
 

 

 

 
 

 

แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหัส  10๕๒๗๔๑๗   วิชา  อาหารไทย 

หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 

ประเภทวิชาอุตสาหกรรมทองเท่ียว 

 

    

จัดทําโดย 

อาจารย  ธารารัตน  มหาพันธ 

สาขาวิชา การโรงแรม 

 

คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   

มหาวิทยาลัยนครพนม 
 



 

 

คํานํา 
 
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรู  รายวิชาอาหารไทย  รหัสวิชา 10๕๒๗๔๑๗  จัดทําข้ึนเพ่ือใชเปน
แนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพพุทธศักราช  
255๙ 
 การจัดทําแผนการจัดการเรียนรูครั้งนี้ ไดตระหนักถึงกาจัดกิจกรรมการเรียนรูใหสอดคลองกับ
พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ  ดวยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม คานิยม  และคุณลักษณะอันพึง
ประสงคโดยใชเทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย สงเสริมใหผูเรียนเกิดการเรียนรูโดยมุงเนนสมรรถนะอาชีพ  
คุณธรรม  จริยธรรม  คานิยม  คุณลักษณะอันพึงประสงคและสอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 ขาพเจาหวังวาแผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเลมนี้ จะเปน
ประโยชนแก ครู - อาจารยและผูเรียน หากมีขอบกพรองขาพเจาขอนอมรับและจะนําไปปรับปรุงในโอกาส
ตอไป 
 

 
     นางสาวธารารัตน  มหาพันธ  

 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม    
                     มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอียดของรายวิชา 
 

สาขาวิชา/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
หมวดท่ี  1.  ลักษณะและขอมูลโดยท่ัวไปของรายวิชา 

 
1.  รหัสและช่ือรายวิชา 
     รหัส  10๕๒๗๔๑๗          วิชา  อาหารไทย  (Thai  Food)               

2.  จํานวนหนวยกิต 
     3 (๒ – ๒ – ๕)  หนวยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรายวิชา 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรายวิชา 
          อุตสาหกรรมทองเท่ียว 

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

5.  ภาคการศึกษา  ช้ันปท่ีเรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี  ๑       ระดับชั้น  ปวช. ๑ 

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

7.  รายวิชาท่ีตองเรียนพรอมกัน 
     ไมมี 

8.  สถานท่ีเรียน 
     หองครัว ,  สาขาวิชาการโรงแรม 

9.  วันท่ีจัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชา  ครั้งลาสุด 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
1.1 ตารางวิเคราะหรายวิชา 

 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๗     ชือ่วิชา  อาหารไทย     จํานวน   3 (๒-๒-๕)   หนวยกิต ระดับชั้น  ปวช. ๑    
สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา อุตสาหกรรมทองเท่ียว 
 

 
                           พฤติกรรมการเรียนรู 
 
 
     ช่ือหนวยการสอน/การเรียนรู 

ดานพุทธิพิสัย 

 ด
าน

ทัก
ษะ

พิ
สัย

 (๔
๐)

 

 ด
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๐)
 

 ร
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๐0

) 

 ลํ
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ับค
วา

มสํ
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จํา
นว

นชั่
วโ

มง
 

 ค
วา

มร
ู (๑

๐)
 

 ค
วา

มข
าใ

จ 
(๑

๐)
 

 น
ําไ

ปใ
ช 

(๑
๐)

 

 วิ
เค

รา
ะห

 (๕
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 สั
งเ

คร
าะ

ห 
(๕

) 

 ป
ระ

เมิ
นค

า 
(๐

) 

1. ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารไทย ๒ ๒ ๒ ๑ - - ๕ ๒ ๑๔ ๔ 1๒ 

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

3. การเลือกซ้ือวัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชใน

การประกอบอาหารไทย 

๒ ๑ ๑ ๑ ๑ - ๑๐ ๒ ๑๘ ๓ ๑๖ 

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

5. หลักการจัดตกแตงอาหาร ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ - ๗ 4 ๑๙ ๒ ๘ 

6. การเผยแพรอาหารไทยกับระบบ

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 



 

 

 
 

1.2 ตารางวิเคราะหสมรรถนะการเรียนรู 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๗     ชือ่วิชา  อาหารไทย     จํานวน   3 (๒-๒-๕)   หนวยกิต 
จํานวนหนวยกิต   3  หนวยกิต จํานวนชั่วโมงตอสัปดาห  ๔  ชั่วโมง  รวม  ๗๒  ชั่วโมงตอภาคเรียน    
 

