
 

 

 

 
 

 

แผนจดัการเรียนรูแ้บบบรูณาการ 

ตามหลกัปรชัญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 

รหสั  10901125   วิชา  อาหารนานาชาติ 

หลกัสตูรประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) 

ประเภทวิชาการท่องเท่ียวและอตุสาหกรรมบรกิาร 

 

    

จดัท าโดย 

อาจารย ์ ภสัรา    บษุมงคล 

สาขาวิชา การโรงแรม 

คณะเทคโนโลยอีตุสาหกรรม  มหาวิทยาลยันครพนม 

 



 

 

ค ำน ำ 
 

 การจัดท าแผนการจัดการเรียนรู้  รายวิชาอาหารนานาชาติ  รหัสวิชา 10901125  จัดท าขึ้นเพ่ือใช้เป็น
แนวทางในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนของนักเรียนตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพพุทธศักราช  
2552 
 การจดัท าแผนการจัดการเรียนรู้ครั้งนี้ ได้ตระหนักถึงกาจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้สอดคล้องกับ
พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติ  ด้วยการบูรณาการคุณธรรม  จริยธรรม ค่านิยม  และคุณลักษณะอันพึง
ประสงค์โดยใช้เทคนิควิธีการสอนที่หลากหลาย ส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้โดยมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ  
คุณธรรม  จริยธรรม  ค่านิยม  คุณลักษณะอันพึงประสงค์และสอดแทรกหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 ข้าพเจ้าหวังว่าแผนจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงเล่มนี้ จะเป็น
ประโยชน์แก่ ครู - อาจารย์และผู้เรียน หากมีข้อบกพร่องข้าพเจ้าขอน้อมรับและจะน าไปปรับปรุงในโอกาส
ต่อไป 
 

 
       นางสาวภัสรา  บุษมงคล  

 คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม    
                     มหาวิทยาลัยนครพนม 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

รำยละเอียดของรำยวิชำ 
สำขำวิชำ/คณะ 
     สาขาวิชา  การโรงแรม   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม   มหาวิทยาลัยนครพนม 

 

หมวดที่  1.  ลักษณะและข้อมูลโดยทั่วไปของรำยวิชำ 
 
1.  รหัสและชื่อรำยวิชำ 
     รหัส  10901125          วิชา  อาหารนานาชาติ  (International  Food)               

2.  จ ำนวนหน่วยกิต 
     3 (0 - 6 - 3)  หน่วยกิต  

3.  หลักสูตร  และประเภทของรำยวิชำ 
     3.1  หลักสูตร 
          ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) 
     3.2  ประเภทของรำยวิชำ 
          การท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 

4.  อำจำรย์ผู้รับผิดชอบรำยวิชำ 
     นางสาว ภัสรา  บุษมงคล 

5.  ภำคกำรศึกษำ  ชั้นปีที่เรียน 
     ภาคการศึกษาท่ี  2       ระดับชั้น  ปวช. 3 

6.  รำยวิชำที่ต้องเรียนมำก่อน  (pre-requisite) 
     ไม่มี 

7.  รำยวิชำที่ต้องเรียนพร้อมกัน 
     ไม่มี 

8.  สถำนที่เรียน 
     ห้องทฤษฎี ชั้น1 , ห้องปฏิบัติการ3  สาขาวิชาการโรงแรม 

9.  วันที่จัดท ำหรือปรับปรุงรำยละเอียดของรำยวิชำ  ครั้งล่ำสุด 
     - 



 

 

1.1 ตำรำงวิเครำะห์รำยวิชำ 
 

รหัสวิชำ  10901125     ชื่อวิชำ  อาหารนานาชาติ     จ ำนวน   3 (0-6-3)   หน่วยกิต 
ระดับชั้น  ปวช.     สำขำวิชำ  การโรงแรม     ประเภทวิชำ  การท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
                                   พฤติกรรมกำร
เรียนรู้ 
 
        ชื่อหน่วยกำรสอน/กำรเรียนรู้ 

ด้ำนพุทธิพิสัย 
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) 

