
 

 

 
 

 

แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการ 
ตามหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง 

 
 

รหัส  10527410 วชิาศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 
หลกัสูตรประกาศนียบัตรวชิาชีพ  

ประเภทวชิา อตุสาหกรรมท่องเทีย่ว 
 

จดัทาํโดย 
 นางปตญิา  มงัคละครีี  
สาขาวชิาการโรงแรม 

 
 

คณะเทคโนโลยอีุตสาหกรรม 
มหาวทิยาลยันครพนม 



 

 

บันทกึความคดิเห็นของผู้บริหาร 
 
 

ผู้บริหาร 
ความคดิเห็น 

ควร
อนุญาต 

ควรปรับปรุง อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) 

 
1.        

……………………….. 
            (นางปติญา  มงัคละคีรี) 
       หวัหนา้สาขาวิชาการโรงแรม 

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

 

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

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

 
2.       
        ……………………… 
       ( ผศ.สุจิน   สุนีย ์)        
       รองคณบดีฝ่ายวิชาการ 
           ...../................./2560 
 

 อนุญาต 

   ไม่อนุญาต เพราะ      
................................................................................ 

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

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

คาํนํา 
 

การจดัทาํแผนการจดัการเรียนรู้  รายวิชาศิลปะการตกแต่งอาหารรหสัวชิา10527410 
จดัทาํข้ึนเพื่อใชเ้ป็นแนวทางในการจดักิจกรรมการเรียนการสอนของนกัเรียน ตามหลกัสูตรประกาศนียบตัร
วิชาชีพ พทุธศกัราช 2559 

   การจดัทาํแผนการจดัการเรียนรู้คร้ังน้ี ไดต้ระหนกัถึงการจดักิจกรรมการเรียนรู้ใหส้อดคลอ้งกบั 
พระราชบญัญติัการศึกษาแห่งชาติ ดว้ยการบูรณาการคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม และคุณลกัษณะอนัพึง
ประสงคโ์ดยใชเ้ทคนิควิธีการสอนท่ีหลากหลาย ส่งเสริมใหผู้เ้รียนเกิดการเรียนรู้โดยมุ่งเนน้สมรรถนะอาชีพ
คุณธรรม จริยธรรม ค่านิยม คุณลกัษณะอนัพึงประสงคแ์ละสอดแทรกหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง  

ขา้พเจา้หวงัวา่แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงเล่มน้ี จะเป็น
ประโยชนแ์ก่ครู-อาจารยแ์ละผูเ้รียน หากมีขอ้บกพร่องขา้พเจา้ขอนอ้มรับและจะนาํไปปรับปรุงในโอกาสต่อไป  

 
        ปติญา  มงัคละคีรี 
            คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรม 
                  มหาวทิยาลยันครพนม 

 
 

       
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

รายละเอยีดของรายวชิา 
 

สาขาวชิา/คณะ 
สาขาวิชาการโรงแรม       คณะเทคโนโลยอุีตสาหกรรมมหาวิทยาลยันครพนม 
 

หมวดที ่ 1.  ลกัษณะและข้อมูลโดยทัว่ไปของรายวชิา 
1.รหัสและช่ือรายวชิา 
     10527410    วิชาศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 
2.จํานวนหน่วยกติ 
    2 หน่วยกิต         2 (1-2-3) 
3.หลกัสูตร  และประเภทของรายวชิา 
     3.1  หลกัสูตร 
            ประกาศนียบตัรวิชาชีพ 
3.2 ประเภทของรายวชิา 

หมวดวิชาชีพเลือก 
 

4.อาจารย์ผู้รับผดิชอบรายวชิา 
          นางปติญา  มงัคละคีรี 
 
5.ภาคการศึกษา  ช้ันปีทีเ่รียน 
     ภาคการศึกษาท่ี 1     ระดบัชั้นปวช.2 
6.รายวชิาทีต้่องเรียนมาก่อน  (pre-requisite) 
    ไม่มี 
7.รายวชิาทีต้่องเรียนพร้อมกนั 
    ไม่มี 
8.สถานทีเ่รียน 
หอ้ง ปฏิบติัการ 1สาขาวิชาการโรงแรม 
 
9.วนัทีจั่ดทาํหรือปรับปรุงรายละเอยีดของรายวชิา  คร้ังล่าสุด 
        - 
 



 

 

1.1 ตารางวเิคราะห์รายวชิา 
รหสัวิชา10527410  วิชา ศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร                                          จาํนวน  2 หน่วยกิต 
ชั้นปวช. 2  สาขาวิชาการโรงแรม 
 

 
พฤติกรรมการเรียนรู้ 
 
ช่ือหน่วยการสอน/การเรียนรู้ 

ด้านพุทธิพสัิย 

  ด้
าน
ทกั

ษะ
พสิั

ย(
5) 

  ด้
าน
จิต

พสิั
ย(

5) 

รว
ม(
40

) 

ลาํ
ดับ

คว
าม
สํา
คญั

 

จํา
นว

นชั่
วโ
มง

 

คว
าม
รู้ (

5) 

คว
าม
ข้า
ใจ

(5)
 

นํา
ไป
ใช้

(5)
 

ว เิค
รา
ะห์

(5)
 

สัง
เค
รา
ะห์

(5)
 

ปร
ะเมิ

นค่
า(5

) 

1.ความรู้เก่ียวกบัศิลปะการจดั 
ตกแต่งอาหาร 
 

5 4 2 2 - - 4 4 21 6 6 

2.หลกัศิลปะการตกแต่งอาหาร 
 

4 5 3 2 3 2 4 4 27 4 6 

3.เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการ 
ตกแต่งอาหาร 
 

2 3 4 2 2 2 5 5 25 5 6 

4.เทคนิคการออกแบบตกแต่ง 
จานอาหาร 
 

5 5 5 4 4 2 5 5 35 1 9 

5.หลกัการแกะสลกัผกั  ผลไมเ้ชิงธุรกิจ 
 

5 4 4 4 3 - 5 5 30 2 18 

6.การจดัตกแต่งจานอาหาร 
 

4 4 4 4 3 2 5 3 29 3 9 

            
            

รวมคะแนน 25 25 22 18 15 8 28 26 167  54 
ลาํดับความสําคญั 3 3 4 5 6 7 1 2    

 
คาํอธิบาย5   หมายถึง   ระดบัความสาํคญัของแต่ละรายการมี  5 ระดบั คือ 1, 2, 3, 4, 5   
 
 



 

 

 

1.2 ตารางวเิคราะห์สมรรถนะการเรียนรู้ 
 

รหสัวิชา 10527410     ช่ือวิชาศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 
จาํนวนหน่วยกิต      2  หน่วยกิต    จาํนวนชัว่โมงต่อสปัดาห์ 3  ชัว่โมง   54 ชัว่โมงต่อภาคเรียน 
 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 
หน่วยการสอนที ่1 
ช่ือหน่วยการสอน  ความรู้เก่ียวกบัศิลปะการจดั
ตกแต่งอาหาร 

