
 
 

แผนจดัการเรียนรูแบบบูรณาการ 

ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10901117   วิชา   การจดัแสดงอาหาร 

หลกัสูตรประกาศนียบตัรวิชาชพี (ปวช.) 

ประเภทวิชาการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 

 

     

จัดทําโดย 

อาจารย  ธารารัตน  มหาพันธ 

สาขาวิชา การโรงแรม 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  มหาวิทยาลัยนครพนม 

 

 

 



 
 

คํานํา 
 

 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชางานการจัดแสดงอาหาร  รหัสวิชา 1090117  
จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียนตามหลักสูตร
ประกาศนียบัตรวิชาชีพพุทธศักราช  2552 
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ไดตระหนักถึงกาจัดกิจกรรมการเรียนรูใหสอดคลอง
กับพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ  ดวยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม คานิยม  และ
คุณลักษณะอันพึงประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรู
โดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพ  คุณธรรม  จริยธรรม  คานิยม  คุณลักษณะอันพึงประสงคและ
สอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้
จะเปนประโยชนแก ครู - อาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไป
ปรับปรุงในโอกาสตอไป 
 

 
     นางสาวธารารัตน  มหาพันธ  

 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม    
                     มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

รายละเอียดของรายวิชา 
สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดที่  1.  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 

1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10901117          วิชา  การจัดแสดงอาหาร                

2.  จํานวนหนวยกติ 
     2 (1-2-3)  หนวยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรายวิชา 
          การทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 

4.  อาจารยผูรับผดิชอบรายวิชา 
     นางสาว ธารารัตน  มหาพันธ 

5.  ภาคการศกึษา  ช้ันปทีเ่รียน 
     ภาคการศึกษาที่  2       ระดับช้ัน  ปวช. 3 

6.  รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
     ไมมี 

7.  รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกนั 
     ไมมี 

8.  สถานที่เรียน 
     หองปฏิบัติการ 2   สาขาวิชาการโรงแรม 

9.  วันที่จัดทําหรือปรบัปรงุรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
     - 



 
 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา  10901117     ช่ือวิชา  การจัดแสดงอาหาร     จํานวน   2 (1-2-3)   หนวยกิต ระดับช้ัน  
ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  การทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
                       พฤติกรรมการเรียนรู 
 
 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรยีนรู 
 

ดานพทุธิพิสัย(๕๐) 
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1. หลักการจัดแสดงอาหาร 
 

๓ ๒ ๒ ๑ ๐ ๒ ๕ 3 ๑๘ 2 
๑๒ 

2. อุปกรณเครื่องใชในการจัดแสดง
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   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5   

 
 
 
 



 
 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา  10901117     ช่ือวิชา  การจัดแสดงอาหาร      จํานวน   2 (1-2-3)   หนวยกิต 
จํานวนหนวยกิต   2  หนวยกิต       จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห  3  ช่ัวโมง รวม  54  ช่ัวโมง
ตอภาคเรียน    
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนที่  1 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการจัดแสดงอาหาร 
 

1. บอกหลักการจัดแสดงอาหาร 
2. อธิบายประเภทในการจัดแสดงอาหาร 
3. บอกขั้นตอนการออกแบบตกแตงและการ

จัดแสดงอาหาร 
4. วางแผนการจัดแสดงอาหาร 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย 

รอบคอบ 
6. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจ

ใฝรู  ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการ
ทํางาน 

 
หนวยการสอนที ่ 2 
ช่ือหนวยการสอน  อุปกรณเครื่องใชในการ
จัดแสดงอาหาร  
  
 

1. บอกอปุกรณเครื่องใชในการจัดแสดงอาหาร
แตละประเภท 

2. อธิบายการเตรียมอุปกรณในการจัดแสดง
อาหารแตละประเภท 

3. เลือกใชอุปกรณที่เหมาะสมในการจัดแสดง
อาหารแตละประเภท 

4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
ความสนใจใฝรู 

5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความ
กลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

หนวยการสอนที ่ 3 
ช่ือหนวยการสอน  สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการแสดงอาหาร 
 

