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ลักษณะรายวิชา 
 

1.  รหัสและช่ือวิชา            อาหารไทย  รหัสวิชา     ๑๐๕๒๗๔๑๗ 
               (Thai  Food) 
2.  สภาพรายวิชา              ทักษะวิชาชีพเฉพาะ  
                                      หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ  (ปวช.)        
3.  ระดับรายวิชา                ภาคการศึกษาท่ี ๑ ช้ันปท่ี ๑ 
4.  รายวิชาพื้นฐาน              .......................................   
5.  เวลาศึกษา                   ทฤษฎี  ๒  ช่ัวโมง  ปฏิบัติ  ๒  ช่ัวโมง รวมท้ังส้ิน  ๔  ช่ัวโมง   
                                       และนักศึกษาจะตองใชเวลาศึกษาคนควานอกเวลา ๖๔  ช่ัวโมงตอสัปดาห ตลอด         
            ๑๖ สัปดาห  (ไมรวมสอบกลางภาค และปลายภาคเรียน) 
6. จํานวนหนวยกิต              ๓ ( ๒ - ๒ – ๕ ) หนวยกิต 
7. จุดมุงหมายรายวิชา   
       

๑. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารไทยและเทคนิคการประกอบอาหาร 
๒. มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเครื่องปรุง วัตถุดิบ เครื่องมือและอุปกรณ 
๓. สามารถเลือกใชเครื่องมือและอุปกรณไดเหมาะสมกับชนิดของอาหาร 
๔. สามารถประกอบอาหารไทยและจัดตกแตงลงภาชนะไดเหมาะสม 
๕. มีกิจนิสัยท่ีดีในการปฏิบัติงานดวยความรับผิดชอบและมีความคิดสรางสรรค 

 
 

  8. คําอธิบายรายวิชา ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับอาหารไทย ครัวไทยในโรงแรม หนาท่ีความรับผิดชอบ 
ประเภทของอาหารไทย เทคนิคการประกอบอาหาร เครื่องปรุงวัตถุดิบ เครื่องมือ 
อุปกรณ การจัดเตรียม วิธีการประกอบอาหารไทยประเภทตาง ๆ การเลือกใชภาชนะ 
การจัดตกแตงอาหาร การเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ และฝกปฏิบัติการ
ประกอบอาหารไทย 
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การแบงบทเรียน/หัวขอ 

 
  หนวยเรียนท่ี 

 
รายการ 

เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

๑. ความรู
เบื้องตน
เก่ียวกับอาหาร
ไทย 

 

บทท่ี ๑ ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารไทย 
๑. ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับอาหารไทย 
๒. เอกลักษณอาหารไทย  
๓. อาหารไทยยอดนิยม ๑๐ อันดับ 
๔. ครัวไทยในโรงแรม 

๖ ๖ 

๒. ประเภทของ
อาหารไทย 
 

บทท่ี ๒ ประเภทของอาหารไทย 
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 ช่ัง ตวง 
๔. เครื่องเทศ สมุนไพร 

๔ ๔ 

๓. การเลือกซ้ือ
วัตถุดิบอุปกรณ
และคําศัพท 
ท่ีใชในการ
ประกอบอาหาร
ไทย  

บทท่ี ๓ การเลือกซ้ือวัตถุดิบ อุปกรณและคําศัพท 
ท่ีใชในการประกอบอาหารไทย 
๑. การเลือกซื้อผัก ผลไม 
๒. การเลือกซื้อเนื้อสัตว 
๓. การเก็บรักษาของสด ของแหง 
๔. การสงวนคุณคาโภชนาการในการประกอบอาหาร 
๕. อุปกรณและคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
๖. วิธีการเลือกใชอุปกรณใหถูกตองและเหมาะสม 
๗. คําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 
๘. ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
     ๘.๑ ขาวทอดสมตําโบราณ  
     ๘.๒ แกงเขียวหวานไก + ขาวสวย  
๙. สอบกลางภาค 

๘ ๘ 

๔. เทคนิคและ
วิธีการประกอบ
อาหารไทย 

 

บทท่ี ๔ เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย 
๑. หลักการและวิธีการเทคนิคในการประกอบอาหารไทย 
๒. การเตรียมอาหาร 
๓. เทคนิคท่ีใชในการตกแตงอาหารคาว 
๔. ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
๔.๑ ตมยํากุง + ขาวสวย + กลวยบวชชี 