1. บอกความหมายและความสาํคญั ของศิลปะการ
จดัตกแต่งอาหาร 

2. อธิบายวิธีการตกแต่งอาหารโดยใชอ้งคป์ระกอบ
ศิลปะ 

3. จาํแนกองคป์ระกอบศิลปะท่ีนาํมาใชต้กแต่ง
อาหาร 

4. ปฏิบติังานดว้ยความมีวินยั  การตรงต่อเวลา  
5. แสดงพฤติกรรมถึงความสนใจใฝ่รู้ ขยนั อดทน มี

ความรับผดิชอบในการทาํงานและมีความเป็น
ประชาธิปไตย 

หน่วยการสอนที ่ 2 
ช่ือหน่วยการสอน หลกัศิลปะการตกแต่งอาหาร 

 

 1.อธิบายหลกัการออกแบบตกแต่งอาหาร 
2.แสดงขั้นตอนการออกแบบตกแต่งอาหาร 
3.ปฏิบติัการออกแบบตกแต่งอาหารโดยคาํนึงถึงหลกั
ศิลปะการตกแต่งอาหาร 
4.เปรียบเทียบผลงานการออกแบบจดัตกแต่งอาหาร
รูปแบบต่างๆ 
5.ปฏิบติังานดว้ยความมีวนิยั รอบคอบ อดทน รักษา
ความปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม 
6.แสดงพฤติกรรมความกลา้แสดงออก มีความคิด
ริเร่ิมสร้างสรรค ์สนใจใฝ่รู้ ความประหยดั ซ่ือสตัย์
และมีความรับผดิชอบ 
 

 
 



 

 

หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการ
ตกแต่งอาหาร 

 

1.   อธิบายวิธีการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ชนิดต่างๆ 
ไดอ้ยา่งถูกตอ้ง 
2.   ยกตวัอย่างเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีจาํเป็นตอ้งใช้
ในการตกแต่งอาหารได ้
3.เลือกใชเ้คร่ืองมือ อุปกรณ์ในการตกแต่งอาหาร  
4.   เปรียบเทียบผลงานการตกแต่งอาหารจากมีดบาง
กบัมีดแกะสลกัได ้
5.  ปฏิบติัการใช้เคร่ืองมือและอุปกรณ์ชนิดต่างๆได้
ความประณีต  ปลอดภยัและรักษาส่ิงแวดลอ้ม 
6.   แสดงพฤติกรรมดา้นความมีวินยั ความรับผดิชอบ   
ความสนใจใฝ่รู้ ขยนัอดทนและมีความสามคัคีในหมู่
คณะ 
 
 

หน่วยการสอนที ่4 

ช่ือหน่วยการสอน  เทคนิคการออกแบบตกแต่ง
จานอาหาร 

 

1. อธิบายเทคนิคการเลือกใชเ้ส้น  สี  รูปแบบในการ
จดัตกแต่งอาหารได ้

2. ยกตวัอยา่งอาหารท่ีตกแต่งโดยใชเ้ทคนิคต่างๆ ได้
อยา่งถูกตอ้ง 

3. สาธิตการออกแบบจัดและตกแต่งอาหารใน
รูปแบบต่างๆ 

4. ปฏิบติัออกแบบการจดัวางอาหารลงในภาชนะ 
5. ปฏิบัติงานด้วยความรับผิดชอบและมีความคิด

สร้างสรรคใ์นการปฏิบติังาน 
6. แสดงพฤติกรรม มีความสนใจใฝ่ รู้  มีความ

รอบคอบ อดทน  ประหยดั ซ่ือสัตย  ์รักษาความ
ปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม 

 
 
 

 
 



 

 

หน่วยการสอน สมรรถนะการเรียนรู้ 

หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน  หลกัการแกะสลกัผกั ผลไมเ้ชิง
ธุรกิจ 

 

1. อธิบายขั้นตอนการแกะสลกัผกั  ผลไมเ้ป็นดอกไม ้ 
ใบไมไ้ด ้

2. เตรียมวสัดุอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการแกะสลกัได ้
3. จาํแนกวิธีการแกะสลกัแบบต่างๆได ้
4. แสดงขั้นตอนการแกะสลกัผกั  ผลไมเ้ชิงธุรกิจ 
5. เปรียบเทียบลกัษณะผกัผลไมท่ี้แกะสลกั ดว้ย

เคร่ืองมือชนิดต่างๆได ้
6.  แกะสลกัผกั  ผลไมต้ามขั้นตอนไดถู้กตอ้ง 
7.  ปฏิบติังานดว้ยความรอบคอบ มีวินยั ประณีต  

กลา้แสดงออก  ใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั  
8. แสดงพฤติกรรมมีความสนใจใฝ่รู้ มีความ

รับผดิชอบ  รักษาความปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม 

 
หน่วยการสอนที ่6 
ช่ือหน่วยการสอน  การจัดตกแต่งจานอาหาร 

 

1.บอกเทคนิคและวิธีการดูแลรักษาจานอาหารรูปแบบ
ต่างๆได ้
2.  อธิบายวิธีการจดัตกแต่งจานอาหารได ้
3.   แสดงขั้นตอนการจดัตกแต่งจานอาหารได ้
4.   ปฏิบติัการจดัตกแต่งจานอาหารโดยใชเ้ทคนิค
ต่างๆได ้
5.  ปฏิบัติงานด้วยความซ่ือสัตย์ มีวินัยและมีความ
สนใจใฝ่รู้กลา้แสดงออก 
6.   แสดงพฤติกรรมมีความรับผิดชอบ อดทนและมี
ความรอบคอบใชท้รัพยากรอยา่งประหยดั 
 
 
 
 

 

 
 



 

 

1.3 ตารางวเิคราะห์สมรรถนะรายวชิา 
โดยบูรณาการหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง/ผล  5  มิต ิ/ นโยบาย 3 D และ 11  ด ี 11  เก่ง 
รหัส10527410        วชิาศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร     หน่วยกติ 2 ( 1-2-3 ) 
ระดับช้ันปวช.2      สาขาวชิาการโรงแรม 

 
 
 

ช่ือหน่วยการสอน/ 
สมรรถนะรายวชิา 

ทางสายกลาง 

รว
ม(

50
) 

ลาํ
ดับ

คว
าม
สํา
คญั

 

3ห่วง 
2 เงื่อนไข 

ความรู้ คุณธรรม 

พอ
ปร

ะม
าณ

(5)
 

มีเ
หตุ

ผล
(5)

 

มีภู
มิคุ้

มก
นั(

5) 

รอ
บรู้

(5)
 

รอ
บค

อบ
(5)

 

ระ
มัด

ระ
วงั

(5)
 

ซื่อ
สัต

ย์สุ
จริ
ต(

5) 

ขย
นัอ

ดท
น(

5) 

มีส
ติปั

ญญ
า(5

) 

แบ่
งปั

น(
5) 

หน่วยการสอนที ่1  
ช่ือหน่วยการสอน ความรู้เก่ียวกบั
ศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 
 

3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 30 6 

หน่วยการสอนที ่ 2 
ช่ือหน่วยการสอน  หลกัศิลปะการ
ตกแต่งอาหาร 
 

3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 33 4 

หน่วยการสอนที ่3 
ช่ือหน่วยการสอน เคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ในการตกแต่งอาหาร 
 

