
 
 

แผนจดัการเรียนรูแบบบูรณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10901117   วิชา   การจดัแสดงอาหาร 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชพี (ปวช.) 

ประเภทวิชาการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 

 

     

จัดทําโดย 

อาจารย  ธารารัตน  มหาพันธ 

สาขาวิชา การโรงแรม 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยนครพนม 

 

 

 



 
 

คํานํา 
 

 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชางานการจัดแสดงอาหาร  รหัสวิชา 1090117  
จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียนตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพพุทธศักราช  2552 
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ไดตระหนักถึงกาจัดกิจกรรมการเรียนรูใหสอดคลอง
กับพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ  ดวยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม คานิยม  และ
คุณลักษณะอันพึงประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรู
โดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพ  คุณธรรม  จริยธรรม  คานิยม  คุณลักษณะอันพึงประสงคและ
สอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้
จะเปนประโยชนแก ครู - อาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไป
ปรับปรุงในโอกาสตอไป 
 

 
     นางสาวธารารัตน  มหาพันธ  

 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม    
                     มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

รายละเอียดของรายวิชา 
สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดที่  1.  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 

1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10901117          วิชา  การจัดแสดงอาหาร                

2.  จํานวนหนวยกติ 
     2 (1-2-3)  หนวยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรายวิชา 
          การทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 

4.  อาจารยผูรับผดิชอบรายวิชา 
     นางสาว ธารารัตน  มหาพันธ 

5.  ภาคการศกึษา  ช้ันปทีเ่รียน 
     ภาคการศึกษาที่  2       ระดับช้ัน  ปวช. 3 

6.  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
     ไมมี 

7.  รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกนั 
     ไมมี 

8.  สถานที่เรียน 
     หองปฏิบัติการ 2   สาขาวิชาการโรงแรม 

9.  วันที่จัดทําหรือปรบัปรงุรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
     - 



 
 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา  10901117     ช่ือวิชา  การจัดแสดงอาหาร     จํานวน   2 (1-2-3)   หนวยกิต ระดับช้ัน  
ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  การทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
                       พฤติกรรมการเรียนรู 
 
 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรยีนรู 
 

ดานพทุธิพิสัย(๕๐) 
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1. หลักการจัดแสดงอาหาร 
 

๓ ๒ ๒ ๑ ๐ ๒ ๕ 3 ๑๘ 2 
๑๒ 

2. อุปกรณเครื่องใชในการจัดแสดง
อาหาร 
 

๑ ๒ ๑ ๒ ๒ ๑ ๕ ๔ ๑๘ ๒ 
๑๒ 

3. สุขอนามัยและความปลอดภัยในการ
แสดงอาหาร 
 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๕ ๔ ๑๗ 3 
๙ 

4. การจัดการและควบคุมอาหารและ
เครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
 

๔ 3 ๕ 3 ๒ ๑ ๕ ๕ ๒๘ ๑ 
๑๕ 

สอบกลางภาค            
สอบปลายภาค            

รวมคะแนน 1๐ ๙ ๙ ๗ ๕ ๕ ๒๐ 1๖ ๘๑   
ลําดับความสําคญั 3 ๔ ๔ ๕ ๖ 6 ๑ ๒    

 
คําอธิบาย     5   หมายถึง   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5   

 
 
 
 



 
 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา  10901117     ช่ือวิชา  การจัดแสดงอาหาร      จํานวน   2 (1-2-3)   หนวยกิต 
จํานวนหนวยกิต   2  หนวยกิต       จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห  3  ช่ัวโมง รวม  54  ช่ัวโมง
ตอภาคเรียน    
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนที่  1 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการจัดแสดงอาหาร 
 

1. บอกหลักการจัดแสดงอาหาร 
2. อธิบายประเภทในการจัดแสดงอาหาร 
3. บอกขั้นตอนการออกแบบตกแตงและการ

จัดแสดงอาหาร 
4. วางแผนการจัดแสดงอาหาร 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย 

รอบคอบ 
6. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจ

ใฝรู  ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการ
ทํางาน 

 
หนวยการสอนที ่ 2 
ช่ือหนวยการสอน  อุปกรณเครื่องใชในการ
จัดแสดงอาหาร  
  
 

1. บอกอปุกรณเครื่องใชในการจัดแสดงอาหาร
แตละประเภท 

2. อธิบายการเตรียมอุปกรณในการจัดแสดง
อาหารแตละประเภท 

3. เลือกใชอุปกรณที่เหมาะสมในการจัดแสดง
อาหารแตละประเภท 

4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
ความสนใจใฝรู 

5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความ
กลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