๑๐ 
 

๑๐ 
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๔.๒ ผัดไทยกุงสด 
๔.๓ หมูผัดกระเพรา + ขาวสวย  
๔.๔ ตมขาไก + ขาวสวย 
๔.๕ ยําหมูยาง + ขาวสวย 

๕. หลักการจัด
ตกแตงอาหาร 

 

บทท่ี ๕ หลักการจัดตกแตงอาหาร 
๑. หลักการตกแตงอาหาร   
๒. วัตถุดิบท่ีใชในการตกแตงอาหาร 
3. ฝกปฏิบัติทําอาหารไทย 
๓.๑ ไกผัดเม็ดมะมวงหิมพานต + ขาวสวย 

๔ ๔ 

๖. การเผยแพร
อาหารไทยกับ
ระบบ
สารสนเทศ 

 

บทท่ี ๖ การเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ 
๑.การเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศเบ้ืองตน 
๒.การเผยแพรอาหารไทยโดยใช Facebook 
๓.การเผยแพรอาหารไทยโดยใช Line 
๔. สอบปลายภาค 

๒ ๒ 

 
 

จุดประสงคการสอน 
 

  บทเรียนท่ี 
 

รายการ 
เวลา(ช่ัวโมง) 

ท ป 

1 1.  ความรูเบื้องตนเก่ียวกับอาหารไทย 
1. บอกเอกลักษณอาหารไทยได 
2. บอกอาหารไทยยอดนิยมได 
3. อธิบายลักษณะครัวไทยในโรงแรมได 
4. จําแนกอาหารท่ีประกอบมาจากครัวไทยในโรงแรมได 
5. ปฏิบัติงานดวยความเอาใจใส มีวินัย รอบคอบ 
แสดงพฤติกรรมความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  ขยัน  อดทน  มีความ
รับผิดชอบในการทํางาน 

๖ ๖ 

2 2.  ประเภทของอาหารไทย 
1.  วิเคราะหประเภทของอาหารไทยได 
2. บอกวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีสําคัญในการทําอาหารแตละประเภทได (ตม ผัด 

แกง ทอด นึ่ง ตุน ยํา) 
3. ยกตัวอยางวัตถุดิบอาหารไทยคาว หวาน ได 
4. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความสนใจใฝรู 
แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม         

๔ ๔ 

3 3.  การเลือกซ้ือวัตถุดิบ อุปกรณและคําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร
ไทย 
1. จําแนกเครือ่งมืออุปกรณในการทําอาหารไทยได 

๘ ๘ 
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2. อธิบายคุณสมบัติเดน  วิธการใช  การบํารุงรักษาเครื่องมืออุปกรณ 
3. บอกคําศัพทเกี่ยวกับวัตถุดิบและอุปกรณตาง ๆ ได 
4. อธิบายหลักการในการเลือกซื้อวัตถุดิบท่ีถูกตองและเหมาะสม 
5. บอกวัตถุดิบ เครื่องปรุงท่ีสําคัญในการทําอาหารไทยได 
6. แสดงวิธีการบํารุงรักษาอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารได 
7. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ อดทน และความสนใจใฝรู 
แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

 
4 4.  เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย 

1. อธิบายเทคนิค และข้ันตอนการประกอบอาหารแตละประเภทได (ตม ผัด 
แกง ทอด นึ่ง ตุน ยํา) 

2. ไทย 
3. ปฏิบัติงานดวยความรอบคอบ และสนใจใฝรู 
แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 
 

๑๐ ๑๐ 

5 5.  หลักการจัดตกแตงอาหาร 
1. วิเคราะหหลักการตกแตงอาหารไทยไดอยางถูกตองเหมาะสม 
2. อธิบายเทคนิค ข้ันตอนในการตกแตงอาหารไทยได 
3. บอกถึงวิธีการบริการและการตกแตงอาหารได 
แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และรักษา
ส่ิงแวดลอม 

 

