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ลักษณะรายวิชา 
  

1.  รหัสและช่ือวิชา            งานครัวโรงแรม รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๓๐๓ 
                                     (Hotel Kitchen)  
2.  สภาพรายวิชา               ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๒ ช้ันปท่ี ๓ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๔  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๘๐  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๕ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๓ (๒-๒-๕) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา         

   ๑. ความรูเกี่ยวกับประเภทของครัว และ อุปกรณงานครัว 
    ๒. มีความรูและเขาใจเกี่ยวกับ การเลือกซื้ออาหารสด-แหง 
    ๓. สามารถจัดเตรียมวัตถุดิบ และการประกอบอาหารโรงแรม 
    ๔. สามารถจัดตกแตงอาหารกอนบริการ 

        ๕. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงาน 
 

 
  8. คําอธิบายรายวิชา 

                                                         ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ การประกอบอาหารโรงแรม  ประเภทของครัวและ 
                                                         อุปกรณ คําศัพทท่ี ใชในงานครัว การเลือกซื้อ อาหารสด – แหง การเตรียม และจัด 
                                                         ตกแตง อาหารประเภทเนื้อสัตว ผัก ผลไม การเก็บรักษาอาหารอยางถูกวิธีและ   
                                                         เหมาะสม การจัดเตรียม วัตถุดิบตามตํารับอาหาร การจัดตกแตงหัวจาน 
                                                         การจัดลงภาชนะ และฝกปฏิบัติการประกอบอาหารโรงแรม 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับการ
ประกอบอาหาร
โรงแรม 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการประกอบอาหารโรงแรม 
              ๑.๑ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 
               แผนกครัวโรงแรม 
          1.๒ ประเภทของครัวในโรงแรม 
          1.๓ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับโภชนาการ  

๖ ๖ 

๒. คําศัพทท่ีใช
ในงานครัว
โรงแรม 

บทท่ี ๒ คําศัพทท่ีใชในงานครัวโรงแรม 
           2.1 คําศัพทอุปกรณครัว 
           2.2 คําศัพทท่ีใชในการตัดแตงอาหาร 
           ๒.๓ การใชงานของอุปกรณครัวในโรงแรม 
           ๒.๔ วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ – ครัว 

๔ ๔ 

๓. การเลือกซ้ือ
วัตถุดิบในการ
ประกอบอาหาร 

 

บทท่ี ๓ การเลือกซ้ือวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
           3.1 การเลือกซื้อเนื้อสัตว 

        3.2 วิธีการเกบ็รักษาเนื้อสัตว 
       3.3 การเลือกซื้อผัก 
       ๓.๔ วิธีการเก็บรักษาผัก 
       ๓.๕ การเลือกซื้อผลไม 
       ๓.๖ วิธีการเก็บรักษาผลไม 
       ๓.๗ การเลือกซื้อของแหง 
       ๓.๘ วิธีการเก็บรักษาของแหง 
       ๓.๙ ฝกปฏิบัติทําอาหร ครัวรอน 
             - Breakfast ไขดาว  
             - ครีมซุปขาวโพด  
             - สเต็กปลาดอลล่ี 
       ๔.๑ สอบกลางภาค 

๖ ๖ 

๔. หลักและ
เทคนิคในการ
ประกอบอาหาร 

 

บทท่ี ๔ หลักและเทคนิคในการประกอบอาหาร 
          4.1 หลักในการประกอบอาหาร 
          4.2 การสงวนคุณคาทางอาหาร 
           4.3 เทคนิคการทําอาหารใหอรอย 
           ๔.๔ เทคนิคการทําอาหารใหนารับประทาน 
           ๔.๕ เทคนิคการทําอาหารของผูประกอบอาหาร 
           ๔.๖ ฝกปฏิบัติทําอาหาร 
                 - สปาเก็ตต้ีพริกแหงไก 
                 - ปกไกเหลาแดง 
                 - ขาวอบสับปะรด 
                 - มะกะโรนซีุปไก 

