
 

 

 
 

 

แผนจดัการเรียนรูแบบบูรณาการ 
ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 
 

รหัส  20527304 วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรมหลกัสูตร
ประกาศนียบตัรวิชาชพีชั้นสูง  

ประเภทวิชาการทองเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
 
 
 

จัดทําโดย 
 นางสาวธารารัตน  มหาพนัธ 

สาขาวิชาการโรงแรม 
 
 
 
 
 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
มหาวทิยาลัยนครพนม 



 

 

บนัทึกความคดิเหน็ของผูบรหิาร 
 
 

ผูบรหิาร 
ความคิดเหน็ 

ควร
อนุญาต 

ควรปรับปรุง อื่น ๆ (โปรดระบุ) 

 
1.        

……………………….. 
            (นางปติญา  มังคละคีรี) 
       หัวหนาสาขาวิชาการโรงแรม 

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

 

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

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

 
2.       
         ……………………… 
        ( นายสุจิน  สุนีย )        
        รองคณบดีฝายวิชาการ 
              ...../................./2560 
 

 อนุญาต 

   ไมอนุญาต เพราะ      
................................................................................ 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

คํานํา 
 

 
             การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม  รหัส
วิชา 20527304 จัดทําขึ้นเพ่ือใชเปนแนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียน 
ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2559 

   การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงการจัดกิจกรรมการเรียนรูให 
สอดคลองกับพระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ ดวยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม คานิยม 
และคุณลักษณะอันพึงประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการ
เรียนรูโดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพคุณธรรม จริยธรรม คานิยม คุณลักษณะอันพึงประสงคและ
สอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะ
เปนประโยชนแกคร-ูอาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไปปรบัปรุงใน
โอกาสตอไป  

 
                       นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
                      คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 
                          มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 

       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยอีุตสาหกรรมมหาวิทยาลัยนครพนม 
 

หมวดที่  1.  ลักษณะและขอมูลโดยทั่วไปของรายวิชา 
 

1.รหัสและช่ือรายวิชา 
 20527304    วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
2.จํานวนหนวยกิต 
3 หนวยกิต   3 (2-2-5) 
3.หลักสตูร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
           ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง 

3.2 ประเภทของรายวิชา 
หมวดทักษะวิชาชีพ กลุมวิชาชีพพ้ืนฐาน 
 

4.อาจารยผูรบัผิดชอบรายวิชา 
   นางสาวธารารัตน  มหาพันธ 
 
5.ภาคการศกึษา  ช้ันปที่เรียน 
   ภาคการศึกษาที่ 2            ระดับช้ันปวส.1 - 2  
6.รายวิชาที่ตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
   ไมมี 
7.รายวิชาที่ตองเรียนพรอมกนั 
   ไมมี 
8.สถานที่เรยีน 
   หองครัว   สาขาวิชาการโรงแรม 
 
9.วันที่จัดทําหรือปรบัปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
        - 
 
 
 



 

 

1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 
รหัสวิชา 20527304      วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม    จํานวน   3   หนวยกิต 
ช้ันปวส.1 - 2  สาขาวิชาการโรงแรม 

 
                        พฤติกรรมการ         

เรียนรู 
 
ช่ือหนวยการสอน/การเรยีนรู 
 

ดานพทุธิพิสัย 

  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

ขา
ใจ

(๑
๐)

 

นํา
ไป

ใช
(๑

๐)
 

วิเ
คร

าะ
ห(

๕)
 

สัง
เค

รา
ะห

(๕
) 

ปร
ะเ

มิน
คา

(๐
) 

1. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับครัวและการ
ประกอบอาหารโรงแรม 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๓ ๒ ๑๐ ๕  

2. คําศัพทที่ใชในครัวและการประกอบ
อาหารโรงแรม 

๒ ๒ ๑ ๑ 2 - ๔ ๔ ๑๖ ๓  

3. การเลือกซื้อการจัดเตรียมวัตถุดิบใน
การประกอบอาหารโรงแรม 

๒ ๒ ๒ ๑ - - ๓ ๒ ๑๒ ๔  

4. หลักการทําอาหารโรงแรม ครัวรอน 
ครัวเย็นและการเก็บรักษาอาหาร
ปรุงแลวอยางปลอดภัยการ 