1. อธิบายความรูในการจัดแสดงอาหารตาม
หลักสุขอนามัย 

2. บอกขั้นตอนการรักษาความสะอาดของ
อุปกรณในการประกอบอาหาร 



 3. อธิบายการรักษาสุขอนามัยของสถานที่
ประกอบอาหาร 

4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
ความสนใจใฝรู 

5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความ
กลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

 
 

หนวยการสอนที ่ 4 
ช่ือหนวยการสอน  การจัดการและควบคุม 
อาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
 
 

1. บอกวิธีการจัดการและควบคุมอาหารและ
เครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 

2. สามารถปฏิบัติการจัดการ ควบคุม อาหาร
และเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหารไดอยาง
ถูกวิธี 

3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความ

กลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



1.3 ตารางวิเคราะหสมรรถนะรายวิชา 
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล 5 มิติ/นโยบาย 3 D และ 11 ดี 11  เกง   

รหัสวิชา  10901117     ช่ือวิชา  การจัดแสดงอาหาร     จํานวน   2 (1-2-3)   หนวยกิต 
ระดับช้ัน  ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  การทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หนวยการสอนที ่1 
ช่ือหนวยการสอน หลักการจัด
แสดงอาหาร 

๒ ๒ ๒ ๓ ๑ ๑ ๑ ๑ ๓ ๒ ๑๓ ๔ 

หนวยการสอนที่ 2 
ช่ือหนวยการสอน อุปกรณเครื่องใช
ในการจัดแสดงอาหาร   

๒ ๓ 3 ๒ ๒ ๓ ๒ ๑ ๒ ๒ ๒๒ ๒ 

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน สุขอนามัยและ
ความปลอดภัยในการแสดงอาหาร 
 

๒ ๑ 3 ๑ ๒ ๒ ๓ ๑ ๑ ๑ ๑๗ ๓ 

หนวยการสอนที่ 4 
ช่ือหนวยการสอน 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.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 
 

1.วัตถุประสงครายวิชา 
1. มีความรูความเขาใจในการจัดแสดงอาหารใหเหมาะสมและสวยงามตามลักษณะของ

งาน 
2. มีทักษะในการจัดแสดงอาหาร 
3. สามารถจัดการและควบคุมอาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
4. มีกิจนิสัยที่ดีในการทํางานอยางมีระบบ 

  
2.สมรรถนะรายวิชา 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับหลักการแสดงอาหาร 
2. เลือกอาหารและอุปกรณเครื่องใชใหเหมาะสม สุขอนามัย และความปลอดภัย 
3. ปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร 

 
3.คําอธิบายรายวิชา 
        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับหลักการจัดแสดงอาหาร  การเลือกอาหารและอุปกรณเครื่องใช 
สุขอนามัย ความปลอดภัย  การจัดการและควบคุมอาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 
และฝกปฏิบัติการจัดแสดงอาหาร 
 

 
หมวดที่  3.  ลักษณะและการดําเนนิการ 

 
1.  จํานวนช่ัวโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย 

  ๑๘  ช่ัวโมง 

สอนเสรมิ 

ไมมี 

การฝกปฏบิตัิ/งานภาคสนาม/การ

ฝกงาน 

๓๖  ช่ัวโมง 

การศกึษาดวย

ตนเอง 

๕๔  ช่ัวโมง 

2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศกึษาเปน

รายบคุคล 

               1    ช่ัวโมง/สัปดาห 

 



 
หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรูของนกัศึกษา 

 
1.  คณุธรรม  จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม  จริยธรรม  ที่ตองพัฒนา 
1.  พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมาย 
2.  มีความซื่อสัตย  ความมีวินัย  ตรงตอเวลา  และมีความรับผิดชอบตอตนเองและ
สังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 
4.  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมูคณะ  รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ 
การประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง 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.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรยีน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยที่กําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวย
ตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครู
คอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอม
เฉลยคําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุก
หนวยการเรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  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.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสง
งาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกบัหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักความพอประมาณ 

ผูเรียนรูจักหนาที่  ความรับผิดชอบของการจัดแสดงอาหาร  มีความเอาใจใสกับงาน  และ
มีความบูณรณาการเกี่ยวกับการจัดแสดงอาหารเครื่องมือ อุปกรณในโรงแรม   

