.น าเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัการจดั
โตะ๊อาหารรูปแบบต่างๆ ดว้ยpower 
point และของจริง 
5. ครูใหผู้เ้รียนทุกกลุ่มฝึกจดัโตะ๊อาหาร
รูปแบบต่างๆ ตามขอ้ก าหนด 
6.ครูมอบหมายงานใหผู้เ้รียนประดิษฐ์
วสัดุท่ีช่วยใหก้ารจดัตกแต่งโตะ๊อาหาร
มีความเหมาะสมสวยงามมากข้ึน คนละ 
1 ช้ินงานและน าเสนอผลงานส าเร็จใน

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

สัปดาห์ต่อไป   
7. ครูสรุปสาระส าคญัและประเด็น
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
8. ท าแบบทดสอบหลงัเรียน 
9.การเรียนการสอน ใชว้ธีิการบรรยาย 
ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ  
อภิปราย  ฝึกปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 
โดยบูรณาการกบัหลกัปรัชญาของ
เศรษฐกจิพอเพยีง 
หลกัความพอประมาณ 
 ผูเ้รียนจดัเตรียมและเลือกใช้
วสัดุอุปกรณ์อยา่งเหมาะสมต่อการจดั
ตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหารรูปแบบ
ต่างๆ  
หลกัความมีเหตุผล 
 ผูเ้รียนมีเหตุผลในการพิจารณา
เลือกประดิษฐผ์ลงานเพื่อน ามาใชใ้น
การจดัตกแต่งอาหารหรือโต๊ะอาหาร
โดยออกแบบการจดัโตะ๊ไดอ้ยา่ง
เหมาะสม สวยงาม  
หลกัการมีภูมิคุ้มกนั 
 ผูเ้รียนมีการวางแผนก่อนท่ีจะ
จดัตกแต่งอาหารและโตะ๊อาหาร โดย
เขียนแบบ และก าหนดวสัดุอุปกรณ์ท่ี
ใชเ้พื่อใหไ้ดรู้ปแบบท่ีเหมาะสมก่อน
การจดัโตะ๊อาหาร 

18 สอบปลายภาค   สอบปฏิบติั 
 

 

 

 



 

 

 

5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

วธีิการประเมินผลนักศึกษา สัปดาห์ที่ 
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
การ ประเมินผล 

 คุณธรรม  - จริยธรรม 
 

ตลอดภาคการศึกษา 
 
 

20% 
 
 

งานปฏิบติัระหวา่งภาค  ตลอดภาคการศึกษา 
 

30% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาห์ท่ี 9 
 

 30% 
 

สอบปลายภาค 
 
 

สัปดาห์ท่ี18 20% 

 

 

หมวดที ่ 6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 
1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลกั 
1.1 เอกสารประกอบการ วชิา การจดัตกแต่งอาหารและโต๊ะอาหาร  
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และข้อมูลอ้างองิ  ทีส่ าคัญ 
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