๒ ๒ ๑ ๑ ๑ - ๗ ๓ ๒๐ ๒  

5. วิธีการและขั้นตอนการประกอบ
อาหาร ครัวรอน - ครัวเย็น และ
อาหารตะวัน  

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๑๐ ๕ ๒๓ ๑  

    6. หนาที่ความรับผิดชอบ 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   ระดับความสําคัญของแตละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5 
 
 
 
 
 
 



 

 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา 20527304     ช่ือวิชา ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
จํานวนหนวยกิต 3    หนวยกิต  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาห 3 ช่ัวโมง  72 ช่ัวโมงตอภาคเรียน 
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนที่ 1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูทั่วไปเกี่ยวกับครัว
และการประกอบอาหารโรงแรม 

1. แสดงความรูเกี่ยวกับครัวและการประกอบ
อาหารโรงแรม 

2. อธิบายถึงคุณสมบัติที่ดีของพนักงานในครัวได 
3. มีความรูความและสามารถประกอบอาหาร
โรงแรมได 
4. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
5. แสดงพฤติกรรมการณความกลาแสดงออก 
สนใจใฝรู ขยัน อดทน 

หนวยการสอนที่  2 
ช่ือหนวยการสอน  คําศัพทที่ใชในครัวและ
การประกอบอาหารโรงแรม 

๑. แสดงความรู เกี่ยวกับคําศัพทที่ใชในครัวรอน 
ครัวเย็น และการประกอบอาหารโรงแรม 

๒.  สามารถใชสํานวนตางๆ ที่เกี่ยวกับครัวและ
การประกอบอาหารโรงแรมได 

๓. มีทักษะเกี่ยวกับครัวประเภทครัวรอน ครัว
เย็นในโรงแรม 

๔. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน 
และมีความสนใจใฝเรียนรู 

๕. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก สนใจใฝ
รู      

    มีความซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบ 
 

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน  การเลือกซื้อการจัดเตรียม
วัตถุดิบในการประกอบอาหารโรงแรม 

1. อธิบายความหลักการเลือกซื้อวัตถุดิบที่จะ
นํามาใชทําอาหารได 

2. มีทักษะเกี่ยวกับการเลือกซื้อ การจัดเตรียม
วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารโรงแรมได 

3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
สนใจใฝรู 

4. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู มีความ
รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดลอม 

หนวยการสอนที่ 4 1. อธิบายความสําคัญเกี่ยวกับการเก็บรักษา



 

 

ช่ือหนวยการ  หลักการทําอาหารโรงแรม 
ครัวรอน ครัวเย็นและการเก็บรักษาอาหาร
ปรุงแลวอยางปลอดภัยการ 
 

อาหารที่ปรุงแลวอยางปลอดภัย 
2. มีทักษะเกี่ยวกับการเตรียม การทําอาหาร

โรงแรม 
3. สามารถทําอาหารและใชอุปกรณในครัว 
4. ปฏิบัติงานดวยความมีวินัย  อดทน รอบคอบ

รักษาความปลอดภัยและส่ิงแวดลอม 
6. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู  รักสามัคคี 
ซื่อสัตย มีความมั่นใจในตนเอง 

หนวยการสอนที่ 5 
ช่ือหนวยการ วิธีการและขั้นตอนการ
ประกอบอาหาร   ครัวรอน ครัวเย็น และ
อาหารตะวันตก 
 
 

1. อธิบายความขั้นตอนการประกอบอาหาร 
ครัวรอน ครัวเย็น และอาหารตะวันตก 

2. มีทักษะเกี่ยวกับการเลือกซื้อ การจัดเตรียม
วัตถุดิบ ในการประกอบอาหารโรงแรม 

3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และ
สนใจใฝรู 

4. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝรู มีความ
รับผิดชอบ ประหยัด รักษาส่ิงแวดลอม 

หนวยการสอนที่ 6 
ช่ือหนวยการสอน  หนาที่ความรับผิดชอบ 
จรรยาบรรณในการประกอบอาหารโรงแรม               

 1. อธิบายความหมายของจริยธรรมในการ
ประกอบอาหารในโรงแรมได 
 2.สามารถอธิบายถึงความแตกตางระหวาง
หนาที่ความรับผิดชอบและจรรยาบรรณ 
3.อธิบายและเขาใจปรัชญาการทํางานของ
พนักงานครัวโรงแรม 
4.ปฏิบัติงานดวยความสนใจใฝรู   มีวินัย  
รอบคอบ  อดทนและตรงตอเวลา 
5.  แสดงพฤติกรรมกลาแสดงออก  ความ
ประหยัด ซื่อสัตยและมีความรับผิดชอบมีความ
สามัคคี 