หนวยการสอน สมรรถนะการเรียนรู 
หนวยการสอนท่ี  1 
ช่ือหนวยการสอน  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหาร
ไทย 
 
 

1. บอกเอกลักษณอาหารไทยได 
2. บอกอาหารไทยยอดนิยมได 
3. อธิบายลักษณะครัวไทยในโรงแรมได 
4. จําแนกอาหารท่ีประกอบมาจากครัวไทยใน

โรงแรมได 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
6. แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการทํางาน 
หนวยการสอนท่ี  2 
ช่ือหนวยการสอน  ประเภทของอาหารไทย 

1. วิเคราะหประเภทของอาหารไทยได 
2. บอกวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีสําคัญในการทําอาหาร

แตละประเภทได (ตม ผัด แกง ทอด นึ่ง ตุน ยํา) 
3. ยกตัวอยางวัตถุดิบอาหารไทยคาว หวาน ได 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  3 
ช่ือหนวยการสอน  การเลือกซ้ือวัตถุดิบและ
อุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารไทย 

1. จําแนกเครื่องมืออุปกรณในการทําอาหารไทยได 
2. อธิบายคุณสมบัติเดน  วิธการใช  การบํารุงรักษา

เครื่องมืออุปกรณ 
3. บอกคําศัพทเก่ียวกับวัตถุดิบและอุปกรณตาง ๆ 

ได 
4. อธิบายหลักการในการเลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีถูกตอง

และเหมาะสม 
5. บอกวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีสําคัญในการทําอาหาร

ไทยได 
6. แสดงวิธีการบํารุงรักษาอุปกรณท่ีใชในการ

ประกอบอาหารได 
7. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝรู 
8. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  4 1. อธิบายเทคนิค และข้ันตอนการประกอบอาหาร

แตละประเภทได (ตม ผัด แกง ทอด นึ่ง ตุน ยํา) 



 

 

ช่ือหนวยการสอน  เทคนิคและวิธีการประกอบ
อาหารไทย 

2. ไทย 
3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  5 
ช่ือหนวยการสอน  หลักการจัดตกแตงอาหาร 

1. วิเคราะหหลักการตกแตงอาหารไทยไดอยาง
ถูกตองเหมาะสม 

2. อธิบายเทคนิค ข้ันตอนในการตกแตงอาหารไทย
ได 

3. บอกถึงวิธีการบริการและการตกแตงอาหารได 
4. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา

แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
หนวยการสอนท่ี  ๖ 
ช่ือหนวยการสอน  การเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 

๑. บอกวิธีการเผยแพรอาหารไทยกับระบบ
สารสนเทศได 
๒. แสดงข้ันตอนการเผยแพรอาหารไทยกับระบบ
สารสนเทศ 
๓. สามารถถามตอบ ขอสงสัย ในระบบสารสนเทศ 
Facebook Line ได 
๔. อธิบายข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ ข้ันตอนการ
ทําอาหาร และการจัดตกแตงลงภาชนะท่ีเหมาะสม 
เผยแพรทาง ระบบสารสนเทศ เชน Facebook Line 
ได 
๕. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลา
แสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษาสิ่งแวดลอม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

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

 
รหัสวิชา  10๕๒๗๔๑๗     ชือ่วิชา  อาหารไทย     จํานวน   3 (๒-๒-๕)   หนวยกิต 
ระดับชั้น  ปวช.     สาขาวิชา  การโรงแรม     ประเภทวิชา  อุตสาหกรรมทองเท่ียว 
 

 
 
 

ช่ือหนวยการสอน/ 
สมรรถนะรายวิชา 

 
 
 
 

ทางสายกลาง 
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๑๐
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หนวยการสอนท่ี 1 
ช่ือหนวยการสอน ความรูเบื้องตน
เก่ียวกับอาหารไทย 

๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑๖ ๒ 

หนวยการสอนท่ี 2 
ช่ือหนวยการสอน ประเภทของอาหาร
ไทย 

๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๐ ๕ 

หนวยการสอนท่ี 3 
ช่ือหนวยการสอน การเลือกซ้ือวัตถุดิบ
และอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหาร
ไทย 

๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑ ๑๒ ๔ 

หนวยการสอนท่ี 4  
ช่ือหนวยการสอน เทคนิคและวิธีการ
ประกอบอาหารไทย 

๒ ๒ ๒ ๒ ๑ ๒ ๑ ๒ ๒ ๒ ๑๘ ๑ 

หนวยการสอนท่ี 5 
ช่ือหนวยการสอน หลักการจัดตกแตง
อาหาร 

๒ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ ๑ ๒ ๒ ๑ ๑๕ ๓ 

หนวยการสอนท่ี ๖ 
ช่ือหนวยการสอน การเผยแพรอาหาร
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.  จุดประสงคและมาตรฐานรายวิชา 
 

