
 

 

 
 

 

แผนจดัการเรียนรูแบบบูรณาการ 
ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 
 

รหัส  20527304 วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรมหลกัสูตร
ประกาศนียบตัรวิชาชพีชั้นสูง  

ประเภทวิชาการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
 
 
 

จัดทําโดย 
 นางสาวธารารัตน  มหาพนัธ 

สาขาวิชาการโรงแรม 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวทิยาลัยนครพนม 



 

 

บนัทึกความคดิเหน็ของผูบรหิาร 
 
 

ผูบรหิาร 
ความคิดเหน็ 

ควร
อนุญาต 

ควรปรับปรุง อื่น ๆ (โปรดระบุ) 

 
1.        

……………………….. 
            (นางปติญา  มังคละคีรี) 
       หัวหนาสาขาวิชาการโรงแรม 

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

 

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

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

 
2.       
         ……………………… 
        ( นายสุจิน  สุนีย )        
        รองคณบดีฝายวิชาการ 
              ...../................./2560 
 

 อนุญาต 

   ไมอนุญาต เพราะ      
................................................................................ 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

คํานํา 
 

 
             การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  รหัส
วิชา 20527304 จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียน 
ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2559 

   การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรูให 
สอดคลองกับพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ ดวยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม 
และคุณลักษณะอันพึงประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการ
เรียนรูโดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพคุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะอันพึงประสงคและ
สอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะ
เปนประโยชนแกคร-ูอาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไปปรบัปรุงใน
โอกาสตอไป  

 
                       นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
                      คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                          มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 

       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยอีุตสาหกรรมมหาวิทยาลัยนครพนม 
 

หมวดที่  1.  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 
 

1.รหัสและช่ือรายวิชา 
 20527304    วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
2.จํานวนหนวยกิต 
3 หนวยกิต   3 (2-2-5) 
3.หลักสตูร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
           ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง 

3.2 ประเภทของรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ กลุมวิชาชีพพ้ืนฐาน 
 

4.อาจารยผูรบัผิดชอบรายวิชา 
   นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
 
5.ภาคการศกึษา  ช้ันปที่เรียน 
   ภาคการศึกษาที่ 2            ระดับช้ันปวส.1 - 2  
6.รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
   ไมมี 
7.รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกนั 
   ไมมี 
8.สถานที่เรยีน 
   หองครัว   สาขาวิชาการโรงแรม 
 
9.วันที่จัดทําหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
        - 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา 20527304      วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม    จํานวน   3   หนวยกิต 
ช้ันปวส.1 - 2  สาขาวิชาการโรงแรม 

 
                        พฤติกรรมการ         

เรียนรู 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรยีนรู 
 

ดานพทุธิพิสัย 

  ด
าน

ทัก
ษะ

พิ
สัย

(๔
๐)

 

  ด
าน

จิต
พิ

สัย
(๒

๐)
 

รว
ม(

๑๐
0)

 

ลํา
ดับ

คว
าม

สํา
คัญ

 

จํา
นว

นชั่
วโ

มง
 

คว
าม

รู 
(๑

๐)
 

คว
าม

ขา
ใจ

(๑
๐)

 

นํา
ไป

ใช
(๑

๐)
 

วิเ
คร

าะ
ห(

๕)
 

สัง
เค

รา
ะห

(๕
) 

ปร
ะเ

มิน
คา

(๐
) 

1. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับครัวและการ
ประกอบอาหารโรงแรม 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๓ ๒ ๑๐ ๕  

2. คําศัพทที่ใชในครัวและการประกอบ
อาหารโรงแรม 

๒ ๒ ๑ ๑ 2 - ๔ ๔ ๑๖ ๓  

3. การเลือกซื้อการจัดเตรียมวัตถุดิบใน
การประกอบอาหารโรงแรม 

๒ ๒ ๒ ๑ - - ๓ ๒ ๑๒ ๔  

4. หลักการทําอาหารโรงแรม ครัวรอน 
ครัวเย็นและการเก็บรักษาอาหาร
ปรุงแลวอยางปลอดภัยการ 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ - ๗ ๓ ๒๐ ๒  

5. วิธีการและขั้นตอนการประกอบ
อาหาร ครัวรอน - ครัวเย็น และ
อาหารตะวัน  

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๑๐ ๕ ๒๓ ๑  

    6. หนาที่ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ
ในการประกอบอาหารโรงแรม               