 
 
 
 
 
 



 

 

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

รหัส 20527304     วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม     หนวยกิต  3  (2 -2-5)  ระดับช้ันปวส.2       
สาขาวิชาการโรงแรม 

 
 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 

 
 
 

ทางสายกลาง 

รว
ม(

๑๐
0)

 

ลํา
ดับ

คว
าม

สํา
คัญ

 

3หวง 
2 เงื่อนไข 

ความรู คณุธรรม 

พ
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ณ
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๐)
 

มีภู
มิคุ
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น(

๑๐
) 

รอ
บร

ู(๑
๐)

 

รอ
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อบ
(๑

๐)
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มัด
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วัง

(๑
๐)

 

ซื่อ
สัต

ยส
ุจร

ิต(
๑๐

) 

ขย
ันอ

ดท
น(

๑๐
) 

มีส
ติป

ญ
ญ

า(
๑๐

) 

แบ
งป

น(
๐)

 

หนวยการสอนที่ 1  
ช่ือหนวยการสอน   ความรูทั่วไป
เกี่ยวกับครัวและการประกอบ
อาหารโรงแรม 
 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนที่  2 
ช่ือหนวยการสอน   คําศัพทที่ใชใน
ครัวและการประกอบอาหาร
โรงแรม 

๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๕ ๓ 

หนวยการสอนที่ 3 
ช่ือหนวยการสอน    
การเลือกซื้อการจัดเตรียมวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหารโรงแรม 

2 ๑ ๑ 2 2 2 ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๔ ๔ 

หนวยการสอนที่ 4 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการ
ทําอาหารโรงแรม ครัวรอน ครัวเย็น
และการเก็บรักษาอาหารปรุงแลว
อยางปลอดภัยการ 

๒ ๒ ๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๒ ๑ ๑ ๑๗ ๒ 

หนวยการสอนที่ 5  
ช่ือหนวยการ  วิธีการและขั้นตอน
การประกอบอาหาร   ครัวรอน 

2 2 2 2 2 2 ๑ ๒ ๒ ๑ ๑๘ ๑ 



 

 

ครัวเย็น และอาหารตะวันตก 
หนวยการสอนที่ 6 
ช่ือหนวยการสอน  หนาที่ความ
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.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 
 

1.วัตถุประสงครายวิชา เพ่ือให 
1. มีความรูเกี่ยวกับรูปแบบครัวและอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหารประเภทตางๆ 

         2. มีความรูเกี่ยวกับการจัดเตรียมวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
         3. ปฏิบัติงานประกอบอาหารโรงแรมได 
         4. มีเจตคติที่ดีในงานครัวโรงแรมและปฏิบัติงานใหถูกสุขอนามัย 

 

2.สมรรถนะรายวิชา 
         1. แสดงความรูเกี่ยวกับรูปแบบครัว และวัสดุอุปกรณประเภทตางๆ 
         2. ปฏิบัติงานเตรียมและประกอบอาหารโรงแรม 
         3. ปฏิบัติงานครัวโรงแรมในระดับหัวหนางาน  

  

3.คําอธิบายรายวิชา 
     ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรม รูปแบบครัวประเภทตาง ๆ 
หนาที่ความรับผิดชอบ จรรยาบรรณ อุปกรณงานครัว ความปลอดภัยการเลือกซื้อการจดเตรียม
วัตถุดิบ วิธีการและขั้นตอนการประกอบอาหารครัวรอน–เย็น  อาหารตะวันตก เก็บรักษาอาหาร
ปรุงแลวอยางปลอดภัยการกําหนดราคาขาย และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรม 
 
 
 
 



 

 

หมวดที่  3.  ลักษณะและการดําเนนิการ 
 
1.  จํานวนช่ัวโมงที่ใชตอภาคการศกึษา 

บรรยาย 
      ๓๖ ช่ัวโมง 

สอนเสรมิ 
ไมมี 

 

การฝกปฏบิตัิ/งานภาคสนาม/การ
ฝกงาน 

36 ช่ัวโมง  
 

การศกึษาดวย
ตนเอง 

มี  ๙๐ ช่ัวโมง 

 
2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหที่อาจารยใหคําปรกึษาและแนะนําทางวิชาการแกนกัศกึษาเปน
รายบคุคล 
     1ช่ัวโมง/สัปดาห 
 