1.  อาหารนานาชาติ 
 

5 5 5 3 2 2 4 4 30 2 12 

2. การเลือกซื้อวัตถุดิบในการประกอบ
อาหารนานาชาติ 

4 5 5 3 2 2 5 5 31 1 20 

3. เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 

4 5 4 2 2 4 4 4 29 3 24 

4. หลักการและวิธีการประกอบอาหาร
นานาชาติ 

4 5 4 2 2 4 4 4 29 4 30 

5. หลักการจัดตกแต่งและบริการอาหาร
นานาชาติ 

4 5 4 2 2 4 4 4 29 5 30 

            
            
            

สอบกลางภาค            
สอบปลายภาค            

รวมคะแนน 21 25 22 12 10 16 21 21 148   
ล ำดับควำมส ำคัญ 2 1 3 7 8 6 4 5    

 
ค ำอธิบำย     5   หมายถึง   ระดับความส าคัญของแต่ละรายการมี  5 ระดับ คือ 1, 2, 3, 4, 5   

 
 
 
 



 

 

1.2 ตำรำงวิเครำะห์สมรรถนะกำรเรียนรู้ 
รหัสวิชำ  10901125     ชื่อวิชำ  อาหารนานาชาติ     จ ำนวน   3 (0-6-3)   หน่วยกิต 
จ ำนวนหน่วยกิต   3  หน่วยกิต จ ำนวนชั่วโมงต่อสัปดำห์  6  ชั่วโมง  รวม  108  ชั่วโมงต่อภำคเรียน    
 

หน่วยกำรสอน สมรรถนะกำรเรียนรู ้
หน่วยกำรสอนที่  1 
ชื่อหน่วยกำรสอน  อาหารนานาชาติ 

1. บอกลักษณะของอาหารนานาชาติได้ 
2. อธิบายถึงเอกลักษณ์ของอาหารแต่ละชาติได้ 
3. จ าแนกอาหารของแต่ละชาติได้ 
4. ปฏิบัติงานด้วยความเอาใจใส่ มีวินัย รอบคอบ 
5. แสดงพฤติกรรมความกล้าแสดงออก  สนใจใฝ่รู้  

ขยัน  อดทน  มีความรับผิดชอบในการท างาน 
หน่วยกำรสอนที่  2 
ชื่อหน่วยกำรสอน  การเลือกซื้อวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 

1. ทราบหลักการในการเลือกซ้ือวัตถุดิบ 
2. อธิบายวัตถุดิบ เครื่องปรุงที่ส าคัญในการ

ท าอาหารนานาชาติได้ 
3. ยกตัวอย่างวัตถุดิบอาหารนานาชาติได้ 
4. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝ่รู้ 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาสิ่งแวดล้อม 
หน่วยกำรสอนที่  3 
ชื่อหน่วยกำรสอน  เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ใน
การประกอบอาหารนานาชาติ 

1. จ าแนกเครื่องมืออุปกรณ์ในการท าอาหาร
นานาชาติได้ 

2. อธิบายคุณสมบัติเด่น  วิธการใช้  การบ ารุงรักษา
เครื่องมืออุปกรณ์ 

3. บอกค าศัพท์เกี่ยวกับอุปกรณ์ต่าง ๆ ได้ 
4. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ อดทน และความ

สนใจใฝ่รู้ 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาสิ่งแวดล้อม 
หน่วยกำรสอนที่  4 
ชื่อหน่วยกำรสอน  หลักการและวิธีการประกอบ
อาหารนานาชาติ 

1. จ าแนกอาหารแต่ละประเทศได้ 
2. อธิบายเทคนิค และขั้นตอนการประกอบอาหาร

ได้ 
3. บอกวิธีการประกอบอาหารแต่ละชาติได้ 
4. ปฏิบัติงานด้วยความรอบคอบ และสนใจใฝ่รู้ 



 

 

5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า
แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาสิ่งแวดล้อม 