๑ ๑ ๑ - - - ๕ ๒ ๑๐ ๕  

สอบกลางภาค           ๔ 
สอบปลายภาค           ๔ 

รวมคะแนน 1๐ 1๐ ๘ ๕  5 - ๓๒ 18 ๙๑   
ลําดับความสําคญั  ๓   ๓   ๔  ๕    ๕   -  ๑   ๒    

คําอธิบาย5   หมายถึง   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา 20527304     ช่ือวิชา ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
จํานวนหนวยกิต 3    หนวยกิต  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห 3 ช่ัวโมง  72 ช่ัวโมงตอภาคเรียน 
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนที่ 1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับครัว
และการประกอบอาหารโรงแรม 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับครัวและการประกอบ
อาหารโรงแรม 

2. อธิบายถึงคุณสมบัติที่ดีของพนักงานในครัวได 
3. มีความรูความและสามารถประกอบอาหาร
โรงแรมได 
4. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
5. แสดงพฤติกรรมการณความกลาแสดงออก 
สนใจใฝรู ขยัน อดทน 

หนวยการสอนที่  2 
ช่ือหนวยการสอน  คําศัพทที่ใชในครัวและ
การประกอบอาหารโรงแรม 

๑. แสดงความรู เกี่ยวกับคําศัพทที่ใชในครัวรอน 
ครัวเย็น และการประกอบอาหารโรงแรม 

๒.  สามารถใชสํานวนตางๆ ที่เกี่ยวกับครัวและ
การประกอบอาหารโรงแรมได 

๓. มีทักษะเกี่ยวกับครัวประเภทครัวรอน ครัว
เย็นในโรงแรม 

๔. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน 
และมีความสนใจใฝเรียนรู 

๕. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก สนใจใฝ
รู      

    มีความซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบ 
 

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน  การเลือกซื้อการจัดเตรียม
วัตถุดิบในการประกอบอาหารโรงแรม 

1. อธิบายความหลักการเลือกซื้อวัตถุดิบที่จะ
นํามาใชทําอาหารได 

2. มีทักษะเกี่ยวกับการเลือกซื้อ การจัดเตรียม
วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารโรงแรมได 

3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
สนใจใฝรู 

4. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู มีความ
รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดลอม 

หนวยการสอนที่ 4 1. อธิบายความสําคัญเกี่ยวกับการเก็บรักษา



 

 

ช่ือหนวยการ  หลักการทําอาหารโรงแรม 
ครัวรอน ครัวเย็นและการเก็บรักษาอาหาร
ปรุงแลวอยางปลอดภัยการ 
 

อาหารที่ปรุงแลวอยางปลอดภัย 
2. มีทักษะเกี่ยวกับการเตรียม การทําอาหาร

โรงแรม 
3. สามารถทําอาหารและใชอุปกรณในครัว 
4. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย  อดทน รอบคอบ

รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม 
6. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู  รักสามัคคี 
ซื่อสัตย มีความมั่นใจในตนเอง 

หนวยการสอนที่ 5 
ช่ือหนวยการ วิธีการและขั้นตอนการ
ประกอบอาหาร   ครัวรอน ครัวเย็น และ
อาหารตะวันตก 
 
 

1. อธิบายความขั้นตอนการประกอบอาหาร 
ครัวรอน ครัวเย็น และอาหารตะวันตก 

2. มีทักษะเกี่ยวกับการเลือกซื้อ การจัดเตรียม
วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารโรงแรม 

3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
สนใจใฝรู 

4. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู มีความ
รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดลอม 

หนวยการสอนที่ 6 
ช่ือหนวยการสอน  หนาที่ความรับผิดชอบ 
จรรยาบรรณในการประกอบอาหารโรงแรม               

 1. อธิบายความหมายของจริยธรรมในการ
ประกอบอาหารในโรงแรมได 
 2.สามารถอธิบายถึงความแตกตางระหวาง
หนาที่ความรับผิดชอบและจรรยาบรรณ 
3.อธิบายและเขาใจปรัชญาการทํางานของ
พนักงานครัวโรงแรม 
4.ปฏิบัติงานดวยความสนใจใฝรู   มีวินัย  
รอบคอบ  อดทนและตรงตอเวลา 
5.  แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความ
ประหยัด ซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบมีความ
สามัคคี 

 
 
 
 
