
 

 

 

 
 

 

แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10๕๒๗๔๑๗   วิชา  อาหารไทย 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว 

 

    

จัดทําโดย 

อาจารย  ธารารัตน  มหาพันธ 

สาขาวิชา การโรงแรม 

 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   

มหาวิทยาลัยนครพนม 
 



 

 

คํานํา 
 
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชาอาหารไทย  รหัสวิชา 10๕๒๗๔๑๗  จัดทําข้ึนเพ่ือใชเปน
แนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพพุทธศักราช  
255๙ 
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงกาจัดกิจกรรมการเรียนรูใหสอดคลองกับ
พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ  ดวยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม คานิยม  และคุณลักษณะอันพึง
ประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรูโดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพ  
คุณธรรม  จริยธรรม  คานิยม  คุณลักษณะอันพึงประสงคและสอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะเปน
ประโยชนแก ครู - อาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไปปรับปรุงในโอกาส
ตอไป 
 

 
     นางสาวธารารัตน  มหาพันธ  

 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม    
                     มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดท่ี  1.  ลักษณะและขอมูลโดยท่ัวไปของรายวิชา 

 
1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10๕๒๗๔๑๗          วิชา  อาหารไทย  (Thai  Food)               

2.  จํานวนหนวยกิต 
     3 (๒ – ๒ – ๕)  หนวยกิต  

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

4.  อาจารยผูรับผิดชอบรายวิชา 
     นางสาว ธารารัตน  มหาพันธ 

5.  ภาคการศึกษา  ช้ันปท่ีเรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี  ๑       ระดับชั้น  ปวช. ๑ 

6.  รายวิชาท่ีตองเรียนมากอน  (pre-requisite) 
     ไมมี 

7.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน 
     ไมมี 

8.  สถานท่ีเรียน 
     หองครัว ,  สาขาวิชาการโรงแรม 

9.  วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 

 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๗     ชือ่วิชา  อาหารไทย     จํานวน   3 (๒-๒-๕)   หนวยกิต ระดับชั้น  ปวช. ๑    
สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว 
 

 
                           พฤติกรรมการเรียนรู 
 
 
     ช่ือหนวยการสอน/การเรียนรู 

ดานพุทธิพิสัย 

 ด
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ทัก
ษะ

พิ
สัย
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๐)
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) 
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มร
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๐)
 

 ค
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มข
าใ

จ 
(๑

๐)
 

 น
ําไ

ปใ
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(๑
๐)

 

 วิ
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 (๕
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 สั
งเ
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ห 
(๕
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 ป
ระ

เมิ
นค

า 
(๐
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1. ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารไทย ๒ ๒ ๒ ๑ - - ๕ ๒ ๑๔ ๔ 1๒ 

2. ประเภทของอาหารไทย ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๕ ๑ ๑๑ ๕ ๘ 

3. การเลือกซ้ือวัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชใน

การประกอบอาหารไทย 

๒ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๑๐ ๒ ๑๘ ๓ ๑๖ 

4. เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๗ ๕ ๒๓ ๑ ๒๐ 

5. หลักการจัดตกแตงอาหาร ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๗ 4 ๑๙ ๒ ๘ 

6. การเผยแพรอาหารไทยกับระบบ

สารสนเทศ 

๑ ๑ ๑ - - - ๕ ๕ ๑๓ ๔ ๘ 

รวมคะแนน ๑๐ ๙ ๙ ๕ ๔ - ๓๙ ๑๙ ๙๘  ๗๒ 

ลําดับความสําคัญ ๓ ๔ ๔ ค ๖  ๑ ๒    

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 



 

 

 
 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๗     ชือ่วิชา  อาหารไทย     จํานวน   3 (๒-๒-๕)   หนวยกิต 
จํานวนหนวยกิต   3  หนวยกิต จํานวนชั่วโมงตอสัปดาห  ๔  ชั่วโมง  รวม  ๗๒  ชั่วโมงตอภาคเรียน    
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนท่ี  1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหาร
ไทย 
 
 

1. บอกเอกลักษณอาหารไทยได 
2. บอกอาหารไทยยอดนิยมได 
3. อธิบายลักษณะครัวไทยในโรงแรมได 
4. จําแนกอาหารท่ีประกอบมาจากครัวไทยใน

โรงแรมได 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
6. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการทํางาน 
หนวยการสอนท่ี  2 
ช่ือหนวยการสอน  ประเภทของอาหารไทย 

1. วิเคราะหประเภทของอาหารไทยได 
2. บอกวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีสําคัญในการทําอาหาร

แตละประเภทได (ตม ผัด แกง ทอด นึ่ง ตุน ยํา) 
3. ยกตัวอยางวัตถุดิบอาหารไทยคาว หวาน ได 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  3 
ช่ือหนวยการสอน  การเลือกซ้ือวัตถุดิบและ
อุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารไทย 

1. จําแนกเครื่องมืออุปกรณในการทําอาหารไทยได 
2. อธิบายคุณสมบัติเดน  วิธการใช  การบํารุงรักษา

เครื่องมืออุปกรณ 
3. บอกคําศัพทเก่ียวกับวัตถุดิบและอุปกรณตาง ๆ 

ได 
4. อธิบายหลักการในการเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีถูกตอง

และเหมาะสม 
5. บอกวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีสําคัญในการทําอาหาร

ไทยได 
6. แสดงวิธีการบํารุงรักษาอุปกรณท่ีใชในการ

ประกอบอาหารได 
7. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
8. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  4 1. อธิบายเทคนิค และข้ันตอนการประกอบอาหาร

แตละประเภทได (ตม ผัด แกง ทอด นึ่ง ตุน ยํา) 



 

 

ช่ือหนวยการสอน  เทคนิคและวิธีการประกอบ
อาหารไทย 

2. ไทย 
3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  5 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการจัดตกแตงอาหาร 

1. วิเคราะหหลักการตกแตงอาหารไทยไดอยาง
ถูกตองเหมาะสม 

2. อธิบายเทคนิค ข้ันตอนในการตกแตงอาหารไทย
ได 

3. บอกถึงวิธีการบริการและการตกแตงอาหารได 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  ๖ 
ช่ือหนวยการสอน  การเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 

๑. บอกวิธีการเผยแพรอาหารไทยกับระบบ
สารสนเทศได 
๒. แสดงข้ันตอนการเผยแพรอาหารไทยกับระบบ
สารสนเทศ 
๓. สามารถถามตอบ ขอสงสัย ในระบบสารสนเทศ 
Facebook Line ได 
๔. อธิบายข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ ข้ันตอนการ
ทําอาหาร และการจัดตกแตงลงภาชนะท่ีเหมาะสม 
เผยแพรทาง ระบบสารสนเทศ เชน Facebook Line 
ได 
๕. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา
แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

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

 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๗     ชือ่วิชา  อาหารไทย     จํานวน   3 (๒-๒-๕)   หนวยกิต 
ระดับชั้น  ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมทองเท่ียว 
 

 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 
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หนวยการสอนท่ี 1 
ช่ือหนวยการสอน ความรูเบื้องตน
เก่ียวกับอาหารไทย 

๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑๖ ๒ 

หนวยการสอนท่ี 2 
ช่ือหนวยการสอน ประเภทของอาหาร
ไทย 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 3 
ช่ือหนวยการสอน การเลือกซ้ือวัตถุดิบ
และอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหาร
ไทย 

๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๒ ๔ 

หนวยการสอนท่ี 4  
ช่ือหนวยการสอน เทคนิคและวิธีการ
ประกอบอาหารไทย 

๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๑๘ ๑ 

หนวยการสอนท่ี 5 
ช่ือหนวยการสอน หลักการจัดตกแตง
อาหาร 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑๕ ๓ 

หนวยการสอนท่ี ๖ 
ช่ือหนวยการสอน การเผยแพรอาหาร
ไทยกับระบบสารสนเทศ 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

รวม ๑๐ ๙ ๙ ๘ ๗ ๗ ๖ ๘ ๙ ๙ ๘๐  

ลําดับความสําคัญ ๑ ๒ ๒ ๓ ๔ ๔ ๕ ๓ ๒ ๒   

 
 
 



 

 

หมวดท่ี  2.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 
 

1.วัตถุประสงครายวิชา เพ่ือให 
๑. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับอาหารไทยและเทคนิคการประกอบอาหาร 
๒. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับเครื่องปรุง วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ 
๓. สามารถเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณไดเหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
๔. สามารถประกอบอาหารไทยและจัดตกแตงลงภาชนะไดเหมาะสม 
๕. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบและมีความคิดสรางสรรค 

 

2.สมรรถนะรายวิชา 
๑. แสดงความรูเก่ียวกับหลักการของอาหารไทย 
๒. ประกอบอาหารไทยและจัดตกแตงลงภาชนะไดตามมาตรฐานการผลิต 

 