หนวยการสอนที ่ 3 
ช่ือหนวยการสอน  สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการแสดงอาหาร 
 

1. อธิบายความรูในการจัดแสดงอาหารตาม
หลักสุขอนามัย 

2. บอกขั้นตอนการรักษาความสะอาดของ
อุปกรณในการประกอบอาหาร 



 3. อธิบายการรักษาสุขอนามัยของสถานที่
ประกอบอาหาร 

4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
ความสนใจใฝรู 

5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความ
กลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

 
 

หนวยการสอนที ่ 4 
ช่ือหนวยการสอน  การจัดการและควบคุม 
อาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
 
 

1. บอกวิธีการจัดการและควบคุมอาหารและ
เครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 

2. สามารถปฏิบัติการจัดการ ควบคุม อาหาร
และเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหารไดอยาง
ถูกวิธี 

3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความ

กลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



1.3 ตารางวิเคราะหสมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล 5 มิติ/นโยบาย 3 D และ 11 ดี 11  เกง   

รหัสวิชา  10901117     ช่ือวิชา  การจัดแสดงอาหาร     จํานวน   2 (1-2-3)   หนวยกิต 
ระดับช้ัน  ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  การทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หนวยการสอนที ่1 
ช่ือหนวยการสอน หลักการจัด
แสดงอาหาร 

๒ ๒ ๒ ๓ ๑ ๑ ๑ ๑ ๓ ๒ ๑๓ ๔ 

หนวยการสอนที่ 2 
ช่ือหนวยการสอน อุปกรณเครื่องใช
ในการจัดแสดงอาหาร   

๒ ๓ 3 ๒ ๒ ๓ ๒ ๑ ๒ ๒ ๒๒ ๒ 

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน สุขอนามัยและ
ความปลอดภัยในการแสดงอาหาร 
 

๒ ๑ 3 ๑ ๒ ๒ ๓ ๑ ๑ ๑ ๑๗ ๓ 

หนวยการสอนที่ 4 
ช่ือหนวยการสอน การจัดการและ
ควบคุม อาหารและเครื่องด่ืมในการ
จัดแสดงอาหาร 
 

๒ ๔ ๒ ๒ ๓ ๒ ๓ 4 4 3 ๒๙ ๑ 

รวม ๘ 1๐ 1๐ 8 ๘ 8 ๙ ๗ 1๐ ๘ ๘๑  

ลําดับความสําคญั ๓ ๑ ๑ ๓ ๓ ๓ ๒ ๔ ๑ ๓   

 
 



หมวดที่  2.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 
 

1.วัตถุประสงครายวิชา 
1. มีความรูความเขาใจในการจัดแสดงอาหารใหเหมาะสมและสวยงามตามลักษณะของ

งาน 
2. มีทักษะในการจัดแสดงอาหาร 
3. สามารถจัดการและควบคุมอาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
4. มีกิจนิสัยที่ดีในการทํางานอยางมีระบบ 

  
2.สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแสดงอาหาร 
2. เลือกอาหารและอุปกรณเครื่องใชใหเหมาะสม สุขอนามัย และความปลอดภัย 
3. ปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร 

 
3.คําอธิบายรายวิชา 
        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดแสดงอาหาร  การเลือกอาหารและอุปกรณเครื่องใช 
สุขอนามัย ความปลอดภัย  การจัดการและควบคุมอาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
และฝกปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร 
 

 
หมวดที่  3.  ลักษณะและการดําเนนิการ 

 
1.  จํานวนช่ัวโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย 

  ๑๘  ช่ัวโมง 

สอนเสรมิ 

ไมมี 

การฝกปฏบิตัิ/งานภาคสนาม/การ

ฝกงาน 

๓๖  ช่ัวโมง 

การศกึษาดวย

ตนเอง 

๕๔  ช่ัวโมง 

2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศกึษาเปน

รายบคุคล 

               1    ช่ัวโมง/สัปดาห 

 



 
หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรูของนกัศึกษา 

 
1.  คณุธรรม  จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม  จริยธรรม  ที่ตองพัฒนา 
1.  พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมาย 
2.  มีความซื่อสัตย  ความมีวินัย  ตรงตอเวลา  และมีความรับผิดชอบตอตนเองและ
สังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 
4.  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมูคณะ  รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ 
การประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2. แ น ะ น ํา ให ผ ูเ ร ีย น ท ํา ค ว า ม เ ข า ใ จ เ ก ี่ย ว ก ับ เน ื้อ ห า ว ิช า ท ั้ง ภ า ค ท ฤ ษ ฎ ีแ ล ะ ภ า ค ป ฏ ิบ ัต ิก อ น
เข า เ ร ีย น   เพ ื่อ ช ว ย ใ ห ก า ร เ ร ีย น ร ูเ ข า ใ จ ไ ด ง า ย ข ึ้น  