 

 
หมวดที่  4.  การพัฒนาผลการเรยีนรูของนกัศึกษา 

 
1.  คณุธรรม  จริยธรรม 

1.1 คณุธรรม  จริยธรรม  ที่ตองพัฒนา 
1. พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมาย 
2. มีวินัย เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิสวนบุคคล 
3. รับฟงความคิดเห็นของผูอื่น มีความสามัคคีในหมูคณะ 
4. มีความซื่อสัตยในการทํางานและกลาแสดงออกในส่ิงที่ดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 

1.2 วิธีการสอน 
1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและตอบคําถาม 
หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  (Learning 
Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 



 

 

6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 

 
1.3 วิธีการประเมนิผล 

1.ประเมินผลจากการปฏิบัติงานของนักเรียน การนําเสนอ พฤติกรรมที่แสดงออกในช้ันเรียน 
2.ประเมินผลจากการมีวินัยในช้ันเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนการสงงาน 
3.ประเมินจากแบบทดสอบกอนเรียน หลังเรียน และทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
4. ประเมินผลจากพฤติกรรมที่แสดงออกดานคุณธรรม - จริยธรรม ระหวางเรียนและใน
สถานศึกษาจากการสังเกตและการรวมกิจกรรมตางๆ การตอบคําถามและในโอกาสตางๆที่
สถานศึกษาจัดขึ้น 
5. ประเมินผลโดยการรับฟงความคิดเห็นของบุคคลอื่นและประเมินตนเอง  
 
บูรณาการกบัหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
หลักความพอประมาณ 
1. ผูเรียนสามารถอธิบายความรูทั่วไปเกี่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรมได 
2. ผูเรียนสามารถอธิบายการปฏิบัติงานในหนาที่ของฝายครัว 
3. ผูเรียนรูจักใชวัสดุและทรัพยากรที่มีอยูอยางประหยัดและเลือกใชวัสดุอุปกรณไดอยาง
เหมาะสม 
 
หลักความมีเหตผุล 
1. ผูเรียนมีความรูและทักษะในครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
2. ผูเรียนมีความรูและทักษะในการพัฒนางานครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
 
หลักการมภีูมคิุมกนั 
1. ผูเรียนสามารถปฏิบัติงานโดยคํานึงถึงความปลอดภัย และชวยอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทย และ 
อนุรักษส่ิงแวดลอม 
2. ผูเรียนสามารถใชวัสดุอุปกรณอยางประหยัดและมีประโยชนมากที่สุด 
3. ผูเรียนทํางานดวยความมีวินัย รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภัยและ หางไกลยาเสพติด 
 
เงื่อนไขความรู 
1. ผูเรียนมีความรูในการปฏิบัติงานที่ถูกตอง 



 

 

2. ผูเรียนเห็นถึงความสําคัญของการนําอุปกรณมาใชงานไดอยางถูกตอง 
 
เงื่อนไขคณุธรรม 
1. ผูเรียนมีวินัย มีความอดทน  มีความเอาใจใส สนใจใฝรู  
2. ผูเรียนมีความสามัคคี  ความซื่อสัตยและหางไกลยาเสพติด 
 

2. ความรู 
2.1 ความรูที่ตองไดรบั 

เพ่ือใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับครัวและการประกอบอาหารโรงแรม หนาที่
ความรับผิดชอบของครัวและการประอบอาหารโรงแรม อุปกรณ เครื่องมือเครื่องใชในการ
ทําอาหารและ จรรยาบรรณของพนักงานครัว ฝกปฏิบัติ การจัดทําอาหาร ทําทํางนรวมกับผูอื่น 