หน่วยกำรสอนที่  5 
ชื่อหน่วยกำรสอน  หลักการจัดตกแต่งและบริการ
อาหารนานาชาติ 

1. หลักการตกแต่งอาหารได้ 
2. อธิบายเทคนิค ขั้นตอนในการตกแต่งอาหารได้ 
3. บอกถึงวิธีการบริการและการตกแต่งอาหารได้ 
4. ปฏิบัติการบริการอาหารได้ 
5. แสดงพฤติกรรมมีความรักสามัคคี  ความกล้า

แสดงออก  สนใจใฝ่รู้  และรักษาสิ่งแวดล้อมแก
ไข 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

1.3 ตำรำงวิเครำะห์สมรรถนะรำยวิชำ 
โดยบูรณำกำรหลักปรัชญำของเศรษฐกิจพอเพียง/ผล 5 มิติ/นโยบำย 3 D และ 11 ดี 11  เก่ง   
 
รหัสวิชำ  10901125     ชื่อวิชำ  อาหารนานาชาติ     จ ำนวน   3 (0-6-3)   หน่วยกิต 
ระดับชั้น  ปวช.     สำขำวิชำ  การโรงแรม     ประเภทวิชำ  การท่องเที่ยวและอุตสาหกรรมบริการ 
 

 
 
 

ชื่อหน่วยกำรสอน/ 
สมรรถนะรำยวิชำ 
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หน่วยกำรสอนที่ 1 
ชื่อหน่วยกำรสอน อาหารนานาชาติ 

3 4 4 5 3 3 3 4 4 3 36 1 

หน่วยกำรสอนที่ 2 
ชื่อหน่วยกำรสอน การเลือกซื้อวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหารนานาชาติ 

3 4 4 4 4 5 3 4 4 3 39 2 

หน่วยกำรสอนที่ 3 
ชื่อหน่วยกำรสอน เครื่องมือและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการประกอบอาหารนานาชาติ 

4 4 3 5 5 5 3 4 4 3 41 3 

หน่วยกำรสอนที่ 4 
ชื่อหน่วยกำรสอน หลักการและวิธีการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 

4 4 3 5 5 5 3 4 4 3 41 4 

หน่วยกำรสอนที่ 5 
ชื่อหน่วยกำรสอน หลักการจัดตกแต่ง
และบริการอาหารนานาชาติ 

4 4 3 5 5 5 3 4 4 3 41 5 

รวม 26 28 27 33 31 31 23 29 28 21 277  

ล ำดับควำมส ำคัญ 8 6 7 1 2 3 9 4 5 10   

 



 

 

 
 

หมวดที ่ 2.  จุดประสงคแ์ละมำตรฐำนรำยวิชำ 
 

1.จุดประสงค์รำยวิชำ 
1. เพ่ือให้มีความรู้หลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ลักษณะของอาหารนานาชาติ  การเลือก 
2. เพ่ือให้มีความรู้ความสามารถในการใช้วัตถุดิบ และอุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหาร

นานาชาติ 
3. เพ่ือให้มีกิจนิสัยในการท างาน  ปฏิบัติงานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ  

และมีความรับผิดชอบ 
 

2.มำตรฐำนรำยวิชำ 
1. เข้าใจหลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ประเภทและลักษณะอาหารนานาชาติ  การเลือก

วัตถุดิบ  และอุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหารและบริการอาหาร 
2. เลือกวัตถุดิบและอุปกรณ์ในการประกอบอาหารนานาชาติ 
3. ประกอบอาหารนานาชาติ  จัดตกแต่งและบริการ 

 
3.ค ำอธิบำยรำยวิชำ 
        ศึกษาและปฏิบัติเกี่ยวกับ  หลักการประกอบอาหารนานาชาติ  ประเภทและลักษณะอาหาร
นานาชาติการเลือกวัตถุดิบ  การเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหาร  และบริการหลักการและ
วิธีการประกอบอาหารนานาชาติ 
 

 