3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 32 5 

หน่วยการสอนที ่4 
ช่ือหน่วยการสอน  เทคนิคการออกแบบ
ตกแต่งจานอาหาร 
 

4 5 5 5 4 3 3 4 5 3 37 1 

หน่วยการสอนที ่5 
ช่ือหน่วยการสอน  หลกัการแกะสลกัผกั 
ผลไมเ้ชิงธุรกิจ 
 

4 5 4 4 4 3 2 3 4 3 36 2 



 

 

หน่วยการสอนที ่6 
ช่ือหน่วยการสอน  การจดัตกแต่งจาน
อาหาร 
 

4 4 4 4 4 3 2 3 4 3 35 3 

รวม 
 

21 23 22 23 22 19 16 20 23 18 /203  

ลาํดับความสําคญั 
 

3 1 2  1 2 5 8 4 1 6   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

หมวดที ่ 2.  จุดประสงค์และมาตรฐานรายวชิา 
 

1.จุดประสงค์รายวชิา 

 1.เพื่อใหมี้ความรู้และเขา้ใจศิลปะการตกแต่งอาหารใหมี้ความสวยงาม   น่ารับประทาน  
2.  เพื่อใหมี้ความรู้และเขา้ใจ การหัน่  ตดัช้ินอาหารใหส้วยงามเหมาะสมกบัชนิดของอาหาร 
3.  เพื่อใหมี้ความสามารถในการเลือกผกั ผลไม ้ เพื่อนาํมาแกะสลกัใหเ้หมาะกบัการตกแต่งอาหาร 
4.  เพื่อใหมี้กิจนิสยัท่ีดีในการปฏิบติังาน 

 

2.สมรรถนะรายวชิา 
 

  1.  แสดงความรู้เก่ียวกบัหลกัการของศิลปะการตกแต่งอาหาร 
  2. แกะสลกัเชิงธุรกิจจดัตกแต่งหวัจาน จดัลงภาชนะ และเกบ็รักษา 

 
 

3.คาํอธิบายรายวชิา 
 
                   ศึกษาและปฏิบติัเก่ียวกบัศิลปะเพ่ือการจดัตกแต่งอาหาร  การหั่น  การตดัช้ินให้สวยงามเพื่อ
ประกอบอาหาร  การแกะสลกัเชิงธุรกิจ  การจดัตกแต่งหัวจาน  การจดัลงภาชนะ  การเก็บรักษาและฝึก
ปฏิบติัการจดัตกแต่งอาหาร 
 
 
 
 
 

 
 
 

หมวดที ่ 3.  ลกัษณะและการดาํเนินการ 
 



 

 

1.  จํานวนช่ัวโมงทีใ่ช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย 
         18 ชัว่โมง 

สอนเสริม 
ไม่มี 

 

การฝึกปฏบัิติ/งานภาคสนาม/การฝึกงาน 
36 ชัว่โมง  

 

การศึกษาด้วยตนเอง 
     54 ชัว่โมง 

 
2.  จํานวนช่ัวโมงต่อสัปดาห์ทีอ่าจารย์ให้คาํปรึกษาและแนะนําทางวชิาการแก่นักศึกษาเป็นรายบุคคล 
จดัเวลาใหค้าํปรึกษาเป็นรายบุคคล หรือรายกลุ่มตามความตอ้งการ1 ชัว่โมง/สปัดาห์ 
     (เฉพาะรายท่ีตอ้งการ) 
 

หมวดที ่ 4.  การพฒันาผลการเรียนรู้ของนักศึกษา 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ทีต้่องพฒันา 
1.พฒันาใหผู้เ้รียนมีความรับผดิชอบในการทาํงานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
2.มีวินยั เคารพกฎระเบียบ เคารพในสิทธิส่วนบุคคล 
3. รับฟังความคิดเห็นของผูอ่ื้น มีความสามคัคีในหมู่คณะ 
4. มีความซ่ือสตัยใ์นการทาํงานและกลา้แสดงออกในส่ิงท่ีดี 
5. มีจรรยาบรรณทางวิชาการและวิชาชีพ 
 

1.2 วธีิการสอน 
1.ใชก้ารสอนแบบ Active  Learning โดยเปิดโอกาสใหผู้เ้รียนมีการตั้งคาํถามและตอบคาํถาม หรือแสดง
ความคิดเห็น ร่วมกบัการจดัการเรียนการสอนแบบเนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญั  (Learning Center) 
2.สอดแทรกคุณธรรม จริยธรรมท่ีเก่ียวขอ้ง รวมทั้งมีการจดักิจกรรมท่ีส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรม                 
ยกยอ่งผูเ้รียนท่ีทาํดีและทาํประโยชน์เพื่อส่วนรวม และเสียสละ เป็นตน้ 
3. ผูส้อนปฏิบติัตนเป็นตวัอยา่งท่ีดีและใหค้วามสาํคญัต่อการมีระเบียบวินยั ตรงต่อเวลา 

1.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินผลจากพฤติกรรมท่ีแสดงออกดา้นคุณธรรม - จริยธรรม ระหวา่งเรียนและในสถานศึกษาจากการ
สงัเกตและการร่วมกิจกรรมต่างๆ การตอบคาํถามและในโอกาสต่างๆท่ีสถานศึกษาจดัข้ึน 
2.ประเมินผลโดยการรับฟังความคิดเห็นของบุคคลอ่ืนและประเมินตนเอง  
 

 



 

 

บูรณาการกบัหลกัปรัชญาของเศรษฐกจิพอเพยีง 
หลกัความพอประมาณ 
1.ผูเ้รียนเตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเรียนไดถู้กตอ้งและเหมาะสมกบัการใชง้าน 
2. ผูเ้รียนรู้จกัใชว้สัดุและทรัพยากรท่ีมีอยูอ่ยา่งประหยดั 
3. ผูเ้รียนเลือกใชว้สัดุอุปกรณ์ไดอ้ยา่งเหมาะสม 
 
หลกัความมีเหตุผล 
1.ผูเ้รียนอธิบายเหตุผลในการศึกษาศิลปะการตกแต่งอาหารได ้
2.ผูเ้รียนมีความรู้ในการประดิษฐง์านตกแต่งอาหารลกัษณะต่างๆได ้
 3.ผูเ้รียนสาธิตและแสดงผลงานศิลปะการตกแต่งอาหารได ้
 
หลกัการมีภูมิคุ้มกนั 
1.ผูเ้รียนมีการวางแผน จดัเตรียมวสัดุอุปกรณ์ก่อนการปฏิบติังานทุกคร้ัง 
2.ผูเ้รียนคน้ควา้และนาํเสนอผลงานสาํเร็จงานศิลปะการตกแต่งอาหารไดส้วยงามและเหมาะสมกบั
ประโยชน์ใชส้อย 
3. ผูเ้รียนทาํงานดว้ยความมีรอบรู้  มีวินยั รอบคอบ อดทน รักษาความปลอดภยัและส่ิงแวดลอ้ม ห่างไกลยา
เสพติด 
 