หลักความมีเหตผุล 

ผูเรียนมีหลักในการเลือกใชอุปกรณในการจัดแสดงอาหาร หรืองานอื่นๆที่เกี่ยวของกับ
งานแมบานไดถูกตอง 

หลักการมภีูมคิุมกนั 

ผูเรียนมีการวางแผนกอนที่จะปฏิบัติงาน มีการคิดวางแผนโดยนําหลักการในการเรียนมา
ใชกอนการปฏิบัติงานตาง ๆ  ทําใหลดการผิดพลาด 

เงื่อนไขความรู 

1. ผูเรียนมีความรูความเขาใจในการจัดแสดงอาหารใหเหมาะสมและสวยงามตาม
ลักษณะของงาน และมีทักษะในการจัดแสดงอาหาร สามารถจัดการและควบคุม
อาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดงอาหาร 

เงื่อนไขคณุธรรม 

ผูเรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม  มีความสนใจใฝรู 
ขยัน อดทนและมีความรับผิดชอบในการทํางานและมีความสามัคคี สามารถทํางานรวมกับผูอื่น
ได 

2. ความรู 

2.1 ความรูที่ตองไดรบั 



ผูเรียนมีความรู  เกี่ยวกับการจัดแสดงอาหาร  หนาที่และความรับผิดชอบ  มารยาทและ
รักษาการตรงตอเวลา ความมีวินัยในตัวเอง  การจัดเตรียมเครื่องใชและอุปกรณสําหรับการจัด
แสดงอาหาร  การบํารุงรักษาอุปกรณที่ใชในการทําความสะอาด 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ช้ีแจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ 
การประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2.  แนะนําใหผูเรียนทําความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกอน
เขาเรียน  เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจไดงายขึ้น 

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรยีน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยที่กําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวย
ตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครู
คอยช้ีแนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอม
เฉลยคําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุก
หนวยการเรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  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.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการสง
งาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปญญา 



3.1 ทักษะทางปญญา  ที่ตองพัฒนา 

ผูเรียนตองมีทักษะในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นตอ
ปญหา  การใชความรูทางทฤษฎี  เพ่ือความสามารถในการแกไขปญหาตาง ๆ และการพัฒนา
ปรับปรุงการปฏิบัติงานในสถานการณจริง 

3.2 วิธีการสอน 

1.  การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา  เพ่ือใหนักศึกษา
วิเคราะห  แสดงความคิดเห็นตอปญหา  

2.  การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ  เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมาก
ขึ้นมีการมอบหมายใหผูเรียนรวมกลุมเพ่ือระดมสมองในการแกไขปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏี
และสรางสรรคผลงาน  แลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียน 

2.  ประเมินผลโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยที่ตองใชทักษะทางปญญา 
      -  การสอบยอย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

4. ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบที่ตองพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานที่ไดรับมอบหมาย  ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในไดอยางเหมาะสมกับบทบาท 
หนาที่  และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพที่ดี  และมีมนุษยสัมพันธ   
 

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ  ซึ่งตองแนะนํากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความ
รับผิดชอบของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในช้ันเรียนและนอกช้ัน
เรียนที่นักศึกษามีโอกาสปฏิสัมพันธกับนักศึกษาอื่น  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุม  และมีการเปล่ียนกลุมทํางานตามกิจกรรมที่มอบหมาย  
เพ่ือใหผูเรียน   ทํางานไดกับผูอื่น  โดยไมยึดติดกับเฉพาะเพ่ือนที่ใกลชิด  



3.  กําหนดความรับผิดชอบของผูเรียนแตละคนในการทํางานกลุม  อยางชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบตั ิงานของผูเรียน  การมีสวนรวม  พฤติกรรมที่แสดงออกใน
ช้ันเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการดําเนินงานเปนรายบุคคลและกลุม 
3.  ใหผูเรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุม  เปรียบเทียบผลงานที่สําเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  
ที่ตองพัฒนา 