หมวดที ่ 3.  ลกัษณะและกำรด ำเนินกำร 
 

1.  จ ำนวนชั่วโมงท่ีใช้ต่อภำคกำรศึกษำ 

บรรยำย 

-  ชั่วโมง 

สอนเสริม 

ไม่มี 

กำรฝึกปฏิบัติ/งำนภำคสนำม/กำรฝึกงำน 

108  ชั่วโมง 

กำรศึกษำด้วยตนเอง 

18  ชั่วโมง 

2.  จ ำนวนชั่วโมงต่อสัปดำห์ที่อำจำรย์ให้ค ำปรึกษำและแนะน ำทำงวิชำกำรแก่นักศึกษำเป็นรำยบุคคล 

               1    ชั่วโมง/สัปดาห์ 

 



 

 

หมวดที ่ 4.  กำรพัฒนำผลกำรเรียนรู้ของนักศึกษำ 
 
1.  คุณธรรม  จริยธรรม 

1.1 คุณธรรม  จริยธรรม  ท่ีต้องพัฒนำ 
1.  พัฒนาให้ผู้เรียนมีความรับผิดชอบในการท างานที่ได้รับมอบหมาย 
2.  มีความซื่อสัตย์  ความมีวินัย  ตรงต่อเวลา  และมีความรับผิดชอบต่อตนเองและสังคม 
3.  เคารพกฎระเบียบและข้อบังคับต่าง ๆ 
4.  มีจิตส านึกและตระหนักในการปฏิบัติตามจรรยาบรรณวิชาชีพ 
5.  มีความสามัคคีในหมู่คณะ  รับฟังความคิดเห็นของผู้อื่น 

1.2 วิธีกำรสอน 

1.  ชี้แจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงค์การเร ียนร ู้  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ ์การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผู้เร ียนและกฎระเบียบต่าง ๆ 

2. แนะน าให้ผู้เรียนท าความเข้าใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติก่อนเข้าเรียน  
เพื่อช่วยให้การเรียนรู้เข้าใจได้ง่ายขึ้น 

3.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียนเพ่ือวัดความรู้พื้นฐานก่อนเรียน 
4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแต่ละหน่วยที่ก าหนด 
5.  ให้นักศึกษาท ากิจกรรมฝึกปฏิบัติ  และท าแบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
6.  ให้นักเรียนร่วมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจ าหน่วยโดยมีครูคอยชี้แนะ 
7.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย  พร้อมเฉลย
ค าตอบ  ค าอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการ
เรียนพร้อมเฉลยค าตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝึกปฏ ิบัติ  แบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 

1.3 วิธีกำรประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ์  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การน าเสนอ  พฤติกรรมที่แสดงออก
ในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยต่อการเรียน  การตรงต่อเวลาในการเข้าชั้นเรียนและการส่งงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบก่อนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 



 

 

บูรณำกำรกับหลักปรัชญำของเศรษฐกิจพอเพียง 

หลักควำมพอประมำณ 

ผู้เรียนรู้จักลักษณะของอาหารนานาชาติ  เครื่องมืออุปกรณ์ของการประกอบอาหารนานาชาติ  รู้จัก
การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ  มีความประหยัด  ไม่ฟุ่มเฟือย รู้จักการคิดค านวณที่เหมาะสมกับงบประมาณ   

หลักควำมมีเหตุผล 

ผู้เรียนมีหลักในการเลือกใช้อุปกรณ์  เลือกซื้อวัตถุดิบที่เหมาะสมในการประกอบอาหารนานาชาติ  
ว่าจ าเป็นในการที่จะใช้ในการท างาน  มากน้อยเพียงไร 

หลักกำรมีภูมิคุ้มกัน 

ผู้เรียนมีการวางแผนก่อนที่จะปฏิบัติงาน มีการคิดค านวณโดยน าหลักการในการเรียนมาใช้ก่อนการ
ปฏิบัติงานต่าง ๆ  ท าให้ลดการผิดพลาด 

เงื่อนไขควำมรู้ 

ผู้เรียนมีความรู้ความเข้าใจวิธีประกอบอาหารนานาชาติ  เลือกวัตถุดิบ  อุปกรณ์เครื่องใช้ได้อย่าง
เหมาะสม  สามารถประกอบอาหารนานาชาติได้  