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรยีน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยที่กําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวย
ตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครู
คอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอม
เฉลยคําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุก
หนวยการเรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการ

ทดสอบหล ังเร ียน  ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของ
นักเรยีน 

1.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบตั ิงานของนกัเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรม



ที่แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสง
งาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกบัหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักความพอประมาณ 

ผูเรียนรูจักหนาที่  ความรับผิดชอบของการจัดแสดงอาหาร  มีความเอาใจใสกับงาน  และ
มีความบูณรณาการเกี่ยวกับการจัดแสดงอาหารเครื่องมือ อุปกรณในโรงแรม   

หลักความมีเหตผุล 

ผูเรียนมีหลักในการเลือกใชอุปกรณในการจัดแสดงอาหาร หรืองานอื่นๆที่เกี่ยวของกับ
งานแมบานไดถูกตอง 

หลักการมภีูมคิุมกนั 

ผูเรียนมีการวางแผนกอนที่จะปฏิบัติงาน มีการคิดวางแผนโดยนําหลักการในการเรียนมา
ใชกอนการปฏิบัติงานตาง ๆ  ทําใหลดการผิดพลาด 

เงื่อนไขความรู 

1. ผูเรียนมีความรูความเขาใจในการจัดแสดงอาหารใหเหมาะสมและสวยงามตาม
ลักษณะของงาน และมีทักษะในการจัดแสดงอาหาร สามารถจัดการและควบคุม
อาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 

เงื่อนไขคณุธรรม 

ผูเรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม  มีความสนใจใฝรู 
ขยัน อดทนและมีความรับผิดชอบในการทํางานและมีความสามัคคี สามารถทํางานรวมกับผูอื่น
ได 

2. ความรู 

2.1 ความรูที่ตองไดรบั 



ผูเรียนมีความรู  เกี่ยวกับการจัดแสดงอาหาร  หนาที่และความรับผิดชอบ  มารยาทและ
รักษาการตรงตอเวลา ความมีวินัยในตัวเอง  การจัดเตรียมเครื่องใชและอุปกรณสําหรับการจัด
แสดงอาหาร  การบํารุงรักษาอุปกรณที่ใชในการทําความสะอาด 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ 
การประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2.  แนะนําใหผูเรียนทําความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกอน
เขาเรียน  เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจไดงายขึ้น 

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรยีน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยที่กําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวย
ตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครู
คอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอม
เฉลยคําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุก
หนวยการเรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการ

ทดสอบหล ังเร ียน  ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของ
นักเรยีน 

2.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบตั ิงานของนกัเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรม
ที่แสดงออกในช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสง
งาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปญญา 



3.1 ทักษะทางปญญา  ที่ตองพัฒนา 

ผูเรียนตองมีทักษะในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นตอ
ปญหา  การใชความรูทางทฤษฎี  เพ่ือความสามารถในการแกไขปญหาตาง ๆ และการพัฒนา
ปรับปรุงการปฏิบัติงานในสถานการณจริง 

3.2 วิธีการสอน 

1.  การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา  เพ่ือใหนักศึกษา
วิเคราะห  แสดงความคิดเห็นตอปญหา  

2.  การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ  เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมาก
ขึ้นมีการมอบหมายใหผูเรียนรวมกลุมเพ่ือระดมสมองในการแกไขปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏี
และสรางสรรคผลงาน  แลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน 

2.  ประเมินผลโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยที่ตองใชทักษะทางปญญา 
      -  การสอบยอย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

4. ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบที่ตองพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย  ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในไดอยางเหมาะสมกับบทบาท 
หนาที่  และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพที่ดี  และมีมนุษยสัมพันธ   
 

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ  ซึ่งตองแนะนํากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความ
รับผิดชอบของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกช้ัน
เรียนที่นักศึกษามีโอกาสปฏิสัมพันธกับนักศึกษาอื่น  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุม  และมีการเปล่ียนกลุมทํางานตามกิจกรรมที่มอบหมาย  
เพ่ือใหผูเรียน   ทํางานไดกับผูอื่น  โดยไมยึดติดกับเฉพาะเพ่ือนที่ใกลชิด  



3.  กําหนดความรับผิดชอบของผูเรียนแตละคนในการทํางานกลุม  อยางชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบตั ิงานของผูเรียน  การมีสวนรวม  พฤติกรรมที่แสดงออกใน
ช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการดําเนินงานเปนรายบุคคลและกลุม 
3.  ใหผูเรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุม  เปรียบเทียบผลงานที่สําเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  
ที่ตองพัฒนา 