2.2 วิธีการสอน 
              1.ใชการสอนแบบ Active  Learning โดยเปดโอกาสใหผูเรียนมีการต้ังคําถามและ
ตอบคําถาม หรือแสดงความคิดเห็น รวมกับการจัดการเรียนการสอนแบบเนนผูเรียนเปนสําคัญ  
(Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมที่เกี่ยวของ รวมทั้งมีการจัดกิจกรรมที่สงเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยองผูเรียนที่ทําดีและทําประโยชนเพ่ือสวนรวม และเสียสละ เปนตน 
3. ผูสอนปฏิบัติตนเปนตัวอยางที่ดีและใหความสําคัญตอการมีระเบียบวินัย ตรงตอเวลา 
4.ช้ีแจงเนื้อหาของสาระวิชา จุดประสงคการเรียนรู การวัดผลประเมินผล เกณฑการประเมินผล
การเรียน การเตรียมพรอมของผูเรียนและกฎระเบียบตางๆ 
5.แนะนําใหผูเรียนมีความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาสาระวิชา ทั้งภาคทฤษฎี และปฏิบัติกอนเขาเรียน 
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจงายขึ้น 
6.ใหนักเรียนฝกทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ และทําแบบฝกหัดทายหนวย กอนสอนหนวยตอไป 
7.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย พรอมเฉลย
คําตอบคําอธิบาย และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียน พรอมเฉลยคําตอบ และสรุปผลการเรียน 
9.ชวยใหผูเรียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาดวยตนเอง การคนควาทางอินเตอรเน็ต 
การศึกษาดูงาน เปนตน  

2.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบัติงานเปนรายบุคคลและเปนกลุม 
2. ประเมินผลเมื่อผานการเรียนรูบทเรียนนัน้ (ทดสอบยอย) 

         3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 



 

 

              4.ประเมินผลจาก คุณธรรมและจริยธรรม 
              5.ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน การตรงตอเวลาในการเขาช้ันเรียนและการ
สงงาน        

 
3. ทักษะทางปญญา 

3.1 ทักษะทางปญญา  ที่ตองพัฒนา 
1. สามารถคิดวิเคราะหและการแสดงความคิดเห็น   

     2. มีทักษะการใชเทคนิคในการนําเสนอผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 
             3. มีทักษะในการฝกปฏิบัติงาน 

3.2 วิธีการสอน 
1. การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา เพ่ือใหนักศึกษา

วิเคราะหแสดงความคิดเห็นตอปญหา 
2. การสอนโดยใหผูเรียนเกิดการเรียนรูจากกระบวนการคิดอยางมีวิจารณญาณ(Critical 
Thinking) มีครูเปนผูนําเสนอปญหาและดูแลใหคําแนะนําในการทํากิจกรรมของผูเรียน 
ชวยใหผูเรียนใชกระบวนการคิดอยางหลากหลาย 

            3. มอบหมายงานเปนรายบุคคลและรายกลุมเพ่ือเปนการระดมความรูในการแกไข
ปญหา โดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงานแลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 
 

3.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินจากการตอบคําถามและการแสดงความคิดเห็นในช้ันเรียนเปนรายบุคคลและ
กลุม 
2. ประเมินจากผลงานสําเร็จที่ไดรับมอบหมาย 

        3. ประเมินเมื่อไดผานการเรียนรูบทเรียนนั้น (ทดสอบยอย) 
        4. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
        5.การมีบุคลิกภาพที่ดี มีความรับผิดชอบตอหนาที่ และมีมนุษยสัมพันธที่ดี 
 
 

4. ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบ 
4.1 ทักษะความสมัพนัธระหวางบุคคลและความรบัผิดชอบที่ตองพัฒนา 
1. การมีสวนรวมในการดําเนินงาน รวมมือกันทํางาน ชวยเหลือซึ่งกันและกัน 
2. มีความรับผดชอบในการทํางานที่ไดรับมอบหมายเปนรายบุคคลและเปนกลุม 

        3. สามารถปรับตัวในการทํางานเปนทีม เพ่ือใหไดผลสําเร็จของงานที่ดีที่สุด 
        4. มีความมั่นใจและกลาแสดงความคิดเห็นในโอกาสตางๆ ไดอยางเหมาะสม 



 

 

 
4.2 วิธีการสอน 
1. จัดกิจกรรมการเรียนรูแบบ Co-Operative Learning เพ่ือกระตุนใหผูเรียนรวมมือกัน
ทํางานทั้งในหองเรียนและนอกหองเรียน 

2. แบงกลุมโดยใหเด็กเกงปนกับเด็กออน เพ่ือใหผูเรียนมีการพัฒนาตนเองไปพรอมๆกัน 
3. ใหผูเรียนกําหนดความรับผิดชอบในการทํางานกลุมเปนรายบุคคล 
 
4.3 วิธีการประเมนิผล 
1. ประเมินการมีสวนรวมในช้ันเรียน 
2. ประเมินความรับผิดชอบในการดําเนินกิจกรรมเปนรายบุคคลและรายกลุม 