๔ ๔ 

6 6.   การเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ 
บอกวิธีการเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศได 
๒. แสดงข้ันตอนการเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ 
๓. สามารถถามตอบ ขอสงสัย ในระบบสารสนเทศ Facebook Line ได 
๔. อธิบายข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบ ข้ันตอนการทําอาหาร และการจัด
ตกแตงลงภาชนะท่ีเหมาะสม เผยแพรทาง ระบบสารสนเทศ เชน Facebook 
Line ได 
๕. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกลาแสดงออก  สนใจใฝรู  และ
รักษาส่ิงแวดลอม 

๒ ๒ 
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การประเมินผลรายวชิา 
รายวิชานี้แบงเปน ๖ หนวย   แยกได  ๖ 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 (สอบกลางภาคและปลายภาค) 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  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับอาหารไทย ๗ ๒ ๒ ๑ ๑ ๑ 

2  ประเภทของอาหารไทย ๗ ๓ ๒ ๑ - ๑ 
3  การเลือกซื้อวัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารไทย ๑๐ ๓ ๒ ๓ ๑ ๑ 
4  เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย ๑๐ ๒ ๒ ๔ ๑ ๑ 
5  หลักการจัดตกแตงอาหาร ๑๐ ๒ ๒ ๔ ๑ ๑ 
6  การเผยแพรอาหารไทยกับระบบสารสนเทศ ๖ ๒ ๒ ๑ ๑ - 

ก คะแนนภาควิชาการ (สอบกลางภาคและปลายภาค) ๕๐ 

๑๔
 

๑๒
 

๑๔
 

๕ ๕ 

ข คะแนนภาคผลงาน (งานท่ีปฏิบัติระหวางเรียน) ๓๐ 

 

ค คะแนนจิตพิสัย ๒๐ 
 รวมท้ังสิ้น 100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7 
 

กําหนดการสอน 

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

2 - ๕ – ๘ อาหารไทยยอดนิยม ๑๐ อันดับ  

3  - ๙ - ๑๒ ครัวไทยในโรงแรม  
4 - ๑๓ – ๑๖ ลักษณะอาหารไทย 

อาหารประเภท ตม 
อาหารประเภท ผัด 
อาหารประเภท แกง 
อาหารประเภท ทอด 
อาหารประเภท นึ่ง 
อาหารประเภท ตุน 
อาหารประเภท ยํา 

 

5 - ๑๗ – ๒๐ ลักษณะอาหารไทย 
อาหารไทยยอดนิยม 
การวัด ช่ัง ตวง 
เครื่องเทศ สมุนไพร 

 

6 - ๒๑ – ๒๔ การเลือกซื้อวัตถุดิบและอุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหารไทย 
การเลือกซื้อผัก ผลไม 
การเลือกซื้อเนื้อสัตว 
การเก็บรักษาของสด ของแหง 
การสงวนคุณคาโภชนาการในการประกอบอาหาร 
อุปกรณท่ีใชในการประกอบอาหาร 
วิธีการเลือกใชอุปกรณใหถูกตองและเหมาะสม 
คําศัพทท่ีใชในการประกอบอาหาร 

 

7 - ๒๕ – ๒๘ ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- ขาวทอดสมตําโบราณ 

 

8 - ๒๙ – ๓๒ ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- แกงเขียวหวานไก + ขาวสวย 

 

9 -                                 สอบกลางภาค  
10 - ๓๓ – ๓๖ เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย 

- หลักการและวิธีการเทคนิคในการประกอบอาหารไทย 
- การเตรียมอาหาร 
- เทคนิคท่ีใชในการตกแตงอาหารคาว 

 

11 - ๓๗ – ๔๐ ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- ตมยํากุง + ขาวสวย + กลวยบวชชี 

 

12 - ๔๑ – ๔๔ ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- ผัดไทยกุงสด 

 



8 
 

13 - ๔๕ – ๔๘ หลักการตกแตงอาหาร   
วัตถุดิบท่ีใชในการตกแตงอาหาร 
ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- หมูผัดกระเพรา + ขาวสวย  

 

14 - ๔๙ – ๕๒ ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- ตมขาไก + ขาวสวย 

 

15 - ๕๓ – ๕๖ ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- ยําหมูยาง + ขาวสวย 

 

16 - ๕๗ – ๖๐  ฝกปฏิบัติการทําอาหารไทย 
- ไกผัดเม็ดมะมวงหิมพานต + ขาวสวย 

 

17 -  สอบปลายภาค  
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