๘ 
 

๘ 
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                 -  

๕. การจัด
ตกแตงหัวจาน 

 

บทท่ี ๕ การจัดตกแตงหัวจาน 
          5.1 การจัดตกแตงหัวจานจากแครอต 

        5.2 การจัดตกแตงหัวจานจากมะเขือเทศ 
       5.3 การจัดตกแตงหัวจานจากแตงกวา 
       ๕.๔ การจัดตกแตงจานดวยวัตถุดิบท่ีใชเปนสวนผสมในการ 
             ทําอาหารแตละชนิด 
       ๕.๕ การจัดตกแตงจานดวยซอส    
       ๕.๖ ฝกปฏิบัติทําอาหาร ครัวเย็น 
             - สลัดครีมผลไมไกทอด 
             - การทําน้ําสลัดครีม 
             - ซูชิอโวคาโด 
       ๕.๖ สอบปลายภาค 

๖ ๖ 
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จุดประสงคการสอน 
 

  บทเรียนท่ี 
 

รายการ 
เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับการประกอบอาหารโรงแรม 
          1.1 บอกโครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของ 
               แผนกครัวในโรงแรมได 
          1.2 อธิบายประเภทของครัวในโรงแรมได 
          1.3 แสดงความรูเกี่ยวกับโภชนาการทางอาหาร 

๖ ๖ 

2 2.  คําศัพทท่ีใชในงานครัวโรงแรม 
          2.1 บอกคําศัพทอุปกรณครัว 
          2.2 อธิบายคําศัพทท่ีใชในการตัดแตงอาหาร 
          2.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการใชงานของอุปกรณครัวในโรงแรม 
          ๒.๔ แสดงความรูวิธีการทําความสะอาดอุปกรณ – ครัว 

๔ ๔ 

3 3.  การเลือกซ้ือวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
          3.1 แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อเนื้อสัตว 
          3.2 แสดงความรูเกี่ยวกับวิธีการเก็บรักษาเนื้อสัตว 
          3.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อผัก 
          ๓.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับวิธีการเก็บรักษาผัก 
          ๓.๕ แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อผลไม 
          ๓.๖ แสดงความรูเกี่ยวกับการวิธีการเก็บรักษาผลไม 
          ๓.๗ แสดงความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อของแหง 
          ๓.๘ แสดงความรูเกี่ยวกับการวิธีการเก็บรักษาของแหง  
          ๓.๙ สอบกลางภาค 
                - ทฤษฏี 
                - ปฏิบัติทําอาหารเปนกลุม 

๖ ๖ 

4 4.  หลักและเทคนิคในการประกอบอาหาร 
          4.1 เขาใจหลักในการประกอบอาหาร 
          4.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการสงวนคุณคาทางอาหาร 
          4.3 แสดงความรู เทคนิคการทําอาหารใหอรอย 
          ๔.๔ แสดงความรู เทคนิคการทําอาหารใหนารับประทาน 
          ๔.๕ แสดงความรู การเตรียมอาหาร ทําอาหาร การทําความสะอาด 
                อุปกรณ ครัว ใหสะอาด เรียบรอย ถูกตองและเหมาะสม 

๘ ๘ 
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5 5.  การจัดตกแตงหัวจาน 
          5.1 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดตกแตงหัวจานจากแครอต 
          5.2 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดตกแตงหัวจานจากมะเขือเทศ 
          5.3 แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดตกแตงหัวจานจากแตงกวา 
          ๕.๔ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดตกแตงจานดวยวัตถุดิบท่ีใชเปน 
                สวนผสมในการทําอาหารแตละชนิดไดอยางเหมาะสมและ 
                 สวยงาม 
           ๕.๕ แสดงความรูเกี่ยวกับการจัดตกแตงจานดวยซอส 
           ๕.๖ สอบปลายภาค 