สามารถคดัเลือกแหลงขอมูล   

1.  ทักษะในการสืบคนขอมูลและวิเคราะหขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2.  ทักษะในการส่ือสาร  การนําเสนอสามารถประยุกตใชเทคโนโลยีตาง ๆในการ
สรางสรรคผลงานไดอยางเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช PowerPoint ที่นาสนใจ งายตอการทําความเขาใจ ประกอบการสอนในช้ันเรียน 
2.  ใชส่ือการสอนของจริง  เพ่ือเปนตัวอยางกระตุนใหผูเรียนมีความกระตือรือรนในการ
ทํากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานที่ตองมีการนําเสนอทั้งในรูปเอกสาร และวาจาประกอบส่ือ
เทคโนโลยี 

5.3 วิธีการประเมนิผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศที่
มอบหมายแตละบุคคลและงานกลุม   
2.  ประเมินจากทักษะการส่ือสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน  และการส่ือสารดวยภาษา
พูดจากการนําเสนอรายงานในช้ันเรียน   
3.  ประเมินผลงานที่เสร็จตามเวลาที่กําหนด 
  

 
 



หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมนิผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 
สัปดา

ห 
ที ่

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช 

หมาย
เหต ุ

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1-4 ช้ีแจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชาการจัด
แสดงอาหาร 
บทท่ี 1  หลักการจัดแสดง
อาหาร 
 
1.ความรูท่ัวไปในการจัดแสดง
อาหาร 
2.ประเภทของการจัดแสดง
อาหาร 
๓.การออกแบบตกแตงและการ
จัดแสดงอาหาร 
๔.การวางแผนการจัดแสดง
อาหาร 
 

4 8 - ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 
 

 

5-8 บทท่ี 2 สอน  อุปกรณ
เครื่องใชในการจัดแสดงอาหาร  
  
๑.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ
บุฟเฟต 
๒.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ 
Set 
๓.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ
ค็อกเทล 
๔.การเลือกและเตรียมอุปกรณ
ในการจัดแสดงอาหารแบบ 
demonstration 

4 8 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายอุปกรณเครื่องใชในการจัด
แสดงอาหาร  บรรยายเนื้อหาโดยใช
ส่ือ Power Point  เอกสาร
ประกอบการสอน 

- ส่ือของจริง 
- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- การเรียนการสอน ใชวธิีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม- ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 
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บทท่ี 3  สุขอนามัยและความ
ปลอดภัยในการแสดงอาหาร 
 
๑.ความปลอดภัยเกี่ยวกับ
สุขอนามัยในการจัดแสดง
อาหาร 
๒.การรักษาความสะอาดของ
อุปกรณในการประกอบอาหาร 
๓.การรักษาสุขอนามัยของ
สถานท่ีประกอบอาหาร 

4 8 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายสุขอนามัยและความปลอดภัย
ในการแสดงอาหาร  บรรยายเนื้อหา
โดยใชส่ือ Power Point  เอกสาร
ประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา

คนควา  อภิปรายรวมกัน 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 
 

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

4 8 - ทบทวนบทเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายการจัดการและควบคุม 
อาหารและเครื่องด่ืมในการจัดแสดง
อาหาร บรรยายเนื้อหาโดยใชส่ือ 
Power Point  เอกสารประกอบการ
สอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- ครูใหผูเรียนฝกปฏิบัติการจัดแสดง

อาหารประเภท บุฟเฟต คอกเทล 
และการจัดแสดงอาหารแบบ Set 
แลวนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียนและ
เปรียบเทียบผลงานสําเร็จ  

- มอบหมายงานใหผูเรียนหาขอมูลการ
จัดการควบคุมอาหารและเครื่องด่ืม
ประเภท ตางๆ มาคนละ ๓ แบบ เสนอ
ผลงานหนาช้ันเรียนในสัปดาหตอไป  

 



- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 
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5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหวางภาค ตลอดภาคการศึกษา      30 % 

สอบกลางภาค สัปดาหท่ี  9 2๐   % 

สอบปลายภาค สัปดาหท่ี  18 ๓๐  % 

 
 
 
 
 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาการจัดแสดงอาหาร 
 

2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ  

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 
         2.1  ศิลปะการตกแตงอาหาร. (2553). การจัดตกแตงอาหาร 12 พฤศจิกายน, 2559,    

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