สามารถคดัเลือกแหลงขอมูล   

1.  ทักษะในการสืบคนขอมูลและวิเคราะหขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2.  ทักษะในการส่ือสาร  การนําเสนอสามารถประยุกตใชเทคโนโลยีตาง ๆในการ
สรางสรรคผลงานไดอยางเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช PowerPoint ที่นาสนใจ งายตอการทําความเขาใจ ประกอบการสอนในช้ันเรียน 
2.  ใชส่ือการสอนของจริง  เพ่ือเปนตัวอยางกระตุนใหผูเรียนมีความกระตือรือรนในการ
ทํากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานที่ตองมีการนําเสนอทั้งในรูปเอกสาร และวาจาประกอบส่ือ
เทคโนโลยี 

5.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศที่
มอบหมายแตละบุคคลและงานกลุม   
2.  ประเมินจากทักษะการส่ือสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน  และการส่ือสารดวยภาษา
พูดจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน   
3.  ประเมินผลงานที่เสร็จตามเวลาที่กําหนด 
  

 
 



หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมนิผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 
สัปดา

ห 
ที ่

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช 

หมาย
เหต ุ

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1-4 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชาการจัด
แสดงอาหาร 
บทท่ี 1  หลักการจัดแสดง
อาหาร 
 
1.ความรูท่ัวไปในการจัดแสดง
อาหาร 
2.ประเภทของการจัดแสดง
อาหาร 
๓.การออกแบบตกแตงและการ
จัดแสดงอาหาร 
๔.การวางแผนการจัดแสดง
อาหาร 
 

4 8 - ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 
 

 

5-8 บทท่ี 2 สอน  อุปกรณ
เครื่องใชในการจัดแสดงอาหาร  
  
๑.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ
บุฟเฟต 
๒.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ 
Set 
๓.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ
ค็อกเทล 
๔.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ 
demonstration 

4 8 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายอุปกรณเครื่องใชในการจัด
แสดงอาหาร  บรรยายเนื้อหาโดยใช
ส่ือ Power Point  เอกสาร
ประกอบการสอน 

- ส่ือของจริง 
- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- การเรียนการสอน ใชวธิีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม- ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 
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บทท่ี 3  สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการแสดงอาหาร 
 
๑.ความปลอดภัยเกี่ยวกับ
สุขอนามัยในการจัดแสดง
อาหาร 
๒.การรักษาความสะอาดของ
อุปกรณในการประกอบอาหาร 
๓.การรักษาสุขอนามัยของ
สถานท่ีประกอบอาหาร 

4 8 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายสุขอนามัยและความปลอดภัย
ในการแสดงอาหาร  บรรยายเนื้อหา
โดยใชส่ือ Power Point  เอกสาร
ประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา

คนควา  อภิปรายรวมกัน 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 
 

1๓-17 บทท่ี 4  การจัดการและ
ควบคุม อาหารและเครื่องด่ืม
ในการจัดแสดงอาหาร 
 
๑. ความรูเกี่ยวกับการควบคุม
อาหารในการจัดแสดงอาหาร 
๒.ความรูเกี่ยวกับการควบคุม
เครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
๓.ปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร
แบบบุเฟต 
๔.ปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร
แบบคอกเทล 
๕.ปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร
แบบ Set 
 
   
 

4 8 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายการจัดการและควบคุม 
อาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดง
อาหาร บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ 
Power Point  เอกสารประกอบการ
สอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- ครูใหผูเรียนฝกปฏิบัติการจัดแสดง

อาหารประเภท บุฟเฟต คอกเทล 
และการจัดแสดงอาหารแบบ Set 
แลวนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียนและ
เปรียบเทียบผลงานสําเร็จ  

- มอบหมายงานใหผูเรียนหาขอมูลการ
จัดการควบคุมอาหารและเครื่องด่ืม
ประเภท ตางๆ มาคนละ ๓ แบบ เสนอ
ผลงานหนาช้ันเรียนในสัปดาหตอไป  

 



- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 
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5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหวางภาค ตลอดภาคการศึกษา      30 % 

สอบกลางภาค สัปดาหท่ี  9 2๐   % 

สอบปลายภาค สัปดาหท่ี  18 ๓๐  % 

 
 
 
 
 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาการจัดแสดงอาหาร 
 

2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ  

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 
         2.1  ศิลปะการตกแตงอาหาร. (2553). การจัดตกแตงอาหาร 12 พฤศจิกายน, 2559,    

       https://sites.google.com/site/silpakartketengxahar/home/5 
 