๖ ๖ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๕ หนวย   แยกได  ๕ บทเรียน    การวัดและประเมินผลรายวิชาจะดําเนินการ  ดังนี ้
 
1. วิธีการ   ดําเนินการรวบรวมขอมูลเพื่อการประเมินผลแยกเปน ๓ สวนโดย 

แบงแยกคะแนนแตละสวนจากคะแนนเต็ม  ท้ังรายวิชา 100 คะแนนดังนี้ 
1.1 ผลงานท่ีมอบหมาย ๓๐ คะแนน หรือรอยละ ๓๐ 
1.2 พิจารณาจากจิตพิสัย (ความต้ังใจ และการเขารวมกิจกรรม) ๒๐ คะแนน  
       หรือรอยละ ๒๐ 
1.3 การทดสอบ (สอบกลางภาคปละปลายภาค) ๕๐ คะแนน หรือรอยละ ๕๐                
โดยจัดแบงน้ําหนักคะแนนในแตละหนวยตามตารางหนาถัดไป 

 
2. เกณฑผานรายวิชา  ผูท่ีจะผานรายวิชานี้จะตอง 

  2.1 คะแนนสอบรวมตองไมตํ่ากวารอยละ ๕๐ 
  2.2  มีเวลาเรียนไมตํ่ากวารอยละ ๘๐ 
  2.3 ตองผานการสอบกลางภาค และปลายภาค 

 
3.  เกณฑคาระดับคะแนน 
    3.1 พิจารณาเกณฑผานรายวิชาตามขอ 2 ผูท่ีไมผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคา 

      ระดับคะแนน F 
3.2 ผูท่ีผานเกณฑขอ 2 จะไดรับคาระดับคะแนนตามเกณฑ ดังนี้ 
     คะแนนรอยละ  ๘๐  ข้ึนไป               ไดระดับคะแนน   A 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๕ – ๗๙ ไดระดับคะแนน  B+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๗๐ – ๗๔ ไดระดับคะแนน  B 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๕ – ๖๙ ไดระดับคะแนน  C+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๖๐ – ๖๔ ไดระดับคะแนน  C 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๕ – ๕๙ ไดระดับคะแนน  D+ 
 คะแนนอยูระหวางรอยละ ๕๐ – ๕๔ ไดระดับคะแนน  D 
 คะแนนตํ่ากวารอยละ      ๕๐ ไดระดับคะแนน  F 
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ตารางกําหนดน้ําหนกัคะแนน 
เล

ขที่
บท

เรี
ยน

   คะแนนรายบทเรียนและน้ําหนกัคะแนน 
 
 
 

ช่ือบทเรียน 

คะ
แน

นร
าย

หน
วย

 

น้ําหนักคะแนน 

พุทธพิิสัย 

ทัก
ษะ

พ
ิสัย

 

คว
าม

รู-
คว

าม
จํา

 

คว
าม

เข
าใ

จ 

กา
รน

ําไ
ปใ

ช 

สูง
กว

า 

1  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับการประกอบอาหารโรงแรม ๗ ๒ ๒ ๒ ๑ - 

2  คําศัพทท่ีใชในงานครัวโรงแรม ๘ ๒ ๒ ๒ ๑ ๑ 
3  การเลือกซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหาร ๑๐ ๓ ๓ ๒ ๑ ๑ 
4  หลักและเทคนิคในการประกอบอาหาร ๑๕ ๔ ๔ ๔ ๑ ๑ 
5  การจัดตกแตงหัวจาน ๑๐ ๓ ๓ ๓ ๑ - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ ๑๔
 

๑๔
 

๑๓
 

๕ ๓ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 
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กําหนดการสอน 

สัปดาหท่ี วัน / เดือน คาบท่ี รายการสอน หมายเหตุ 
1 - ๑ – ๔ โครงสรางตําแหนงหนาท่ี และความรับผิดชอบของแผนกครัว