        3. ใหผูเรียนประเมินผลงานสมาชิกในแตละกลุม 
5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การสื่อสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ที่
ตองพฒันา 

สามารถคดัเลือกแหลงขอมูล   
1. ทักษะการคนควาสืบคนหาความรูขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2. ทักษะการใชเทคโนโลยีสารสนเทศมาชวยในการนําเสนอผลงานที่ไดรับมอบหมาย  

 
5.2 วิธีการสอน 
1.ใชPower  Point  ประกอบการสอนในช้ันเรียน เพ่ือใหเกิดความนาสนใจและงายตอการ
ทําความเขาใจ 
2.ใชส่ือในการเรียนการสอนที่นาสนใจ และการสืบคนขอมูลที่ถูกตองและเหมาะสม 
3. การมอบหมายงานตองมีการสืบคนขอมูลโดยการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4. มอบหมายงานที่ตองมีการนําเสนอทั้งรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส 

 
5.3 วิธีการประเมนิผล 
1.ประเมินทักษะการใชภาษาเขียนและภาษาที่ถูกตองและเหมาะสมในการนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 
2. ประเมินทักษะการใชส่ือและการใชภาษาพูดจากการนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
3. ประเมินผลงานสําเร็จตามที่กําหนด 

 
 

 
 



 

 

หมวดที่ 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมนิผล 
5.1แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดาห 
ที ่

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และสื่อที่ใช 

หมาย
เหต ุ

ทฤษฎี ปฏบิัต ิ
1-2 ช้ีแจงกระบวนการจัดการ

เรียนการสอน ในรายวิชาครัว
และการประกอบอาหาร
โรงแรม 
บทท่ี  1  
ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับครัวและ
การประกอบอาหารโรงแรม 
 
๑.ลักษณะครัวในโรงแรม 
๒.ครัวรอน 
๓.ครัวเย็น 
 
 

4 4 1.ช้ีแจงเงื่อนไขการเรียนการวัดผลและ
ประเมินผล 
2. ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3. นําเขาสูบทเรียน เนื้อหาสาระการเรียนรู 
โดยสอดแทรกคุณธรรมจริยธรรมเขาสู
บทเรียน 
4. ผูสอนอธิบายเกี่ยวกับความหมายครัว
และการประกอบอาหารโรงแรม นําเสนอ
โดยใชPower  Point  ใหผูเรียนศึกษา 
 5.ใหผูเรียนสืบคนเกี่ยวกับประเภทของ
ครัวและการประกอบอาหารโรงแรม เปน
กลุม 
7. ผูสอนใหผูเรียนสรุปและสงผูแทน
นําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
7. ครูสรุปสาระสําคัญและขยายผล
ประเด็นเนื้อหาสาระการเรียนรู รวมท้ังการ
ใหขอเสนอแนะเพิ่มเติม 
8.ทําแบบทดสอบหลังเรียนหากไมผาน
เกณฑใหทดสอบใหมอีกครั้ง 
9. การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ อภิปราย กิจกรรมกลุม 

 

3-4 
 

บทท่ี 2 
  คําศัพทท่ีใชในครัวและการ
ประกอบอาหารโรงแรม 
-คําศัพทเกี่ยวกับอุปกรณ
เครื่องครัว 
-คําศัพทเกี่ยวกับอาหาร 
 

4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับ คําศัพท
อุปกรณเครื่องครัว คําศัพทเกี่ยวกับอาหาร 
นําเสนอโดยใชpower  point 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียนรู 
6.ผูเรียนวิเคราะหคําศัพท นําตัวอยางส่ือ
ของจริง เปนรายบุคคลและนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 

 



 

 

7.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุม 

5-6 
 
 

บทท่ี 3   
การเลือกซื้อการจัดเตรียม
วัตถุดิบในการประกอบอาหาร
โรงแรม 
 
-การเลือกซื้อของสด 
-การเลือกซื้อของแหง 
-การเก็บรักษา 
 

4 
 

4 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. บรรยายเนื้อหา รูปแบบครัวประเภท
ตางๆในโรงแรม  นําเสนอโดยใชส่ือpower  
point  
5.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน การ
เลือกซื้อของสด การเลือกซื้อของแหง การ
เก็บรักษา พรอมนําเสนอหนาช้ันเรียน 
 6.ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นเนื้อหา
สาระการเรียนรู รวมท้ังใหขอเสนอแนะ
เพิ่มเติม 
7. ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
8.การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรมกลุม 
 