1.วัตถุประสงครายวิชา เพ่ือให 
๑. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับอาหารไทยและเทคนิคการประกอบอาหาร 
๒. มีความรูความเขาใจเก่ียวกับเครื่องปรุง วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ 
๓. สามารถเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณไดเหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
๔. สามารถประกอบอาหารไทยและจัดตกแตงลงภาชนะไดเหมาะสม 
๕. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบและมีความคิดสรางสรรค 

 

2.สมรรถนะรายวิชา 
๑. แสดงความรูเก่ียวกับหลักการของอาหารไทย 
๒. ประกอบอาหารไทยและจัดตกแตงลงภาชนะไดตามมาตรฐานการผลิต 

 

3.คําอธิบายรายวิชา 
       ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับอาหารไทย ครัวไทยในโรงแรม หนาท่ีความรับผิดชอบ ประเภทของอาหาร
ไทย เทคนิคการประกอบอาหาร เครื่องปรุงวัตถุดิบ เครื่องมือ อุปกรณ การจัดเตรียม วิธีการประกอบ
อาหารไทยประเภทตาง ๆ การเลือกใชภาชนะ การจัดตกแตงอาหาร การเผยแพรอาหารไทยกับระบบ
สารสนเทศ และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทย 
 

 
หมวดท่ี  3.  ลักษณะและการดําเนินการ 

 
1.  จํานวนช่ัวโมงท่ีใชตอภาคการศึกษา 

บรรยาย 

๓๖ ชั่วโมง 

สอนเสริม 

ไมมี 

การฝกปฏิบัติ/งานภาคสนาม/การฝกงาน 

๓๖  ชั่วโมง 

การศึกษาดวยตนเอง 

๗๒  ชั่วโมง 

2.  จํานวนช่ัวโมงตอสัปดาหท่ีอาจารยใหคําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแกนักศึกษาเปนรายบุคคล 

               1    ชั่วโมง/สัปดาห 

 
 

หมวดท่ี  4.  การพัฒนาผลการเรียนรูของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ท่ีตองพัฒนา 
1.  พัฒนาใหผูเรียนมีความรับผิดชอบในการทํางานท่ีไดรับมอบหมาย 
2.  มีความซ่ือสัตย  ความมีวินัย  ตรงตอเวลา  และมีความรับผิดชอบตอตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและขอบังคับตาง ๆ 



 

 

4.  มีจิตสํานึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมูคณะ  รับฟงความคิดเห็นของผูอ่ืน 

1.2 วิธีการสอน 

1.  ชี้แจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง 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.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยชี้แนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวดัผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 

1.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาชั้นเรียนและการสงงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

บูรณาการกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักความพอประมาณ 

ผูเรียนรูจักลักษณะของอาหารไทย  เครื่องมืออุปกรณของการประกอบอาหารไทย  รูจักการเลือก
วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ  มีความประหยัด  ไมฟุมเฟอย รูจักการคิดคํานวณท่ีเหมาะสมกับงบประมาณ   

หลักความมีเหตุผล 

ผูเรียนมีหลักในการเลือกใชอุปกรณ  เลือกซ้ือวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการประกอบอาหารไทย คาว 
หวาน  วาจําเปนในการท่ีจะใชในการทํางาน  มากนอยเพียงไร 

หลักการมีภูมิคุมกัน 

ผูเรียนมีการวางแผนกอนท่ีจะปฏิบัติงาน มีการคิดคํานวณโดยนําหลักการในการเรียนมาใชกอนการ
ปฏิบัติงานตาง ๆ  ทําใหลดการผิดพลาด 



 

 

เง่ือนไขความรู 

ผูเรียนมีความรูความเขาใจวิธีประกอบอาหารไทย เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณเครื่องใชไดอยางเหมาะสม  
สามารถประกอบอาหารไทย คาว หวาน ได  

เง่ือนไขคุณธรรม 

ผูเรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและสิ่งแวดลอม  มีความสนใจใฝรู ขยัน อดทน
และมีความรับผิดชอบในการทํางานและมีความเปนประชาธิปไตย 