 
 



 

 

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

รหัส 20527304     วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม     หนวยกิต  3  (2 -2-5)  ระดับช้ันปวส.2       
สาขาวิชาการโรงแรม 

 
 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 

 
 
 

ทางสายกลาง 
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๑๐
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2 เงื่อนไข 
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หนวยการสอนที่ 1  
ช่ือหนวยการสอน   ความรูทั่วไป
เกี่ยวกับครัวและการประกอบ
อาหารโรงแรม 
 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนที่  2 
ช่ือหนวยการสอน   คําศัพทที่ใชใน
ครัวและการประกอบอาหาร
โรงแรม 

๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๕ ๓ 

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน    
การเลือกซื้อการจัดเตรียมวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหารโรงแรม 

2 ๑ ๑ 2 2 2 ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๔ ๔ 

หนวยการสอนที่ 4 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการ
ทําอาหารโรงแรม ครัวรอน ครัวเย็น
และการเก็บรักษาอาหารปรุงแลว
อยางปลอดภัยการ 

๒ ๒ ๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๗ ๒ 

หนวยการสอนที่ 5  
ช่ือหนวยการ  วิธีการและขั้นตอน
การประกอบอาหาร   ครัวรอน 

2 2 2 2 2 2 ๑ ๒ ๒ ๑ ๑๘ ๑ 



 

 

ครัวเย็น และอาหารตะวันตก 
หนวยการสอนที่ 6 
ช่ือหนวยการสอน  หนาที่ความ
รับผิดชอบ จรรยาบรรณในการ
ประกอบอาหารโรงแรม               

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

รวม 1๐ ๘ ๙ ๙ ๙ ๙ ๖ ๘ ๗ ๖ ๘๔  
ลําดับความสําคญั ๑ ๓ ๒ ๒ ๒ ๒ ๕ ๓ ๔ ๕   
 
 
 

หมวดที่  2.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 
 

1.วัตถุประสงครายวิชา เพ่ือให 
1. มีความรูเกี่ยวกับรูปแบบครัวและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหารประเภทตางๆ 

         2. มีความรูเกี่ยวกับการจัดเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
         3. ปฏิบัติงานประกอบอาหารโรงแรมได 
         4. มีเจตคติที่ดีในงานครัวโรงแรมและปฏิบัติงานใหถูกสุขอนามัย 

 

2.สมรรถนะรายวิชา 
         1. แสดงความรูเกี่ยวกับรูปแบบครัว และวัสดุอุปกรณประเภทตางๆ 
         2. ปฏิบัติงานเตรียมและประกอบอาหารโรงแรม 
         3. ปฏิบัติงานครัวโรงแรมในระดับหัวหนางาน  

  

3.คําอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรม รูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
หนาที่ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ อุปกรณงานครัว ความปลอดภัยการเลือกซื้อการจดเตรียม
วัตถุดิบ วิธีการและขั้นตอนการประกอบอาหารครัวรอน–เย็น  อาหารตะวันตก เก็บรักษาอาหาร
ปรุงแลวอยางปลอดภัยการกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรม 
 
 
 
 



 

 

หมวดที่  3.  ลักษณะและการดําเนนิการ 
 
1.  จํานวนช่ัวโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย 
      ๓๖ ช่ัวโมง 

สอนเสรมิ 
ไมมี 

 

การฝกปฏบิตัิ/งานภาคสนาม/การ
ฝกงาน 

36 ช่ัวโมง  
 

การศกึษาดวย
ตนเอง 

มี  ๙๐ ช่ัวโมง 

 
2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศกึษาเปน
รายบคุคล 
     1ช่ัวโมง/สัปดาห 
 
 

 
หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรูของนกัศึกษา 

 
1.  คณุธรรม  จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม  จริยธรรม  ที่ตองพัฒนา 
1. พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมาย 
2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิสวนบุคคล 
3. รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น มีความสามัคคีในหมูคณะ 
4. มีความซื่อสัตยในการทํางานและกลาแสดงออกในส่ิงที่ดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1.2 วิธีการสอน 
1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและตอบคําถาม 
หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  (Learning 
Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 



 

 