 
 

7-8 บทท่ี 4  
หลักการทําอาหารโรงแรม 
ครัวรอน ครัวเย็นและการเก็บ
รักษาอาหารปรุงแลวอยาง
ปลอดภัยการ 
๑.การเก็บรักษาอาหารท่ีปรุง
สุกแลวอยางปลอดภัย 
๒.การกําหนดราคาขาย
อาหาร 
 
-ปฏิบัติทําไกตุนเยื่อไผ 
-ปฏิบัติทําไกอบยอดผัก 
 
 
 

  4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการจัดการ
ความเส่ียงโดยใชส่ือpower  point 
5.ผูสอนฉายวีดีทัศน เกี่ยวกับการทําไกตุน
เยื่อไผ และไกอบยอดผัก และลงมือ
ปฏิบัติการทําอาหาร 
-ไกตุนยอดไผ 
-ไกอบยอดผัก 
6.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
7.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการทํา
เครื่องด่ืมผสมนําเสนอผลงานหนาช้ันเรียน 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็น 
9.มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงานและ

 



 

 

นําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 

9 สอบกลางภาค  4   

10-15 บทท่ี 5  
วิธีการและข้ันตอนการ
ประกอบอาหาร   ครัวรอน 
ครัวเย็น และอาหารตะวันตก 
-ปฏิบัติทําซี่โครงหมูอบ
เห็ดหอม  
-ปฏิบัติทําปลานิลทอดยํา
ตะไคร 
-ปฏิบัติทําแกงเขียวหวานไก 
ขนมจีน 
-ปฏิบัติทําขาวผัดอเมริกัน 

 ๑๒   ๑๒ 
 
 
 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับวิธีการและ
ข้ันตอน การเตรียม การประกอบอาหารใช
โดยใชส่ือ power  point และลงมือปฏิบัติ
ทํา 
-ซี่โครงหมูอบเห็ดหอม  
-ปลานิลทอดยําตะไคร 
-แกงเขียวหวานไก ขนมจีน 
-ขาวผัดอเมริกัน 
5.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
6.ใหผูเรียนอภิปรายรายละเอียดการการ
เตรียมเครื่องมือเครื่องใชนําเสนอผลงาน
หนาช้ันเรียน 

 

16-17 บทท่ี 6 หนาท่ีความ
รับผิดชอบ จรรยาบรรณใน
การประกอบอาหารโรงแรม               
-ปฏิบัติทําขนมปงหนาหมู 

4 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
3.นําเขาสูบทเรียนและเนื้อหา สาระการ
เรียนรู โดยสอดแทรกคุณธรรม จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเกีย่วกับหนาท่ีความ
รับผิดชอบ จรรยาบรรณในการประกอบ
อาหาร โดยส่ือpower  point 
5.ผูสอนฉายวีดีทัศน ข้ันตอนการ
ปฏิบัติงานโดยยกตัวอยางท่ีดี และ ไมดีใน
การประกอบอาหารในโรงแรม 
๖.ผูสอนฉายวีดีทัศน ข้ันตอนการปฏิบัติทํา
ขนมปงหนาหมู และใหผูเรียนลงมือปฏิบัติ
ทํา และอภิปลายหนาช้ันเรียน 
 ๗.ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
8.  ครูสรุปสาระสําคัญและประเด็นให

 



 

 

นักเรียนฟง 
 

18 สอบปลายภาค  4 แบบประเมินผล (ขอสอบ)  
 
 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การ ประเมินผล 

 คุณธรรม  - จริยธรรม 
 

ตลอดภาคการศึกษา 20% 
 
 

งานระหวางภาค  ตลอดภาคการศึกษา ๓0% 
 

สอบกลางภาค  สัปดาหท่ี ๙ ๒0% 
 

สอบปลายภาค 
 

สัปดาหท่ี 18 ๓0% 

 
 
 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 
1.1 เอกสารประกอบการเรียนรู วิชาครัวและการประกอบอาหารโรงแรม 
1.2 อินเตอรเน็ท 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ 
         ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอรเน็ต    
ศรีสมร คงพันธุ,มณี สุวรรณผอง . ตําราอาหารคาวหวาน. กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแสงแดด, 255๓. 
www.foodtravel.tv 
 
 
 
 
 