2. ความรู 

2.1 ความรูท่ีตองไดรับ 

ผูเรียนเขาใจหลักการและวิธีการ ประกอบอาหารไทย คาว หวาน  ประเภทและลักษณะอาหาร 
เลือกวัตถุดิบ  การเลือกใชอุปกรณเครื่องใชในการประกอบอาหาร  และบริการหลักการและวิธีการประกอบ
อาหารไทยได 

2.2 วิธีการสอน 

1.  ชี้แจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงคการเร ียนร ู  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผูเร ียนและกฎระเบียบตาง ๆ 

2.  แนะนําใหผูเรียนทําความเขาใจเก่ียวกับเนื้อหาวิชาท้ังภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติกอนเขาเรียน  
เพ่ือชวยใหการเรียนรูเขาใจไดงายข้ึน 

3.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบกอนเรียนเพ่ือวัดความรูพ้ืนฐานกอนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแตละหนวยท่ีกําหนด 
5.  ใหนักศึกษาทํากิจกรรมฝกปฏิบัติ  และทําแบบฝกหัดทายหนวย  กอนสอนหนวยตอไป 
6.  ใหนักเรียนรวมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจําหนวยโดยมีครูคอยชี้แนะ 
7.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียนเพ่ือประเมินผลการเรียนรูในแตละหนวย  พรอมเฉลย
คําตอบ  คําอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจําหนวย 
8.  ใหนักเรียนทําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรูทุกหนวยการ
เรียนพรอมเฉลยคําตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝกปฏ ิบัติ  แบบฝกหัดทายหนวย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวดัผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 
2.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การนําเสนอ  พฤติกรรมท่ี
แสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยตอการเรียน  การตรงตอเวลาในการเขาชั้นเรียนและการสงงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบกอนเรยีน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทางปญญา 



 

 

3.1 ทักษะทางปญญา  ท่ีตองพัฒนา 

ผูเรียนตองมีทักษะในการคิดวิเคราะหอยางเปนระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นตอปญหา  การใช
ความรูทางทฤษฎี  เพ่ือความสามารถในการแกไขปญหาตาง ๆ และการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใน
สถานการณจริง 

3.2 วิธีการสอน 

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

2.  การสอนแบบผูเรียนเปนสําคัญ  เปดโอกาสใหมีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นไดมากข้ึนมีการ
มอบหมายใหผูเรียนรวมกลุมเพ่ือระดมสมองในการแกไขปญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสรางสรรคผลงาน  
แลวนํามาใชในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแกไขปญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

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

4. ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะความสัมพันธระหวางบุคคลและความรับผิดชอบท่ีตองพัฒนา 

1.  ความรับผิดชอบในงานท่ีไดรับมอบหมาย  ท้ังงานรายบุคคลและงานกลุม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการทํางานรวมกับผูอ่ืนไดอยางมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในไดอยางเหมาะสมกับบทบาท หนาท่ี  
และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพท่ีดี  และมีมนุษยสัมพันธ   

4.2 วิธีการสอน 

1.  ใชการสอนแบบกลุมรวมมือ  ซ่ึงตองแนะนํากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบ
ของแตละคนในการเรียนรูรวมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียนท่ีนักศึกษามี
โอกาสปฏิสัมพันธกับนักศึกษาอ่ืน  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุม  และมีการเปลี่ยนกลุมทํางานตามกิจกรรมท่ีมอบหมาย  เพ่ือใหผูเรียน   
ทํางานไดกับผูอ่ืน  โดยไมยึดติดกับเฉพาะเพ่ือนท่ีใกลชิด  
3.  กําหนดความรับผิดชอบของผูเรียนแตละคนในการทํางานกลุม  อยางชัดเจน 

4.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบัต ิงานของผูเรียน  การมีสวนรวม  พฤติกรรมท่ีแสดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการดําเนินงานเปนรายบุคคลและกลุม 
3.  ใหผูเรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุม  เปรียบเทียบผลงานท่ีสําเร็จ 

5. ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ 



 

 

5.1 ทักษะการวิเคราะหเชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใชเทคโนโลยีสารสนเทศ  ท่ีตองพัฒนา 
สามารถคัดเลือกแหลงขอมูล   

1.  ทักษะในการสืบคนขอมูลและวิเคราะหขอมูลทางอินเตอรเน็ต   
2.  ทักษะในการสื่อสาร  การนําเสนอสามารถประยุกตใชเทคโนโลยีตาง ๆในการสรางสรรคผลงาน
ไดอยางเหมาะสม   