3.คําอธิบายรายวิชา 
       ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับอาหารไทย ครัวไทยในโรงแรม หนาท่ีความรับผิดชอบ ประเภทของอาหาร
ไทย เทคนิคการประกอบอาหาร เครื่องปรุงวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ การจัดเตรียม วิธีการประกอบ
อาหารไทยประเภทตาง ๆ การเลือกใชภาชนะ การจัดตกแตงอาหาร การเผยแพรอาหารไทยกับระบบ
สารสนเทศ และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 
 

 
หมวดท่ี  3.  ลักษณะและการดําเนินการ 

 
1.  จํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย 

๓๖ ชั่วโมง 

สอนเสริม 

ไมมี 

การฝกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝกงาน 

๓๖  ชั่วโมง 

การศึกษาดวยตนเอง 

๗๒  ชั่วโมง 

2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

               1    ชั่วโมง/สัปดาห 

 
 

หมวดท่ี  4.  การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ท่ีตองพัฒนา 
1.  พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานท่ีไดรับมอบหมาย 
2.  มีความซ่ือสัตย  ความมีวินัย  ตรงตอเวลา  และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 



 

 

4.  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมูคณะ  รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ชี้แจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2. แ น ะ น ํา ใ ห ผ ูเ ร ีย น ท ํา ค ว า ม เข า ใ จ เก ี่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 ตั ิก อ น เข า เร ีย น   
เพ ื่อ ช ว ย ใ ห ก า ร เร ีย น ร ูเ ข า ใ จ ไ ด ง า ย ข ึ้น  

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยชี้แนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวดัผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 

1.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาชั้นเรียนและการสงงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักความพอประมาณ 

ผูเรียนรูจักลักษณะของอาหารไทย  เครื่องมืออุปกรณของการประกอบอาหารไทย  รูจักการเลือก
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  มีความประหยัด  ไมฟุมเฟอย รูจักการคิดคํานวณท่ีเหมาะสมกับงบประมาณ   

หลักความมีเหตุผล 

ผูเรียนมีหลักในการเลือกใชอุปกรณ  เลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการประกอบอาหารไทย คาว 
หวาน  วาจําเปนในการท่ีจะใชในการทํางาน  มากนอยเพียงไร 

หลักการมีภูมิคุมกัน 

ผูเรียนมีการวางแผนกอนท่ีจะปฏิบัติงาน มีการคิดคํานวณโดยนําหลักการในการเรียนมาใชกอนการ
ปฏิบัติงานตาง ๆ  ทําใหลดการผิดพลาด 



 

 

เง่ือนไขความรู 

ผูเรียนมีความรูความเขาใจวิธีประกอบอาหารไทย เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณเครื่องใชไดอยางเหมาะสม  
สามารถประกอบอาหารไทย คาว หวาน ได  

เง่ือนไขคุณธรรม 

ผูเรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและสิ่งแวดลอม  มีความสนใจใฝรู ขยัน อดทน
และมีความรับผิดชอบในการทํางานและมีความเปนประชาธิปไตย 

2. ความรู 

2.1 ความรูท่ีตองไดรับ 

ผูเรียนเขาใจหลักการและวิธีการ ประกอบอาหารไทย คาว หวาน  ประเภทและลักษณะอาหาร 
เลือกวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหาร  และบริการหลักการและวิธีการประกอบ
อาหารไทยได 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ชี้แจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2.  แนะนําใหผูเรียนทําความเขาใจเก่ียวกับเนื้อหาวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกอนเขาเรียน  
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจไดงายข้ึน 

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยชี้แนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวดัผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาชั้นเรียนและการสงงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรยีน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปญญา 



 

 

3.1 ทักษะทางปญญา  ท่ีตองพัฒนา 

ผูเรียนตองมีทักษะในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นตอปญหา  การใช
ความรูทางทฤษฎี  เพ่ือความสามารถในการแกไขปญหาตาง ๆ และการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใน
สถานการณจริง 

3.2 วิธีการสอน 

1.  การมอบหมายงานการแกปญหาจากโจทยปญหาและกรณีศึกษา  เพ่ือใหนักศึกษาวิเคราะห  
แสดงความคิดเห็นตอปญหา  

2.  การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ  เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึนมีการ
มอบหมายใหผูเรียนรวมกลุมเพ่ือระดมสมองในการแกไขปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงาน  
แลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

2.  ประเมินผลโดยการสอบขอเขียนดวยโจทยท่ีตองใชทักษะทางปญญา 
      -  การสอบยอย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย  ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี  
และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพท่ีดี  และมีมนุษยสัมพันธ   