6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 

 
1.3 วิธีการประเมนิผล 

1.ประเมินผลจากการปฏิบัติงานของนักเรียน การนําเสนอ พฤติกรรมที่แสดงออกในช้ันเรียน 
2.ประเมินผลจากการมีวินัยในช้ันเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนการสงงาน 
3.ประเมินจากแบบทดสอบกอนเรียน หลังเรียน และทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
4. ประเมินผลจากพฤติกรรมที่แสดงออกดานคุณธรรม - จริยธรรม ระหวางเรียนและใน
สถานศึกษาจากการสังเกตและการรวมกิจกรรมตางๆ การตอบคําถามและในโอกาสตางๆที่
สถานศึกษาจัดขึ้น 
5. ประเมินผลโดยการรับฟงความคิดเห็นของบุคคลอื่นและประเมินตนเอง  
 
บูรณาการกบัหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 
1. ผูเรียนสามารถอธิบายความรูทั่วไปเกี่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรมได 
2. ผูเรียนสามารถอธิบายการปฏิบัติงานในหนาที่ของฝายครัว 
3. ผูเรียนรูจักใชวัสดุและทรัพยากรที่มีอยูอยางประหยัดและเลือกใชวัสดุอุปกรณไดอยาง
เหมาะสม 
 
หลักความมีเหตผุล 
1. ผูเรียนมีความรูและทักษะในครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
2. ผูเรียนมีความรูและทักษะในการพัฒนางานครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
 
หลักการมภีูมคิุมกนั 
1. ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย และชวยอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทย และ 
อนุรักษส่ิงแวดลอม 
2. ผูเรียนสามารถใชวัสดุอุปกรณอยางประหยัดและมีประโยชนมากที่สุด 
3. ผูเรียนทํางานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภัยและ หางไกลยาเสพติด 
 
เงื่อนไขความรู 
1. ผูเรียนมีความรูในการปฏิบัติงานที่ถูกตอง 



 

 

2. ผูเรียนเห็นถึงความสําคัญของการนําอุปกรณมาใชงานไดอยางถูกตอง 
 
เงื่อนไขคณุธรรม 
1. ผูเรียนมีวินัย มีความอดทน  มีความเอาใจใส สนใจใฝรู  
2. ผูเรียนมีความสามัคคี  ความซื่อสัตยและหางไกลยาเสพติด 
 

2. ความรู 
2.1 ความรูที่ตองไดรบั 

เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรม หนาที่
ความรับผิดชอบของครัวและการประอบอาหารโรงแรม อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการ
ทําอาหารและ จรรยาบรรณของพนักงานครัว ฝกปฏิบัติ การจัดทําอาหาร ทําทํางนรวมกับผูอื่น 

2.2 วิธีการสอน 
              1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและ
ตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  
(Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 
6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 
9.ชวยใหผูเรียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาดวยตนเอง การคนควาทางอินเตอรเน็ต 
การศึกษาดูงาน เปนตน  

2.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบัติงานเปนรายบุคคลและเปนกลุม 
2. ประเมินผลเมื่อผานการเรียนรูบทเรียนนัน้ (ทดสอบยอย) 

         3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 



 

 

              4.ประเมินผลจาก คุณธรรมและจริยธรรม 
              5.ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการ
สงงาน        

 
3. ทักษะทางปญญา 

3.1 ทักษะทางปญญา  ที่ตองพัฒนา 
1. สามารถคิดวิเคราะหและการแสดงความคิดเห็น   

     2. มีทักษะการใชเทคนิคในการนําเสนอผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 
             3. มีทักษะในการฝกปฏิบัติงาน 

3.2 วิธีการสอน 
1. การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา เพ่ือใหนักศึกษา

วิเคราะหแสดงความคิดเห็นตอปญหา 
2. การสอนโดยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูจากกระบวนการคิดอยางมีวิจารณญาณ(Critical 
Thinking) มีครูเปนผูนําเสนอปญหาและดูแลใหคําแนะนําในการทํากิจกรรมของผูเรียน 
ชวยใหผูเรียนใชกระบวนการคิดอยางหลากหลาย 

            3. มอบหมายงานเปนรายบุคคลและรายกลุมเพ่ือเปนการระดมความรูในการแกไข
ปญหา โดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงานแลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 
 

3.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินจากการตอบคําถามและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียนเปนรายบุคคลและ
กลุม 
2. ประเมินจากผลงานสําเร็จที่ไดรับมอบหมาย 

        3. ประเมินเมื่อไดผานการเรียนรูบทเรียนนั้น (ทดสอบยอย) 
        4. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
        5.การมีบุคลิกภาพที่ดี มีความรับผิดชอบตอหนาที่ และมีมนุษยสัมพันธที่ดี 
 