เงื่อนไขความรู้ 
1.ผูเ้รียนสาธิตและแสดงผลงานศิลปะการตกแต่งอาหารตามขั้นตอนได ้
2.ผูเ้รียนปฏิบติัตนเป็นผูสื้บทอดศิลปะการตกแต่งอาหารไดอ้ยา่งถูกตอ้งเหมาะสม 
3.ผูเ้รียนปฏิบติัช้ินงานโดยประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจาํวนัและนาํไปประกอบอาชีพในอนาคตได ้
 
เงื่อนไขคุณธรรม 
1.ผูเ้รียนมีความรอบรู้  รอบคอบ  มีวินยั มีความสนใจใฝ่รู้และมีความรับผดิชอบในหนา้ท่ีของตน 
2.ผูเ้รียนมีความสามคัคี  ความซ่ือสตัยมี์ความปลอดภยั รักษาทรัพยากรส่ิงแวดลอ้มและห่างไกลยาเสพติด 

2. ความรู้ 
2.1 ความรู้ทีต้่องได้รับ 

เพื่อให้ผูเ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัหลกัของศิลปะการตกแต่งอาหาร การหั่น การตดัช้ินอาหาร การ
แกะสลกัเชิงธุรกิจ   การจดัตกแต่งหัวจาน  การจดัลงภาชนะ  การเก็บรักษาและฝึกปฏิบติัการจดัตกแต่ง
อาหาร   ตลอดจนสามารถนาํความรู้ไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจาํวนัและนาํความรู้ไปบูรณาการในรายวิชา
อ่ืนได ้



 

 

 
2.2 วธีิการสอน 

              1. ใชก้ารสอนท่ีเนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญัโดยเลือกรูปแบบท่ีหลากหลาย เน่ืองจากเป็นรายวิชาท่ี
กาํหนดใหร้ายเฉพาะภาคปฏิบติั แต่เพื่อใหผู้เ้รียนมีความรู้ความเขา้ใจ จึงจาํเป็นตอ้งใหมี้การเรียนภาค
ภาคทฤษฎีเพิม่เติมควบคู่กบัการปฏิบติังาน  วิธีการสอนท่ีนาํมาใช ้ไดแ้ก่ การสอนแบบActive Learning โดย
ผูส้อนบรรยายประกอบการสาธิตขั้นตอนการประดิษฐช้ิ์นงาน ใหผู้เ้รียนแสดงความคิดเห็น และใชก้ารสอน
แบบCO-Operative Learning เป็นการสอนท่ีช่วยใหผู้เ้รียนร่วมมือกนัทาํงาน ช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั การ
สอนแบบConcept Attainment เป็นการสอนท่ีช่วยใหผู้เ้รียนเกิดความคิดรวบยอด การสอนแบบศึกษาดว้ย
ตนเอง การคน้ควา้ทางอินเตอร์เน็ตเพิ่มเติม เป็นตน้  

 

2.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินผลตามสภาพจริง ในการปฏิบติังานเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 
2.ประเมินผลงานสาํเร็จเม่ือผา่นการเรียนรู้บทเรียนนั้น  

             3. ประเมินโดยสอบกลางภาคและปลายภาค 

 
 

3. ทกัษะทางปัญญา 
3.1 ทกัษะทางปัญญา  ทีต้่องพฒันา 

1. สามารถคิดวิเคราะห์และการแสดงความคิดเห็น   
      2. มีทกัษะการแกะสลกัช้ินงานต่างๆ เชิงธุรกิจแสดงผลงานและเปรียบเทียบผลงาน 

                3. มีทกัษะในการปฏิบติังานและสามารถประยกุตช้ิ์นงานใหม่ได ้
 

3.2 วธีิการสอน 
1.การสอนโดยใชปั้ญหาเป็นฐาน ( Problem  Based Learning  ) มีการอภิปราย คน้ควา้ ปฏิบติั
ช้ินงานตามขอ้กาํหนด ผูเ้รียนสามารถเรียนรู้ดว้ยตนเอง ระดมสมองในการแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึน         
มีการบูรณาการ ผูเ้รียนจึงเกิดการเรียนรู้ไดด้ว้ยตนเอง 
2. การสอนโดยใหผู้เ้รียนเกิดการเรียนรู้จากกระบวนการคิดอยา่งมี วจิารณญาณ (Critical     
Thinking) มีครูเป็นผูน้าํเสนอปัญหาหรือขอ้กาํหนดและดูแลใหค้าํแนะนาํในการทาํกิจกรรมของ
ผูเ้รียน ช่วยใหผู้เ้รียนใชก้ระบวนการคิดอยา่งหลากหลาย 

                3. มอบหมายงานเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม 

3.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินจากการตอบคาํถามและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียนเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 



 

 

     2. ประเมินจากผลงานสาํเร็จท่ีไดรั้บมอบหมาย 
                3. ประเมินโดยการสอบกลางภาคและสอบปลายภาค 
 

 

4. ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบ 
4.1 ทกัษะความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความรับผดิชอบทีต้่องพฒันา 

1.การมีส่วนร่วมในการดาํเนินงาน ร่วมมือกนัทาํงาน ช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนั 
      2. มีความรับผดิชอบในการทาํงานท่ีไดรั้บมอบหมายเป็นรายบุคคลและเป็นกลุ่ม 

                 3. สามารถปรับตวัในการทาํงานเป็นทีม เพื่อใหไ้ดผ้ลสาํเร็จของงานท่ีดีท่ีสุด 
                 4. มีความมัน่ใจและกลา้แสดงความคิดเห็นในโอกาสต่างๆ ไดอ้ยา่งเหมาะสม 

 

4.2 วธีิการสอน 
1.จดักิจกรรมการเรียนรู้แบบ Co-Operative Learning เพื่อกระตุน้ใหผู้เ้รียนร่วมมือกนัทาํงานทั้ง
ในหอ้งเรียนและนอกหอ้งเรียน 

      2. แบ่งกลุ่มโดยใหเ้ดก็เก่งปนกบัเดก็อ่อน เพื่อใหผู้เ้รียนมีการพฒันาตนเองไปพร้อมๆกนั 
     3. ใหผู้เ้รียนกาํหนดความรับผดิชอบในการทาํงานกลุ่มเป็นรายบุคคล 

 

4.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินการมีส่วนร่วมในชั้นเรียน 

      2. ประเมินความรับผดิชอบในการดาํเนินกิจกรรมเป็นรายบุคคลและรายกลุ่ม 
                 3. ใหผู้เ้รียนประเมินผลงานสมาชิกในกลุ่มโดยเปรียบเทียบผลงานสาํเร็จ 
 
 
 

 
 

5. ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ 
5.1 ทกัษะการวเิคราะห์เชิงตัวเลข  การส่ือสารและการใช้เทคโนโลยสีารสนเทศ  ทีต้่องพฒันา 
สามารถคดัเลอืกแหล่งข้อมูล   
1.ทกัษะการคน้ควา้สืบคน้หาความรู้ขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ตเพิ่มเติม 
2. ทกัษะการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศมาช่วยในการเกบ็ขอ้มูลและนาํเสนอผลงานท่ีไดรั้บมอบหมาย   

 