เงื่อนไขคุณธรรม 

ผู้เรียนมีวินัย  มีความรอบคอบ  รักษาความปลอดภัยและสิ่งแวดล้อม  มีความสนใจใฝ่รู้ ขยัน อดทน
และมีความรับผิดชอบในการท างานและมีความเป็นประชาธิปไตย 

2. ควำมรู้ 

2.1 ควำมรู้ที่ต้องได้รับ 

ผู้เรียนเขา้ใจหลักการและวิธีการ ประกอบอาหารนานาชาติ  ประเภทและลักษณะอาหารนานาชาติ
การเลือกวัตถุดิบ  การเลือกใช้อุปกรณ์เครื่องใช้ในการประกอบอาหาร  และบริการหลักการและวิธีการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 

2.2 วิธีกำรสอน 

1.  ชี้แจงเนื้อหาสาระของวิชา  จ ุดประสงค์การเร ียนร ู้  การวัดผลและประเมินผล  เกณฑ ์การ
ประเมินผลการเร ียน  การเตร ียมความพรอมของผู้เร ียนและกฎระเบียบต่าง ๆ 

2.  แนะน าให้ผู้เรียนท าความเข้าใจเกี่ยวกับเนื้อหาวิชาทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติก่อนเข้าเรียน  
เพ่ือช่วยให้การเรียนรู้เข้าใจได้ง่ายขึ้น 

3.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบก่อนเรียนเพ่ือวัดความรู้พื้นฐานก่อนเรียน 



 

 

4.  สอนเนื้อหาในภาคทฤษฎีของแต่ละหน่วยที่ก าหนด 
5.  ให้นักศึกษาท ากิจกรรมฝึกปฏิบัติ  และท าแบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ก่อนสอนหน่วยต่อไป 
6.  ให้นักเรียนร่วมกันประเมินผลการปฏิบัติงานและสรุปเนื้อหาประจ าหน่วยโดยมีครูคอยชี้แนะ 
7.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบหลังเรียนเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ในแต่ละหน่วย  พร้อมเฉลย
ค าตอบ  ค าอธิบาย  และสรุปผลการเรียนประจ าหน่วย 
8.  ให้นักเรียนท าแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน  เพ่ือประเมินผลการเรียนรู้ทุกหน่วยการ
เรียนพร้อมเฉลยค าตอบ  และสรุปผลการเรียน    
9.  ประเมินผลการเร ียนร ูจาก  ก ิจกรรมฝึกปฏ ิบัติ  แบบฝึกหัดท้ายหน่วย  ผลการทดสอบหล ังเร ียน  

ผลการทดสอบวัดผลส ัมฤทธ ิ์ทางการเร ียน  และสร ุปผลการเร ียนของนักเรียน 
2.3 วิธีกำรประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผล ิตภัณฑ์  และการปฏ ิบัต ิงานของนักเร ียน  การน าเสนอ  พฤติกรรมที่แสดงออก
ในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากการมีวินัยต่อการเรียน  การตรงต่อเวลาในการเข้าชั้นเรียนและการส่งงาน 
3.  ประเมินผลจากแบบทดสอบก่อนเรียน  หล ังเร ียน  และแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
4.  ประเมินผลจาก คุณธรรมและจร ิยธรรม 

3. ทักษะทำงปัญญำ 

3.1 ทักษะทำงปัญญำ  ที่ต้องพัฒนำ 

ผู้เรียนต้องมีทักษะในการคิดวิเคราะห์อย่างเป็นระบบ  สามารถแสดงความคิดเห็นต่อปัญหา  การใช้
ความรู้ทางทฤษฎี  เพ่ือความสามารถในการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ และการพัฒนาปรับปรุงการปฏิบัติงานใน
สถานการณ์จริง 

3.2 วิธีกำรสอน 

1.  การมอบหมายงานการแก้ปัญหาจากโจทย์ปัญหาและกรณีศึกษา  เพ่ือให้นักศึกษาวิเคราะห์  
แสดงความคิดเห็นต่อปัญหา  