 

4. ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 
4.1 ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบที่ตองพัฒนา 
1. การมีสวนรวมในการดําเนินงาน รวมมือกันทํางาน ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 
2. มีความรับผดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมายเปนรายบุคคลและเปนกลุม 

        3. สามารถปรับตัวในการทํางานเปนทีม เพ่ือใหไดผลสําเร็จของงานที่ดีที่สุด 
        4. มีความมั่นใจและกลาแสดงความคิดเห็นในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 



 

 

 
4.2 วิธีการสอน 
1. จัดกิจกรรมการเรียนรูแบบ Co-Operative Learning เพ่ือกระตุนใหผูเรียนรวมมือกัน
ทํางานทั้งในหองเรียนและนอกหองเรียน 

2. แบงกลุมโดยใหเด็กเกงปนกับเด็กออน เพ่ือใหผูเรียนมีการพัฒนาตนเองไปพรอมๆกัน 
3. ใหผูเรียนกําหนดความรับผิดชอบในการทํางานกลุมเปนรายบุคคล 
 
4.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินการมีสวนรวมในช้ันเรียน 
2. ประเมินความรับผิดชอบในการดําเนินกิจกรรมเปนรายบุคคลและรายกลุม 

        3. ใหผูเรียนประเมินผลงานสมาชิกในแตละกลุม 
5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่
ตองพฒันา 

สามารถคดัเลือกแหลงขอมูล   
1. ทักษะการคนควาสืบคนหาความรูขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2. ทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศมาชวยในการนําเสนอผลงานที่ไดรับมอบหมาย  

 
5.2 วิธีการสอน 
1.ใชPower  Point  ประกอบการสอนในช้ันเรียน เพ่ือใหเกิดความนาสนใจและงายตอการ
ทําความเขาใจ 
2.ใชส่ือในการเรียนการสอนที่นาสนใจ และการสืบคนขอมูลที่ถูกตองและเหมาะสม 
3. การมอบหมายงานตองมีการสืบคนขอมูลโดยการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4. มอบหมายงานที่ตองมีการนําเสนอทั้งรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส 

 
5.3 วิธีการประเมนิผล 
1.ประเมินทักษะการใชภาษาเขียนและภาษาที่ถูกตองและเหมาะสมในการนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 
2. ประเมินทักษะการใชส่ือและการใชภาษาพูดจากการนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
3. ประเมินผลงานสําเร็จตามที่กําหนด 

 
 

 
 



 

 

หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมนิผล 
5.1แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดาห 
ที ่

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช 

หมาย
เหต ุ

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1-2 ช้ีแจงกระบวนการจัดการ

เรียนการสอน ในรายวิชาครัว
และการประกอบอาหาร
โรงแรม 
บทท่ี  1  
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับครัวและ
การประกอบอาหารโรงแรม 
 
๑.ลักษณะครัวในโรงแรม 
๒.ครัวรอน 
๓.ครัวเย็น 
 
 

4 4 1.ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียนการวัดผลและ
ประเมินผล 
2. ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3. นําเขาสูบทเรียน เนื้อหาสาระการเรียนรู 
โดยสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมเขาสู
บทเรียน 
4. ผูสอนอธิบายเกี่ยวกับความหมายครัว
และการประกอบอาหารโรงแรม นําเสนอ
โดยใชPower  Point  ใหผูเรียนศึกษา 
 5.ใหผูเรียนสืบคนเกี่ยวกับประเภทของ
ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม เปน
กลุม 
7. ผูสอนใหผูเรียนสรุปและสงผูแทน
นําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระสําคัญและขยายผล
ประเด็นเนื้อหาสาระการเรียนรู รวมท้ังการ
ใหขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
8.ทําแบบทดสอบหลังเรียนหากไมผาน
เกณฑใหทดสอบใหมอีกครั้ง 
9. การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย กิจกรรมกลุม 

 

3-4 
 

บทท่ี 2 
  คําศัพทท่ีใชในครัวและการ
ประกอบอาหารโรงแรม 
-คําศัพทเกี่ยวกับอุปกรณ
เครื่องครัว 
-คําศัพทเกี่ยวกับอาหาร 
 