 

 

5.2 วธีิการสอน 
1.ใชP้ower  Point  ประกอบการสอนในชั้นเรียน เพื่อใหเ้กิดความน่าสนใจและง่ายต่อการทาํความ
เขา้ใจ 
2. ใชส่ื้อการสอนของจริงเพือ่กระตุน้ใหผู้เ้รียนมีความกระตือรือร้นในการทาํกิจกรรม 
3. การมอบหมายงานตอ้งมีการสืบคน้ขอ้มูลโดยการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 
4. มอบหมายงานท่ีตอ้งมีการนาํเสนอทั้งรูปแบบเอกสารและส่ืออิเลคทรอนิกส์ 

 

5.3 วธีิการประเมินผล 
1.ประเมินทกัษะการใชภ้าษาเขียนและภาษาท่ีถูกตอ้งและเหมาะสมในการนาํเสนอผลงานหนา้ชั้น
เรียน 
2. ประเมินทกัษะการใชส่ื้อและการใชภ้าษาพดูจากการนาํเสนอผลงานหนา้ชั้นเรียน 
3. ประเมินผลงานสาํเร็จตามท่ีกาํหนด 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

หมวดที ่5.  แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการและการประเมินผล 

5.1แผนจดัการเรียนรู้แบบบูรณาการ 

สัปดาห์ 
ที ่

หัวข้อ/รายละเอยีด 
จํานวน 
ช่ัวโมง 

กจิกรรม 
การเรียนการสอน  และส่ือทีใ่ช้ หมายเหตุ 

ทฤษฎ ี ปฏิบัต ิ
1-2 ช้ีแจงกระบวนการจดัการเรียน

การสอน ในรายวิชาศิลปะการ
จดัตกแต่งอาหาร 
บทที ่1 ความรู้เกีย่วกบัศิลปะ
การจัดตกแต่งอาหาร 
1.ความหมายและความสาํคญั
ของศิลปะการจดัตกแต่ง
อาหาร 
2.องคป์ระกอบของศิลปะ 
3.คุณค่าของศิลปะการจดั
ตกแต่งอาหาร 
ปฏิบัติ   วิเคราะห์
องคป์ระกอบศิลปะท่ีใชใ้นการ
ตกแต่งอาหาร  
 

2 4 1.ช้ีแจงเง่ือนไขการเรียนการวดัผลและ
ประเมินผล 
2. ทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 
3. นาํเขา้สู่บทเรียน เน้ือหาสาระการ
เรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม
จริยธรรมเขา้สู่บทเรียน 
4. ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนเก่ียวกบั
อาหารท่ีผลิตจาํหน่ายทัว่ๆไป 
5.ใหผู้เ้รียนเล่าประสบการณ์เก่ียวกบั
การประกอบอาหารท่ีเคยทาํดว้ยตนเอง 
6.ผูส้อนแจกแบบทดสอบก่อนเรียน 
7. ผูส้อนใหผู้เ้รียนแบ่งเป็น 3 กลุ่ม ตาม
ความสมคัรใจ 
8. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัองคป์ระกอบ
ศิลปะในการจดัตกแต่งอาหาร 
9.ผูส้อนนาํเสนอโดยPower  Point  ให้
ผูเ้รียนศึกษาและสังเกตความแตกต่าง
ของอาหารแต่ละชนิด  
10.ผูส้อนแจกแผน่ภาพใหผู้เ้รียนเลือก
แผน่ภาพและทาํการวิเคราะห์
องคป์ระกอบศิลปะท่ีใชใ้นการตกแต่ง
อาหาร 
11. ผูส้อนใหผู้เ้รียนสรุปรายงานและส่ง
ตวัแทนนาํเสนอผลงานหนา้ชั้นเรียน 
12.ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปแต่ละ
หวัขอ้พร้อมทั้งปลูกฝังใหผู้เ้รียนมีความ

 



 

 

พร้อมเอาใจใส่ในการเรียน 
13. แจกแบบทดสอบหลงัเรียน 
14.ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัเฉลย
แบบทดสอบ 
15. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํ
แบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน  
16. นดัหมายหน่วยท่ีจะเรียนรู้ในคร้ัง
ต่อไป 
17. การเรียนการสอน ใชว้ิธีการ
บรรยาย ประกอบการสาธิต ถาม-ตอบ 
อภิปราย ปฏิบติักิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 

3-4 บทที ่2 หลกัศิลปะการตกแต่ง
อาหาร 
1. ท่ีมาของการของการ
ออกแบบตกแต่งอาหาร 
2.คุณสมบัติของผู ้ออกแบบ
ตกแต่งอาหารท่ีดี 

3.หลกัการออกแบบจดัตกแต่ง
อาหาร 

ปฏิบัติ  ออกแบบจดัตกแต่ง
อาหาร โดยคาํนึงถึงหลกัศิลปะ
การตกแต่งอาหาร 
 
 

2 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.นาํเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. ผูส้อนสนทนาเก่ียวกบัอาหารท่ี
จาํหน่ายในร้านสะดวกซ้ือและ
ร้านอาหารทัว่ไป  
5.ผูส้อนแจกใบความรู้ ใบงาน
เก่ียวกบัการออกแบบตกแต่ง
อาหารโดยคาํนึงถึงหลกัการ
ออกแบบ 
6. ผูส้อนแสดงภาพตวัอยา่งอาหารท่ี
ตกแต่งโดยเลียนแบบจากธรรมชาติ
และรูปทรงเรขาคณิต 
7.ครูสนทนากบัผูเ้รียนเก่ียวกบัท่ีมาของ
การออกแบบตกแต่งอาหารและ
คุณสมบติัของผูอ้อกแบบตกแต่งอาหาร
เพิ่มเติม 
8. ครูสาธิตวิธีการออกแบบตกแต่ง

 



 

 

อาหารโดยอาศยัส่ิงดลใจในรูปแบบ
ต่างๆ 
9.ผูเ้รียนศึกษาขั้นตอนการออกแบบ 
10. ผูเ้รียนปฏิบติัการออกแบบตาม
ขอ้กาํหนดเป็นกลุ่มและส่งผลงานตาม
เวลาท่ีกาํหนด 
11.ผูส้อนใหผู้เ้รียนเปรียบเทียบผลงาน
สาํเร็จ 
12.ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัสรุปและ
ประเมินผลงาน หากไม่ผา่นเกณฑใ์ห้
ทาํผลงานส่งใหม่อีกคร้ัง พร้อมทั้ง
ปลูกฝังใหผู้เ้รียนมีความพร้อมเอาใจใส่
ในการเรียน 
13.  แจกแบบทดสอบหลงัเรียน 
14.ผูส้อนและผูเ้รียนร่วมกนัเฉลย
แบบทดสอบ 
15. ผูส้อนมอบหมายใหผู้เ้รียนทาํ
แบบฝึกหดัทา้ยบทเรียน  
16. นดัหมายหน่วยท่ีจะเรียนรู้ในคร้ัง
ต่อไป 
17.การเรียนการสอน ใชว้ิธีการบรรยาย 
สาธิต ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรม
กลุ่มและรายบุคคล 
 