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ  ซ่ึงตองแนะนํากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบ
ของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียนท่ีนักศึกษามี
โอกาสปฏิสัมพันธกับนักศึกษาอ่ืน  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุม  และมีการเปลี่ยนกลุมทํางานตามกิจกรรมท่ีมอบหมาย  เพ่ือใหผูเรียน   
ทํางานไดกับผูอ่ืน  โดยไมยึดติดกับเฉพาะเพ่ือนท่ีใกลชิด  
3.  กําหนดความรับผิดชอบของผูเรียนแตละคนในการทํางานกลุม  อยางชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบัต ิงานของผูเรียน  การมีสวนรวม  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการดําเนินงานเปนรายบุคคลและกลุม 
3.  ใหผูเรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุม  เปรียบเทียบผลงานท่ีสําเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 



 

 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ท่ีตองพัฒนา 
สามารถคัดเลือกแหลงขอมูล   

1.  ทักษะในการสืบคนขอมูลและวิเคราะหขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2.  ทักษะในการสื่อสาร  การนําเสนอสามารถประยุกตใชเทคโนโลยีตาง ๆในการสรางสรรคผลงาน
ไดอยางเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช PowerPoint ท่ีนาสนใจ งายตอการทําความเขาใจ ประกอบการสอนในชั้นเรียน 
2.  ใชสื่อการสอนของจริง  เพ่ือเปนตัวอยางกระตุนใหผูเรียนมีความกระตือรือรนในการทํากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานท่ีตองมีการนําเสนอท้ังในรูปเอกสาร และวาจาประกอบสื่อเทคโนโลย ี

5.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละ
บุคคลและงานกลุม   
2.  ประเมินจากทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน  และการสื่อสารดวยภาษาพูดจากการ
นําเสนอรายงานในชั้นเรียน   
3.  ประเมินผลงานท่ีเสร็จตามเวลาท่ีกําหนด 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดท่ี 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมินผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดาห 
ท่ี 

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และส่ือท่ีใช หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1-3 ชีแ้จงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชา อาหาร
นานาชาต ิ
บทท่ี 1  ความรูเบ้ืองตน
เกี่ยวกับอาหารไทย 
๑. ความรูเบื้องตนเก่ียวกับ
อาหารไทย 
๒. เอกลักษณอาหารไทย  
๓. อาหารไทยยอดนิยม ๑๐ 
อันดับ 
๔. ครัวไทยในโรงแรม 
   

๖ ๖ - ชี้แจงเง่ือนไขการเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

4-๕ บทท่ี 2  ประเภทของอาหาร
ไทย 
๑. ลักษณะอาหารไทย 
๑.๑ อาหารประเภท ตม 
๑.๒ อาหารประเภท ผัด 
๑.๓ อาหารประเภท แกง 
๑.๔ อาหารประเภท ทอด 
๑.๕ อาหารประเภท นึ่ง 
๑.๖ อาหารประเภท ตุน 
๑.๗ อาหารประเภท ยํา 
๒. อาหารไทยยอดนิยม 
๓. การวัด ชั่ง ตวง 
๔. เครื่องเทศ สมุนไพร 
    
 

๔ ๔ - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- วิเคราะหความแตกตางของอาหาร 
ประเภท ตม ผัด แกง ทอด ตุน นึ่ง ยํา 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อการสอน ยู
ทูป 

- ใหผูเรียนคนควาคําศัพทของอาหาร
ตางๆ เพ่ิมเติม 

- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

๖ – ๙ บทท่ี 3  การเลือกซ้ือวัตถุดิบ
และอุปกรณท่ีใชในการ
ประกอบอาหารไทย  
1. การเลือกซ้ือผัก ผลไม 
2. การเลือกซ้ือเนื้อสัตว 

๘ ๘ - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

 



 

 

3. การเก็บรักษาของสด ของ
แหง 

4. การสงวนคุณคาโภชนาการ
ในการประกอบอาหาร 

5. อุปกรณท่ีใชในการประกอบ
อาหาร 

6. วิธีการเลือกใชอุปกรณให
ถูกตองและเหมาะสม 

7. คําศัพทท่ีใชในการประกอบ
อาหาร 

8. ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
๗.๑ ขาวมันสมตําโบราณ  
๗.๒ แกงเขียวหวานไก + ขาว
สวย + บัวลอย 
๙. สอบกลางภาค 

 
 

 

 

 

 

- อธิบายวิธีการเลือกซ้ือวัตุดิบในการ
ประกอบอาหาร การเลือกซ้ือของสด 
ของแหง และวิธีการเก็บรักษา 