5.2 วิธีการสอน 

1.  ใช PowerPoint ท่ีนาสนใจ งายตอการทําความเขาใจ ประกอบการสอนในชั้นเรียน 
2.  ใชสื่อการสอนของจริง  เพ่ือเปนตัวอยางกระตุนใหผูเรียนมีความกระตือรือรนในการทํากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานท่ีตองมีการนําเสนอท้ังในรูปเอกสาร และวาจาประกอบสื่อเทคโนโลย ี

5.3 วิธีการประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบคนขอมูลดวยเทคโนโลยีสารสนเทศท่ีมอบหมายแตละ
บุคคลและงานกลุม   
2.  ประเมินจากทักษะการสื่อสารดวยภาษาเขียนจากรายงาน  และการสื่อสารดวยภาษาพูดจากการ
นําเสนอรายงานในชั้นเรียน   
3.  ประเมินผลงานท่ีเสร็จตามเวลาท่ีกําหนด 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดท่ี 5.  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการและการประเมินผล 
 

5.1  แผนจัดการเรียนรูแบบบูรณาการ 

สัปดาห 
ท่ี 

หัวขอ/รายละเอียด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กิจกรรม 
การเรียนการสอน  และส่ือท่ีใช หมายเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัต ิ
1-3 ชีแ้จงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชา อาหาร
นานาชาต ิ
บทท่ี 1  ความรูเบ้ืองตน
เกี่ยวกับอาหารไทย 
๑. ความรูเบื้องตนเก่ียวกับ
อาหารไทย 
๒. เอกลักษณอาหารไทย  
๓. อาหารไทยยอดนิยม ๑๐ 
อันดับ 
๔. ครัวไทยในโรงแรม 
   

๖ ๖ - ชี้แจงเง่ือนไขการเรียน 
- ทําแบบทดสอบกอนเรียน 
- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

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

๔ ๔ - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- วิเคราะหความแตกตางของอาหาร 
ประเภท ตม ผัด แกง ทอด ตุน นึ่ง ยํา 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อการสอน ยู
ทูป 

- ใหผูเรียนคนควาคําศัพทของอาหาร
ตางๆ เพ่ิมเติม 

- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

 

๖ – ๙ บทท่ี 3  การเลือกซ้ือวัตถุดิบ
และอุปกรณท่ีใชในการ
ประกอบอาหารไทย  
1. การเลือกซ้ือผัก ผลไม 
2. การเลือกซ้ือเนื้อสัตว 

๘ ๘ - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

 



 

 

3. การเก็บรักษาของสด ของ
แหง 

4. การสงวนคุณคาโภชนาการ
ในการประกอบอาหาร 

5. อุปกรณท่ีใชในการประกอบ
อาหาร 

6. วิธีการเลือกใชอุปกรณให
ถูกตองและเหมาะสม 

7. คําศัพทท่ีใชในการประกอบ
อาหาร 

8. ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
๗.๑ ขาวมันสมตําโบราณ  
๗.๒ แกงเขียวหวานไก + ขาว
สวย + บัวลอย 
๙. สอบกลางภาค 

 
 

 

 

 

 

- อธิบายวิธีการเลือกซ้ือวัตุดิบในการ
ประกอบอาหาร การเลือกซ้ือของสด 
ของแหง และวิธีการเก็บรักษา 

- อธิบายรายละเอียดวิธีใชเครื่องมือ            
อุปกรณในการประกอบอาหารไทย 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายใหนักเรียนหาคําศัพท
เก่ียวกับอุปกรณท่ีใชประกอบอาหาร 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมทําความ
สะอาดเครื่องมืออุปกรณในการ
ประกอบอาหารไทย 

- ใชสื่อตัวอยางจาก Website และ
ของจริงเพ่ือใหนักศึกษาเขาใจงายข้ึน 

- ครูแจกวัสดุใหนักศึกษาประกอบ
อาหารไทย  

- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

- ใหนักเรียนฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
จากนั้นพรอมรวมกันอภิปลายหนาชั้น
เรียน 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line 
สวนตัว เก่ียวกับการทําอาหาร 
ข้ันตอนการจัดเตรียม การทํา และ
ผลสําเร็จลงใน Facebookของสาขา
เพ่ือเปนการเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 

 
10-1๔ บทท่ี 4  เทคนิคและวิธีการ

ประกอบอาหารไทย 
๑. หลักการและวิธีการเทคนิค
ในการประกอบอาหารไทย 
๒. การเตรียมอาหาร 
๓. เทคนิคท่ีใชในการตกแตง
อาหารคาว 
๔. ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
๔.๑ ตมยํากุง + ขาวสวย 
๔.๒ ผัดไทยกุงสด 