5-6 
 

บทที ่3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์
ในการตกแต่งอาหาร 
1.เคร่ืองมือท่ีใชใ้นงานตกแต่ง
อาหาร 
2. อุปกรณ์ในการตกแต่ง
อาหาร 
3.การเกบ็รักษาเคร่ืองมือและ
อุปกรณ์ 

2 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.นาํเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรมและทบทวนบทเรียนใน
สปัดาห์ท่ีผา่นมา 
4..ผูส้อนแจกแบบทดสอบก่อนเรียน 
ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนเก่ียวกบั

 



 

 

 

ปฏิบัติ   ฝึกใชเ้คร่ืองมือ
ตกแต่งผกั ผลไม ้ตาม
จินตนาการและปฏิบติัการใช้
เคร่ืองมือและอุปกรณ์ชนิด
ตกแต่งผกั ผลไม ้
 
 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการ
ทาํอาหารและตกแต่งอาหาร
ทัว่ๆไป  
2.ผูส้อนแจกใบความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองมือ
และอุปกรณ์ชนิดต่างๆโดยใชส่ื้อ power 
point  และของจริง 
3. ครูแสดงตวัอยา่งเคร่ืองมือ และ
อุปกรณ์ชนิดต่างๆ ท่ีใชใ้นการตกแต่ง
อาหารและสาธิต ประกอบการบรรยาย 
วิธีการใชเ้คร่ืองมือและอุปกรณ์ในการ
ตกแต่งอาหารชนิดต่างๆ  
4.ครูแสดงตวัอยา่งผลงานจากการใช้
เคร่ืองมือและอุปกรณ์ชนิดต่างๆ พร้อม
กบัถาม - ตอบ ในแต่ละหวัขอ้ เพื่อเพิ่ม
ความเขา้ใจใหก้บัผูเ้รียนมากข้ึน 
5. ผูเ้รียนศึกษาเคร่ืองมือ อุปกรณ์ แต่ละ
กลุ่มทาํกิจกรรมท่ีไดรั้บมอบหมายตาม
ใบงานภายในเวลาท่ีกาํหนด คนละ  2  
ช้ินงานโดยมีครูคอยใหค้าํแนะนาํ 
ผูเ้รียนส่งตวัแทนนาํเสนอผลงานหนา้
ชั้นเรียน 
6.ผูส้อนและผูเ้รียนสรุปสาระสาํคญั
ร่วมกนั รวมทั้งใหข้อ้เสนอแนะเพ่ิมเติม 
7. ทาํแบบทดสอบหลงัเรียน หากไม่
ผา่นใหท้าํขอ้สอบใหม่อีกคร้ัง 
8.การเรียนการสอน ใชว้ิธีการบรรยาย 
สาธิต  ถาม-ตอบ  อภิปราย  กิจกรรม
กลุ่ม 
 

7-9 
 
 

บทที ่4 เทคนิคการออกแบบ
ตกแต่งจานอาหาร 
1.เทคนิคการใชเ้สน้ 

3 
 

6 
 

1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.นาํเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ

 
 



 

 

 
 
 

2. เทคนิคการ ใชสี้ 
3. เทคนิคการ ใชรู้ปแบบ 
4. เทคนิคการตดัหัน่ช้ินอาหาร 
ปฏิบัติการออกแบบจดัวาง
ตกแต่งอาหารลงในภาชนะโดย
ใชเ้ทคนิคต่างๆได ้
 

การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัเทคนิค
การออกแบบตกแต่งจานอาหารโอยใช้
power point และสาธิตขั้นตอนการ
ออกแบบตกแต่งจานอาหารดว้ยวิธี
ต่างๆ 
5.แจกแผน่ภาพจานอาหารท่ีออกแบบ
ใหทุ้กกลุ่มพิจารณา 
6. ครูจบักลุ่มใหเ้ดก็เรียนอ่อน กบัเดก็
เรียนเก่งรวมปนกนั ออกแบบจดัวาง
ตกแต่งอาหารลงในภาชนะโดยใช้
เทคนิคต่างๆ ตามขอ้กาํหนดเป็นกลุ่ม 
ส่งผลงานทา้ยชัว่โมง 
7.ครูใหผู้เ้รียนเปรียบเทียบผลงานสาํเร็จ
และติดบอรดห์นา้ชั้นเรียน ส่งตวัแทน
นาํเสนอผลงานหนา้ชั้นเรียน 
8. ครูและผูเ้รียนร่วมกนัสรุป
สาระสาํคญัและประเดน็เน้ือหาสาระ
การเรียนรู้ รวมทั้งใหข้อ้เสนอแนะ
เพิ่มเติม 
9. ทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 
10. มอบหมายงานใหผู้เ้รียนฝึก
ออกแบบการจดัวางอาหารเพิ่มเติมนอก
เวลาเรียน  คนละ ๑ ช้ินงานและส่งผล
งานในสปัดาห์ต่อไป 
10.การเรียนการสอน ใชว้ิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต ถาม-ตอบ  อภิปราย 
ฝึกปฏิบติั  กิจกรรมกลุ่ม 
 
 

9 สอบกลางภาค 1 2 แบบประเมินผล (ขอ้สอบ)  



 

 

 
10-15 

 
บทท่ี 5หลกัการแกะสลกัผกั 
ผลไมเ้ชิงธุรกิจ 
1.การเลือกผัก    ผลไม้  เพื่ อ
แกะสลกั 
2.แนวทางการเลือกซ้ือผกั 
ผลไม ้
3.เทคนิคในการแกะสลกัผกั   
ผลไม ้ 

ปฏิบัติ  แกะสลกัผกั ผลไมเ้ป็น
ดอกไม ้ใบไม ้

 
 

6    12 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 
3.นาํเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4. อธิบายรายละเอียดเก่ียวกบัหลกัการ
แกะสลกั ผกั ผลไมเ้พื่อแกะสลกั โดย
ใชp้ower  point  
5. ครูสาธิตการแกะสลกั ผกั ผลไมเ้ชิง 
เชิงธุรกิจแบบต่างๆ แจกผลงานสาํเร็จ
ใหผู้เ้รียนศึกษา 
6.ครูแจกวสัดุอุปกรณ์ใหผู้เ้รียนฝึกการ
แกะสลกั ผกั ผลไมเ้ชิง เชิงธุรกิจแบบ
ต่างๆ เป็นรายบุคคล  ใหผู้เ้รียนส่ง
ผลงานทา้ยชัว่โมง ร่วมกนัประเมินผล
งานและเปรียบเทียบผลงานหากไม่ผา่น
เกณฑใ์หป้ฎิบติังานใหม่อีกคร้ัง  
7.ครูสรุปสาระสาํคญัและประเดน็
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
8.มอบหมายงานใหผู้เ้รียนแต่ละกลุ่มหา
ภาพแกะสลกัผกั ผลไมแ้ละบนัทึก
ขอ้มูลลงในCD  และส่งผลงานสาํเร็จ
ในสปัดาห์ต่อไป 
9. ทาํแบบทดสอบหลงัเรียน 
10.การเรียนการสอน ใชว้ิธีการบรรยาย 
ถาม-ตอบ  อภิปราย  สาธิต ฝึกปฏิบติั
กิจกรรมเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 
 