โรงแรม 
ประเภทของครัวในโรงแรม 
ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับโภชนาการ 

 

2 - ๕ – ๘ ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับโภชนาการ 
คําศัพทท่ีใชในการตัดแตงอาหาร 

 

3  - ๙ – ๑๒ การใชงานของอุปกรณครัวในโรงแรม 
วิธีการทําความสะอาดอุปกรณ – ครัว 

 

4 - ๑๓ – ๑๖ การเลือกซื้อเนื้อสัตว 
วิธีการเก็บรักษาเนื้อสัตว 
การเลือกซื้อผัก 
วิธีการเก็บรักษาผัก 
การเลือกซื้อผลไม 
วิธีการเก็บรักษาผลไม 
การเลือกซื้อของแหง 
วิธีการเก็บรักษาของแหง 

 

5 - ๑๗ – ๒๐ หลักในการประกอบอาหาร 
การสงวนคุณคาทางอาหาร 
เทคนิคการทําอาหารใหอรอย 
เทคนิคการทําอาหารใหนารับประทาน 
เทคนิคการทําอาหารของผูประกอบอาหาร 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ การจัดตกแตงหัวจานจากแครอต 
การจัดตกแตงหัวจานจากมะเขือเทศ 
การจัดตกแตงหัวจานจากแตงกวา 
การสานตะกราจากเผือก  
การจัดตกแตงจานดวยวัตถุดิบท่ีใชเปนสวนผสมในการ 
ทําอาหารแตละชนิด 
การจัดตกแตงจานดวยซอส 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ การทําอาหารครัวรอน 
ฝกปฏิบัติทําอาหาร Breakfast ไขดาว  
การจัดตกแตงหัวจานจากมะเขือเทศ  

 

8 - ๒๙ – ๓๒ ฝกปฏิบัติทําอาหาร ครีมซุปขาวโพด  
การจัดตกแตง ครีมซุปขาวโพดดวยขนมปงกรอบ 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ ฝกปฏิบัติทําอาหาร สเต็กปลาดอลล่ี 

การจัดตกแตงจานสเต็กปลาดอลล่ี 
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11 - ๓๗ – ๔๐ สปาเก็ตต้ีพริกแหงไก 
การจัดตกแตงจานสปาเก็ตต้ีพริกแหงไก 

 

12 - ๔๑ – ๔๔ ฝกปฏิบัติทําอาหาร ปกไกเหลาแดง 
การจัดตกแตงจานกอนเสริ์ฟดวยซอสแดง 

 

13 - ๔๕ – ๔๘ ฝกปฏิบัติทําอาหาร ขาวอบสับปะรด 
การจัดตกแตงจานดวยแครอต แตงกวาและมะเขือเทศ 

 

14 - ๔๙ – ๕๒ ฝกปฏิบัติทําอาหาร มะกะโรนีซุปไก 
การจัดตกแตงจานดวยมะเขือเทศ 

 

15 - ๕๓ – ๕๖ การทําอาหารครัวเย็น 
ฝกปฏิบัติทําอาหาร สลัดครีมผลไมไกทอด 
ฝกปฏิบัติทําอาหาร สลัดครีม 
การจัดตกแตงจานดวยผลไม 

 

16 - ๕๗ – ๖๐  ฝกปฏิบัติทําอาหาร ซูชิอโวคาโด 
การจัดตกแตงจานดวยแครอต 

 

17 - ๖๑ – ๖๔ สอบปลายภาค  
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บรรณานกุรม 
ขอมูลจากเอกสาร  ตําราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอรเน็ต  

ปรีดา เหตระกูล. Main Courses อาหารนานาชาติ. กรุงเทพฯ : บริษัท สํานักพิมพแมบาน 

 (๒๕๕๓) จํากัด, พิมพครั้งท่ี ๑ มกราคม ๒๕๕๓. 
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