2.  การสอนแบบผู้เรียนเป็นส าคัญ  เปิดโอกาสให้มีการอภิปรายแสดงความคิดเห็นได้มากข้ึนมีการ
มอบหมายให้ผู้เรียนรวมกลุ่มเพ่ือระดมสมองในการแก้ไขปัญหาโดยอาศัยหลักทฤษฏีและสร้างสรรค์ผลงาน  
แล้วน ามาใช้ในการเรียนภาคปฏิบัติ 

3.3 วิธีกำรประเมินผล 

1.  ประเมินจากผลงานการแก้ไขปัญหาและการแสดงความคิดเห็นในชั้นเรียน 

2.  ประเมินผลโดยการสอบข้อเขียนด้วยโจทย์ที่ต้องใช้ทักษะทางปัญญา 
      -  การสอบย่อย  การสอบกลางภาคและปลายภาค 



 

 

4. ทักษะควำมสัมพันธ์ระหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบ 

4.1 ทักษะควำมสัมพันธ์ระหว่ำงบุคคลและควำมรับผิดชอบที่ต้องพัฒนำ 

1.  ความรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย  ทั้งงานรายบุคคลและงานกลุ่ม   
2.  ความสามารถในปรับตัวในการท างานร่วมกับผู้อ่ืนได้อย่างมีประสิทธิภาพ   
3.  ความสามารถในการวางตัวและแสดงความคิดเห็นในได้อย่างเหมาะสมกับบทบาท หน้าที่  
และความรับผิดชอบ 
4.  การมีบุคลิกภาพที่ดี  และมีมนุษย์สัมพันธ์   

4.2 วิธีกำรสอน 

1.  ใช้การสอนแบบกลุ่มร่วมมือ  ซึ่งต้องแนะน ากฎ  กติกามารยาท  บทบาทความรับผิดชอบ
ของแต่ละคนในการเรียนรู้ร่วมกัน  จัดกิจกรรมเสริมในชั้นเรียนและนอกชั้นเรียนที่นักศึกษามี
โอกาสปฏิสัมพันธ์กับนักศึกษาอ่ืน  และบุคคลภายนอก 
2.  มอบหมายงานกลุ่ม  และมีการเปลี่ยนกลุ่มท างานตามกิจกรรมที่มอบหมาย  เพ่ือให้ผู้เรียน   
ท างานได้กับผู้อ่ืน  โดยไม่ยึดติดกับเฉพาะเพ่ือนที่ใกล้ชิด  
3.  ก าหนดความรับผิดชอบของผู้เรียนแต่ละคนในการท างานกลุ่ม  อย่างชัดเจน 

4.3 วิธีกำรประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากการปฏ ิบัต ิงานของผู้เรียน  การมีส่วนร่วม  พฤติกรรมทีแ่สดงออกในชั้นเรียน 
2.  ประเมินผลจากความรับผิดชอบในการด าเนินงานเป็นรายบุคคลและกลุ่ม 
3.  ให้ผู้เรียนประเมินตนเองและสมาชิกในกลุ่ม  เปรียบเทียบผลงานที่ส าเร็จ 

5. ทักษะกำรวิเครำะห์เชิงตัวเลข  กำรสื่อสำรและกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ 

5.1 ทักษะกำรวิเครำะห์เชิงตัวเลข  กำรสื่อสำรและกำรใช้เทคโนโลยีสำรสนเทศ  ที่ต้องพัฒนำ 
สำมำรถคัดเลือกแหล่งข้อมูล   

1.  ทักษะในการสืบค้นข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลทางอินเตอร์เน็ต   
2.  ทักษะในการสื่อสาร  การน าเสนอสามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่าง ๆในการสร้างสรรค์ผลงาน
ได้อย่างเหมาะสม   