4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับ คําศัพท
อุปกรณเครื่องครัว คําศัพทเกี่ยวกับอาหาร 
นําเสนอโดยใชpower  point 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียนรู 
6.ผูเรียนวิเคราะหคําศัพท นําตัวอยางส่ือ
ของจริง เปนรายบุคคลและนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 

 



 

 

7.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุม 

5-6 
 
 

บทท่ี 3   
การเลือกซื้อการจัดเตรียม
วัตถุดิบในการประกอบอาหาร
โรงแรม 
 
-การเลือกซื้อของสด 
-การเลือกซื้อของแหง 
-การเก็บรักษา 
 

4 
 

4 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. บรรยายเนื้อหา รูปแบบครัวประเภท
ตางๆในโรงแรม  นําเสนอโดยใชส่ือpower  
point  
5.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน การ
เลือกซื้อของสด การเลือกซื้อของแหง การ
เก็บรักษา พรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน 
 6.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
7. ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุม 
 

 
 

7-8 บทท่ี 4  
หลักการทําอาหารโรงแรม 
ครัวรอน ครัวเย็นและการเก็บ
รักษาอาหารปรุงแลวอยาง
ปลอดภัยการ 
๑.การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุง
สุกแลวอยางปลอดภัย 
๒.การกําหนดราคาขาย
อาหาร 
 
-ปฏิบัติทําไกตุนเยื่อไผ 
-ปฏิบัติทําไกอบยอดผัก 
 
 
 

  4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใชส่ือpower  point 
5.ผูสอนฉายวีดีทัศน เกี่ยวกับการทําไกตุน
เยื่อไผ และไกอบยอดผัก และลงมือ
ปฏิบัติการทําอาหาร 
-ไกตุนยอดไผ 
-ไกอบยอดผัก 
6.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการทํา
เครื่องด่ืมผสมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงานและ

 



 

 

นําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

9 สอบกลางภาค  4   

10-15 บทท่ี 5  
วิธีการและข้ันตอนการ
ประกอบอาหาร   ครัวรอน 
ครัวเย็น และอาหารตะวันตก 
-ปฏิบัติทําซี่โครงหมูอบ
เห็ดหอม  
-ปฏิบัติทําปลานิลทอดยํา
ตะไคร 
-ปฏิบัติทําแกงเขียวหวานไก 
ขนมจีน 
-ปฏิบัติทําขาวผัดอเมริกัน 

 ๑๒   ๑๒ 
 
 
 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับวิธีการและ
ข้ันตอน การเตรียม การประกอบอาหารใช
โดยใชส่ือ power  point และลงมือปฏิบัติ
ทํา 
-ซี่โครงหมูอบเห็ดหอม  
-ปลานิลทอดยําตะไคร 
-แกงเขียวหวานไก ขนมจีน 
-ขาวผัดอเมริกัน 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใชนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 

 

16-17 บทท่ี 6 หนาท่ีความ
รับผิดชอบ จรรยาบรรณใน
การประกอบอาหารโรงแรม               
-ปฏิบัติทําขนมปงหนาหมู 

4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกีย่วกับหนาท่ีความ
รับผิดชอบ จรรยาบรรณในการประกอบ
อาหาร โดยส่ือpower  point 
5.ผูสอนฉายวีดีทัศน ข้ันตอนการ
ปฏิบัติงานโดยยกตัวอยางท่ีดี และ ไมดีใน
การประกอบอาหารในโรงแรม 
๖.ผูสอนฉายวีดีทัศน ข้ันตอนการปฏิบัติทํา
ขนมปงหนาหมู และใหผูเรียนลงมือปฏิบัติ
ทํา และอภิปลายหนาช้ันเรียน 
 ๗.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นให

 



 

 

นักเรียนฟง 
 

18 สอบปลายภาค  4 แบบประเมินผล (ขอสอบ)  
 
 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การ ประเมินผล 

 คุณธรรม  - จริยธรรม 
 

ตลอดภาคการศึกษา 20% 
 
 

งานระหวางภาค  ตลอดภาคการศึกษา ๓0% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาหท่ี ๙ ๒0% 
 

สอบปลายภาค 
 

สัปดาหท่ี 18 ๓0% 

 
 
 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
1.2 อินเตอรเน็ท 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ 
         ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอรเน็ต    
ศรีสมร คงพันธุ,มณี สุวรรณผอง . ตําราอาหารคาวหวาน. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแสงแดด, 255๓. 
www.foodtravel.tv 
 
 
 
 
 