 
 

16-17 บทท่ี 6 การจดัตกแต่งจาน
อาหาร 

2 4 1.ทบทวนบทเรียน 
2.ทาํแบบทดสอบก่อนเรียน 

 



 

 

1. การจดัตกแต่งจานอาหาร
โดยใชแ้ตงร้านแบบต่างๆ 
2. การจดัตกแต่งจานอาหาร
โดยใชม้ะเขือเทศแบบต่างๆ 
ปฏิบัติจดัตกแต่งจานอาหาร
โดยใชเ้ทคนิคต่างๆได ้
 

3.นาํเขา้สู่บทเรียนและเน้ือหา สาระ
การเรียนรู้ โดยสอดแทรกคุณธรรม 
จริยธรรม 
4.ผูส้อนสนทนากบัผูเ้รียนเก่ียวกบัจาน
อาหารท่ีมีการตกแต่งดว้ยผกัชนิดต่างๆ 
5.ผูส้อนใหผู้เ้รียนเล่าประสบการณ์
เก่ียวกบัการจดัตกแต่งจานอาหารท่ีเคย
ทาํดว้ยตนเอง 
6.ผูส้อนแจกแบบทดสอบก่อนเรียน 
7. ผูส้อนอธิบายเก่ียวกบัองคป์ระกอบ
ศิลปะในการจดัตกแต่งจานอาหารโดย
การใชผ้กัดว้ยวิธีการต่างๆ 
8.ผูส้อนนาํเสนอโดยPower  Point  ให้
ผูเ้รียนศึกษาและสังเกตความแตกต่าง
ของจานอาหารแต่ละชนิด  
9.ผูส้อนแจกแผน่ภาพใหผู้เ้รียนเลือก
แผน่ภาพและทาํการวิเคราะห์การจดั
ตกแต่งจานอาหาร 
10. ผูส้อนใหผู้เ้รียนฝึกปฏิบติัการจดั
ตกแต่งจานอาหารโดยใชผ้กัชนิดต่างๆ 
เป็นรายบุคคลนาํเสนอผลงานหนา้ชั้น
เรียน 
11 .ใหผู้เ้รียนสงัเคราะห์การจดัตกแต่ง
จานอาหารรูปแบบใหม่ๆ ใหต้กแต่ง
อาหารประเภททอดมากลุ่มละ  1  จาน 
และส่งตวัแทนนาํเสนอผลงานสาํเร็จ
หนา้ชั้นเรียน   
12.ผูเ้รียนร่วมเปรียบเทียบผลงานสาํเร็จ 
13. ครูสรุปสาระสาํคญัและประเดน็
เน้ือหาสาระการเรียนรู้ รวมทั้งให้
ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติม 
14. ทาํแบบทดสอบหลงัเรียนหากไม่



 

 

ผา่นเกณฑใ์หท้าํขอ้สอบใหม่อีกคร้ัง 
15.การเรียนการสอน ใชว้ิธีการบรรยาย 
ประกอบการสาธิต  ถาม-ตอบ  
อภิปราย  ฝึกปฏิบติักิจกรรมเป็นกลุ่ม
และรายบุคคล 
โดยบูรณาการกบัหลกัปรัชญาของ
เศรษฐกจิพอเพยีง 
หลกัความพอประมาณ 
 ผูเ้รียนจดัเตรียมและเลือกใช้
วสัดุอุปกรณ์อยา่งเหมาะสมต่อการ
ประดิษฐง์านจดัตกแต่งจานอาหาร 
หลกัความมีเหตุผล 
 ผูเ้รียนมีเหตุผลในการพิจารณา
ออกแบบและเลือกวสัดุท่ีนาํมาใชจ้ดั
ตกแต่งจานอาหารไดเ้หมาะสม และ
สามารถนาํความรู้ไปประกอบอาชีพใน
อนาคตได ้
หลกัการมีภูมิคุ้มกนั 
 ผูเ้รียนมีการวางแผนก่อนท่ีจะ
จดัตกแต่งจานอาหารโดยวางแผน 
ออกแบบจดัตกแต่งจานอาหาร เพื่อให้
ไดรู้ปแบบท่ีเหมาะสมก่อนกาจดั 
16.การเรียนการสอน ใชว้ิธีการบรรยาย 
สาธิต  ถาม-ตอบ  อภิปราย  ฝึก
ปฏิบติังาน  กิจกรรมเป็นรายบุคคลและ
กลุ่ม 
 

20 สอบปลายภาค 1 2 แบบประเมินผล (ขอ้สอบปลายภาค) 
 

 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
5.2  แผนการประเมินผลการเรียนรู้ 

วธีิการประเมินผลนักศึกษา สัปดาห์ที ่
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
การ ประเมินผล 

 คุณธรรม  - จริยธรรม 
 

ตลอดภาคการศึกษา 
 
 

20% 
 
 

งานปฏิบติัระหวา่งภาค  ตลอดภาคการศึกษา 
 

20% 
 

สอบกลางภาค  สปัดาห์ท่ี 9 
 

 30% 
 

สอบปลายภาค 
 
 

สปัดาห์ท่ี 18 30% 

หมวดที ่ 6.  ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสารประกอบการสอนหลกั 
1.1 เอกสารประกอบการเรียน วิชาศิลปะการจดัตกแต่งอาหาร 
 
2.หนังสือ  เอกสาร  และข้อมูลอ้างองิ  ทีสํ่าคญั 
         ขอ้มูลจากเอกสาร  ตาํราวิชาการ   นิตยสาร   วารสาร   อินเตอร์เน็ต    
สมชาย   พรหมสุวรรณ .หลกัการทศันศิลป์.กรุงเทพฯ : จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั,2548. 
พจนานุกรมฉบับเฉลมิพระเกยีรติ พ.ศ. 2530.กรุงเทพฯ สาํนกัพิมพว์ฒันาพานิช,  2530 
จงจิตร  องัคทะวานิชและกมล  ไชยสิทธ์ิ .อาหารมิติ แห่งศาสตร์และศิลป์.กรุงเทพฯ  จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลยั, 2548 
มาโนช   กงกะนนัทน์ .ศิลปะและการออกแบบ .  กรุงเทพฯ : ไทยวฒันาพานิช, 2538 . 