5.2 วิธีกำรสอน 

1.  ใช้ PowerPoint ที่น่าสนใจ ง่ายต่อการท าความเข้าใจ ประกอบการสอนในชั้นเรียน 
2.  ใช้สื่อการสอนของจริง  เพ่ือเป็นตัวอย่างกระตุ้นให้ผู้เรียนมีความกระตือรือร้นในการท ากิจกรรม 
3.  มอบหมายงานการสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศ 
4.  การมอบหมายงานที่ต้องมีการน าเสนอทั้งในรูปเอกสาร และวาจาประกอบสื่อเทคโนโลยี 



 

 

5.3 วิธีกำรประเมินผล 

1.  ประเมินผลจากผลงานกิจกรรม  การสืบค้นข้อมูลด้วยเทคโนโลยีสารสนเทศที่มอบหมายแต่ละ
บุคคลและงานกลุ่ม   
2.  ประเมินจากทักษะการสื่อสารด้วยภาษาเขียนจากรายงาน  และการสื่อสารด้วยภาษาพูดจากการ
น าเสนอรายงานในชั้นเรียน   
3.  ประเมินผลงานที่เสร็จตามเวลาที่ก าหนด 
  

 
 

หมวดที ่5.  แผนจัดกำรเรียนรู้แบบบูรณำกำรและกำรประเมินผล 
 

5.1  แผนจัดกำรเรียนรู้แบบบูรณำกำร 

สัปดำห์ 
ที ่

หัวข้อ/รำยละเอียด 
จ ำนวน 
ชั่วโมง 

กิจกรรม 
กำรเรียนกำรสอน  และสื่อที่ใช้ หมำยเหตุ 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 
1-3 ชี้แจงกระบวนการจัดการเรียน

การสอน  ในรายวิชา อาหาร
นานาชาติ 
บทที่ 1  อาหารนานาชาติ 
1. ลักษณะของอาหาร

นานาชาติ   
2. อาหารตะวันตก 
3. อาหารตะวันออก 
    

 18 - ชี้แจงเงื่อนไขการเรียน 
- ท าแบบทดสอบก่อนเรียน 
- เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้สื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน

และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 

 

4-6 บทที่ 2  การเลือกซื้อวัตถุดิบ
ในการประกอบอาหาร
นานาชาติ 
1. การเลือกซื้อของสด 

 18 - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

 



 

 

2. การเลือกซื้อของแห้ง 
3. กิจกรรมฝึกปฏิบัติในการ

ท าอาหารนานาชาติ 
1)  การท าน้ าสต๊อกหมู/น้ าซุป    
2)  การตีน้ าสลัด      
3)  สลัดไก่ทอด    
 
   
 

- อธิบายรายละเอียดเกี่ยวกับการเลือก
ซื้อวัตถุดิบในการประกอบอาหาร
นานาชาติ 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้สื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- สื่อของจริง 
- ให้ผู้เรียนค้นคว้าค าศัพท์ของอาหาร

ต่างๆ เพิ่มเติม 
- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 

7 - 8 บทที่ 3  เครื่องมือและอุปกรณ์
ที่ใช้ในการประกอบอาหาร
นานาชาติ 
  1. อุปกรณ์ที่ส าคัญในการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 
  2. วิธีการใช้อุปกรณ์ต่าง ๆ 
  3. การบ ารุงรักษาเครื่องมือ
และอุปกรณ์ต่าง ๆ 
 4. กิจกรรมฝึกปฏิบัติการ
ท าอาหารนานาชาติ 
1)  ข้าวมันไก ่   
2)  ข้าวหมูแดง    
  

 12 - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

- อธิบายรายละเอียดวิธีใช้เครื่องมือ
อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร
นานาชาติ 

-  บรรยายเนื้อหาโดยใช้สื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- มอบหมายให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มท าความ
สะอาดเครื่องมืออุปกรณ์ในการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 

- ครูแจกวัสดุให้นักศึกษาประกอบ
อาหารนานาชาติ 

- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น  

 

9 สอบกลำงภำค 2    

10-13 บทที่ 4  หลักการและวิธีการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 
  1. หลักการและวิธีการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 