๑๐ ๑๐  -  ทบทวนบทเรียน 

- เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีกา
เทคนิคในการประกอบอาหารไทยแต
ละประเภท 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

 



 

 

๔.๓ หมูผัดกระเพรา + ขาว
สวย + ลอดชองน้ํากะทิ 
๔.๔ ตมขาไก + ขาวสวย 
๔.๕ ยําหมูยาง + ขาวสวย 
 
 
  

- ใชสื่อตัวอยางจาก Website เพ่ือให
นักศึกษาเขาใจงายข้ึน 

- ครูแจกวัสดุอุปกรณใหผูเรียนฝก
ปฏิบัติอาหารไทย 

- มอบหมายใหผูเรียนแบงกลุมศึกษา
คนควา  ทํารายงาน  อาหารไทย 
แลวมาอภิปรายรวมกัน 

- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line 
สวนตัว เก่ียวกับการทําอาหาร 
ข้ันตอนการจัดเตรียม การทํา และ
ผลสําเร็จลงใน Facebookของสาขา
เพ่ือเปนการเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 

 
1๕-1๖ 

 
บทท่ี 5  หลักการจัดตกแตง
อาหาร 
๑. หลักการตกแตงอาหาร   
๒. วัตถุดิบท่ีใชในการตกแตง
อาหาร 
3. ฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
๓.๑ ไกผัดเม็ดมะมวงหิมพานต 
+ ขาวสวย 
 
  

๔ 4 - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานใหผูเรียนสืบคนงาน

และนําเสนอผลงานในสัปดาหตอไป 
- ใชสื่อตัวอยางจาก Website เพ่ือให

นักศึกษาเขาใจงายข้ึน 
- การเรียนการสอน ใชวิธกีารบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

- ใหนักเรียนฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
จากนั้นพรอมรวมกันอภิปลายหนา
ชั้นเรียน 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line 
สวนตัว เก่ียวกับการทําอาหาร 
ข้ันตอนการจัดเตรียม การทํา และ
ผลสําเร็จลงใน Facebookของสาขา

 
 



 

 

เพ่ือเปนการเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศ 
 

๑๗ บทท่ี ๖ การเผยแพรอาหาร
ไทยกับระบบสารสนเทศ 
๑.การเผยแพรอาหารไทยกับ
ระบบสารสนเทศเบื้องตน 
๒.การเผยแพรอาหารไทยโดย
ใช Facebook 
๓.การเผยแพรอาหารไทยโดย
ใช Line 
๔. สอบปลายภาค 

๒ ๒ - เขาสูเนื้อหาสาระการเรียนรูโดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเขาสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใชสื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ทําแบบทดสอบหลังเรียน 
- ทบทวนบทเรียนเตรียมสอบ 
- การเรียนการสอน ใชวิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุมและ
รายบุคคล 

- ใหนักเรียนโพสตเพ่ือประชาสัมพันธ
ลงบน Facebook time line สวนตัว 
เก่ียวกับการทําอาหาร ข้ันตอนการ
จัดเตรียม การทํา และผลสําเร็จลงใน 
Facebookของสาขาเพ่ือเปนการ
เผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ 

 

 

๑๘ สอบปลายภาค ๑ ๓ -   
 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู 

วิธีการประเมินผลนักศึกษา 
สัปดาหท่ี 
ประเมิน 

สัดสวนของ 
การประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหวางภาค ตลอดภาคการศึกษา ๓0  % 

สอบกลางภาค สัปดาหท่ี  10 ๒๐  % 

สอบปลายภาค สัปดาหท่ี  20 ๓๐  % 

 
 



 

 

หมวดท่ี  6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาอาหารไทย 
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และขอมูลอางอิง  ท่ีสําคัญ  

ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต 
วัชรพงศ หงษสุวรรณ. อาหารไทยตํารับดั้งเดิม.(พิมพครั้งท่ี ๒).กรุงเทพฯ : บริษัท วาดศิลป, 255๐ 
 ผศ.จรูญศรี พลเวียง.  อาหารไทย ๔ ภาค.(พิมพครั้งท่ี ๒).กรุงเทพฯ : สํานักพิมพแมบาน, 255๔ 
 พรรณิภา ตวนโสภณ. ความรูคูบาน.(พิมพครั้งท่ี ๑๔).กรุงเทพฯ : สํานักพิมพดอกหญา, 25๔๙ 

 