- อธิบายรายละเอียดวิธีใชเครื่องมือ            
อุปกรณในการประกอบอาหารไทย 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายใหนักเรียนหาคําศัพท
เก่ียวกับอุปกรณท่ีใชประกอบอาหาร 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมทําความ
สะอาดเครื่องมืออุปกรณในการ
ประกอบอาหารไทย 

- ใชสื่อตัวอยางจาก Website และ
ของจริงเพ่ือใหนักศึกษาเขาใจงายข้ึน 

- ครูแจกวัสดุใหนักศึกษาประกอบ
อาหารไทย  

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

- ใหนักเรียนฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
จากนั้นพรอมรวมกันอภิปลายหนาชั้น
เรียน 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line 
สวนตัว เก่ียวกับการทําอาหาร 
ข้ันตอนการจัดเตรียม การทํา และ
ผลสําเร็จลงใน Facebookของสาขา
เพ่ือเปนการเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 

 
10-1๔ บทท่ี 4  เทคนิคและวิธีการ

ประกอบอาหารไทย 
๑. หลักการและวิธีการเทคนิค
ในการประกอบอาหารไทย 
๒. การเตรียมอาหาร 
๓. เทคนิคท่ีใชในการตกแตง
อาหารคาว 
๔. ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
๔.๑ ตมยํากุง + ขาวสวย 
๔.๒ ผัดไทยกุงสด 

๑๐ ๑๐  -  ทบทวนบทเรียน 

- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีกา
เทคนิคในการประกอบอาหารไทยแต
ละประเภท 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

 



 

 

๔.๓ หมูผัดกระเพรา + ขาว
สวย + ลอดชองน้ํากะทิ 
๔.๔ ตมขาไก + ขาวสวย 
๔.๕ ยําหมูยาง + ขาวสวย 
 
 
  

- ใชสื่อตัวอยางจาก Website เพ่ือให
นักศึกษาเขาใจงายข้ึน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝก
ปฏิบัติอาหารไทย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควา  ทํารายงาน  อาหารไทย 
แลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line 
สวนตัว เก่ียวกับการทําอาหาร 
ข้ันตอนการจัดเตรียม การทํา และ
ผลสําเร็จลงใน Facebookของสาขา
เพ่ือเปนการเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 

 
1๕-1๖ 

 
บทท่ี 5  หลักการจัดตกแตง
อาหาร 
๑. หลักการตกแตงอาหาร   
๒. วัตถุดิบท่ีใชในการตกแตง
อาหาร 
3. ฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
๓.๑ ไกผัดเม็ดมะมวงหิมพานต 
+ ขาวสวย 
 
  

๔ 4 - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- ใชสื่อตัวอยางจาก Website เพ่ือให

นักศึกษาเขาใจงายข้ึน 
- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

- ใหนักเรียนฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
จากนั้นพรอมรวมกันอภิปลายหนา
ชั้นเรียน 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line 
สวนตัว เก่ียวกับการทําอาหาร 
ข้ันตอนการจัดเตรียม การทํา และ
ผลสําเร็จลงใน Facebookของสาขา

 
 



 

 

เพ่ือเปนการเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 
 

๑๗ บทท่ี ๖ การเผยแพรอาหาร
ไทยกับระบบสารสนเทศ 
๑.การเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศเบื้องตน 
๒.การเผยแพรอาหารไทยโดย
ใช Facebook 
๓.การเผยแพรอาหารไทยโดย
ใช Line 
๔. สอบปลายภาค 

๒ ๒ - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- ทบทวนบทเรียนเตรียมสอบ 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line สวนตัว 
เก่ียวกับการทําอาหาร ข้ันตอนการ
จัดเตรียม การทํา และผลสําเร็จลงใน 
Facebookของสาขาเพ่ือเปนการ
เผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ 

 

 

๑๘ สอบปลายภาค ๑ ๓ -   
 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหวางภาค ตลอดภาคการศึกษา ๓0  % 

สอบกลางภาค สัปดาหท่ี  10 ๒๐  % 

สอบปลายภาค สัปดาหท่ี  20 ๓๐  % 

 
 



 

 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาอาหารไทย 
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ  

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 
วัชรพงศ หงษสุวรรณ. อาหารไทยตํารับดั้งเดิม.(พิมพครั้งท่ี ๒).กรุงเทพฯ : บริษัท วาดศิลป, 255๐ 
 ผศ.จรูญศรี พลเวียง.  อาหารไทย ๔ ภาค.(พิมพครั้งท่ี ๒).กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแมบาน, 255๔ 
 พรรณิภา ตวนโสภณ. ความรูคูบาน.(พิมพครั้งท่ี ๑๔).กรุงเทพฯ : สํานักพิมพดอกหญา, 25๔๙ 

 