 24 - ทบทวนบทเรียน 
- เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย

สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู
บทเรียน 

 



 

 

  2. เทคนิคที่ส าคัญในการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 
  -  อาหารตะวันตก 
  -  อาหารตะวันออก 
  3. กิจกรรมฝึกปฏิบัติในการ
ท าอาหารนานาชาติ 
1)  ข้าวหมูทอดทงคัตสึ    
2)  ข้าวราดแกงกะหรี่ญี่ปุ่น    
3)  ข้าวห่อสาหร่าย    
  

- อธิบายรายละเอียดหลักและวิธีการ
ประกอบอาหารนานาชาติของแต่ละ
ชนชาติ  บรรยายเนื้อหาโดยใช้สื่อ 
Power Point  เอกสารประกอบการ
สอน 

- ครแูจกวัสดุอุปกรณ์ให้ผู้เรียนฝึก
ปฏิบัติอาหารนานาชาติ 

- มอบหมายให้ผู้เรียนแบ่งกลุ่มศึกษา
ค้นคว้า  ท ารายงาน  อาหารอาเซียน 
แล้วมาอภิปรายร่วมกัน 

- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย
ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ  
แสดงความคิดเห็น 

 
14-17 

 

บทที่ 5  หลักการจัดตกแต่ง
และบริการอาหารนานาชาติ 
  1 หลักการตกแต่งอาหาร 
  2. วัตถุดิบที่ใช้ในการตกแต่ง
อาหาร 
  3 การบริการอาหาร
นานาชาติ 
  4. กิจกรรมฝึกปฏิบัติการ
ประกอบอาหารนานาชาติ 
1)  ข้าวผัดอเมริกัน    
2)  แฮมเบอเกอร์   
3) สปาเก็ตตี้หมูสับ  
4)  สเต๊กหม ู    

 24 - เข้าสู่เนื้อหาสาระการเรียนรู้โดย
สอดแทรกคุณธรรม  จริยธรรมเข้าสู่
บทเรียน 

- บรรยายเนื้อหาโดยใช้สื่อ Power 
Point  เอกสารประกอบการสอน 

- ท าแบบทดสอบหลังเรียน 
- มอบหมายงานให้ผู้เรียนสืบค้นงาน

และน าเสนอผลงานในสัปดาห์ต่อไป 
- การเรียนการสอน ใช้วิธีการบรรยาย

ประกอบการสาธิต  ถาม - ตอบ 
อภิปรายปฏิบัติกิจกรรมกลุ่มและ
รายบุคคล 

 
 

18 สอบปลายภาค 2    
 
 
 
 
 
 
 



 

 

5.2  แผนกำรประเมินผลกำรเรียนรู้ 

วิธีกำรประเมินผลนักศึกษำ 
สัปดำห์ที่ 
ประเมิน 

สัดส่วนของ 
กำรประเมินผล 

คุณธรรม จริยธรรม ตลอดภาคการศึกษา 20  % 

งานปฏิบัติระหว่างภาค ตลอดภาคการศึกษา 30  % 

สอบกลางภาค สัปดาห์ที่  10 25  % 

สอบปลายภาค สัปดาห์ที่  20 25  % 

 
 

หมวดที ่ 6.  ทรัพยำกรประกอบกำรเรียนกำรสอน 
 

1.หนังสือ  และเอกสำรประกอบกำรสอนหลัก 

1.1  เอกสารประกอบการเรียน  วิชาอาหารนานาชาติ 
 
2.หนังสือ  เอกสำร  และข้อมูลอ้ำงอิง  ที่ส ำคัญ  

ข้อมูลจากเอกสาร  ต าราวิชาการ  นิตยสาร  วารสาร  อินเตอร์เน็ต 
ดำรำมำศ  แก้วแดง. อาหารนานาชาติ. (พิมพ์ครั้งที่ 1). กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์แม่บ้าน, 2553 
สเต๊กห้องแถวเป็นอำชีพ. (พิมพ์ครั้งที่ 5). กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์แสงแดด, 2554  
 

 