กรมอาชีวศึกษา  หน่วยศึกษานิเทศก.์ศิลปะและการออกแบบ.ศูนยว์ิจยัและพฒันาอาชีวศึกษา4,2540 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

บันทึกหลังการสอน 
แผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

สถานศึกษา 3 D 
 

วิชาศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร  รหัสวิชา 10527410 
   หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ         พุทธศักราช2559 
   

ภาคเรียนที่  1    ปีการศึกษา  2560 
 

ครูผู้สอน นางปติญา      มังคละคีร ี
สาขาวิชา การโรงแรม 

 
นักศึกษาสาขาวิชา การโรงแรม           ช้ัน  ปวช. 2 

จํานวนเตม็  8    คน  ห้องเรยีน ปฏิบัต ิ 1 
เวลาเรียน   วันอังคาร      เวลา 13.00 – 16.00 น 

 
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

สังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 
กระทรวงศึกษาธิการ 

 
 

 



 

 

แบบบันทึกหลังสอน 
ครั้งที่...................................    วันที่.....................................................  เวลา  13.00 – 16.00 น 
จํานวนนักศึกษา  (เต็ม).......8................... คน   เข้าเรียน........................... คน   ขาดเรียน..................... คน 

1.  หัวข้อเรื่อง/เน้ือหาสาระ................................................................................................................................. 
 ........................................................................................................................................................................ 
 ........................................................................................................................................................................ 
 ........................................................................................................................................................................ 
  2.  กิจกรรม/วิธีการบูรณาการเรียนการสอน  
 ........................................................................................................................................................................ 
 ........................................................................................................................................................................ 
 ........................................................................................................................................................................ 
 ........................................................................................................................................................................ 
3.  พฤติกรรมที่ผู้เรียนแสดงออกหลังจากการบูรณาการกิจกรรมการเรียนการสอน 

3.1)  สอดคล้องกับหลักการทรงงานเรื่อง....................................................................................................... 
3.2)  สอดคล้องกับหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง................................................................................... 
3.3)  คุณธรรม/จริยธรรม............................................................................................................................... 
3.4)  สมรรถนะที่ได้........................................................................................................................................ 

4.  ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้  และการปรับปรุงแผนการจัดการเรียนรู้ 
............................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................................. 
 5.  การประเมินผลการสอนของตนเอง 

รายการประเมินการบูรณาการ 5 4 3 2 1
1.  มุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ   
2.  บูรณาการปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง   
3.  ส่งเสริมประชาธิปไตย  (Democracy)   
4.  ส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรม และความเป็นไทย  (Decency)   
5.  ส่งเสริมภูมิคุ้มกันยาเสพติด  (Drug – Free)   

6.  วิธีการและผลการติดตามนักเรียนที่ขาดเรียน/มีปัญหา 
........................................................................................................................................................................... 
...........................................................................................................................................................................
       ลงช่ือ........................................................ 
                             ( นางปติญา  มังคละคีร ี) 

                                          อาจารย์ผูส้อน 



 

 

แบบประเมินตนเองในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของครูผู้สอน 
คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

คําชี้แจง  แบบประเมินน้ี มีจุดประสงค์เพ่ือประเมินพฤติกรรมการสอนของผู้สอน เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในการ
พัฒนาจัดกิจกรรมการเรียนการสอนให้เกิดผลสัมฤทธ์ิย่ิงขึ้น โดยขอให้ท่านประเมินตนเองโดยทํา
เครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับสิ่งที่ท่านปฏิบัติเม่ือสิ้นสุดภาคเรียน ดังน้ี 

  5  =  มากทีสุ่ด   4  =  มาก      3  =  ปานกลาง      2  = น้อย      1  =  น้อยที่สุดหรือไม่เลย 

 
 

สิ่งท่ีท่านปฏิบัติ 
 

 5  
มา

กที่
สุด

 

4  
มา

ก 

3 ป
าน

กล
าง

 

2  
น้อ

ย 

1 น
้อย

ที่ส
ุดห

รือ
ไม่

เลย
 

ส่วนท่ี 1  ประเมินตนเอง    
1. ผู้สอนได้ชี้แจงวัตถุประสงค์ จุดมุ่งหมายในการเรียน ลักษณะวิชา วิธีเรียน และการวัดผล วิชานี้    
2. ผู้สอนมีแผนการสอนครบถ้วน    
3. เตรียมการสอนล่วงหน้าท้ังเนื้อหาและวิธีการ    
4. ค้นคว้าและปรับปรุงเนื้อหาวิชาให้ถูกต้องทันสมัย    
5. เข้าสอนสมํ่าเสมอและตรงเวลา    
6. ใช้เทคนิควิธีสอนหลากหลายแบบ    
7. ปริมาณของเน้ือหาวิชาเหมาะสมกับเวลาเรียน    
8. มอบหมายงานให้ผู้เรียนค้นคว้าเพ่ิมเติม    
9. สอดแทรกจริยธรรมหรือคุณธรรมในระหว่างการสอน    
10. มีความสนใจและพอใจในการสอนวิชานี้    
ส่วนท่ี 2  ประเมินผลการสอน    
11. จุดมุ่งหมายของวิชานี้ชัดเจนและเหมาะสมกับผู้เรียน    
12. เนื้อหาวิชาให้ความรู้แก่ผู้เรียน    
13. เป็นวิชาท่ีทําความเข้าใจได้    
14. วิชานี้กระตุ้นให้เกิดความคิดริเร่ิม    
15. ผู้สอนอธิบายหรือบรรยายได้แจ่มแจ้ง    
16. กระตุ้นให้ผู้เรียนค้นคว้าเพ่ิมเติม    
17. เปิดโอกาสให้ผู้เรียนแสดงความคิดเห็นหรือซักถาม    
18. ผู้สอนตอบปัญหาหรือชี้แจงได้กระจ่าง    
19. ผู้สอนพยายามเชื่อมโยงเนื้อหาท่ีสอนกับการนําไปใช้    
20. มีเอกสารหรืออุปกรณ์ประกอบการสอน    
21. เอกสารหรืออุปกรณ์ท่ีใช้เหมาะสมกับเนื้อหาวิชาเหมาะสม    
22. ปริมาณงานท่ีกําหนดให้ผู้เรียนทําหรือค้นคว้าเพ่ิมเติม    
23. ผู้เรียนมีโอกาสฝึกตนเองให้มีวินัยและรับผิดชอบการทํางาน    
24. ผู้สอนตรวจและแจ้งผลงานของผู้เรียน    



 

 

 
 

สิ่งท่ีท่านปฏิบัติ 
 

 5  
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4  
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ก 
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25. มีการประเมินผลการเรียนรู้ระหว่างสอน    
26. ผู้สอนเอาใจใส่ต่อการสอนและเตรียมการสอน    
27. ผู้สอนสนใจและช่วยเหลือผู้เรียน    
28. บรรยากาศในห้องเรียนเป็นกันเอง    
29. ผู้สอนเปิดโอกาสให้ซักถามหรือขอคําแนะนํานอกเวลาเรียน    
30. จัดให้มีกิจกรรมหรือการฝึกเสริมการเรียนรู้    
ตอนท่ี 3  การบูรณาการ 
31.  มุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ

   

32.  บูรณาการปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง    
33.  ส่งเสริมประชาธิปไตย  (Democracy)    
34.  ส่งเสริมคุณธรรมจริยธรรม และความเป็นไทย  (Decency)    
35.  ส่งเสริมภูมิคุ้มกันยาเสพติด  (Drug – Free)    

รวมคะแนน
ค่าเฉล่ียท่ีได้ (คะแนน/รวม 35)

สรุปผลการประเมินอยู่ในระดับ    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ดีมาก   (4.50 – 5.00) 
 ดี                         (3.50 – 4.49) 
 ปานกลาง              (2.50 – 3.49) 
 ควรปรับปรุง           (1.50 – 2.49) 
 ควรปรับปรุงอีกมาก   (1.00 – 1.49) 


