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 รายวิชาเพิ่มเตมิอาหารไทย เป็นหนึ่งในหลกัสูตรสง่เสรมิศักยภาพสู่ความเป็นเลิศของนกัเรียนสงักัด
องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน ที่พัฒนาข้ึนจากความต้องการของผูท้ี่มีส่วนเกี่ยวข้องในการจัดการศึกษาให้กบั
โรงเรียนในสังกัดองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน  โดยมีเป้าหมายเพื่อสง่เสริมผูเ้รียนที่มีความสนใจ มีพื้นฐาน
ทางด้านอาหารไทยได้เรียนรู้และพัฒนาตนเองให้ถึงศักยภาพสูงสุด  และสามารถใช้เป็นพื้นฐานในการประกอบ
อาชีพได้  หลักสูตรนี้ไดร้วบรวมข้อมูลองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย วิธีการปฏิบัติ แนวทางการพฒันาเพื่อให้
เกิดทักษะและความช านาญ  รวมทั้งการประยุกต์ใช้ในการประกอบอาชีพ และการจัดการเชิงธุรกจิ แล้วน ามา
สังเคราะห์ เรียบเรียงจัดรายวิชาไว้ส าหรบัผูเ้รียนระดับช้ันมธัยมศึกษาปีที่ 1- 6  ซึ่งหวังว่าหลักสูตรนี้จะ
สามารถตอบสนองและเป็นทางเลอืกหนึง่ให้กบัผู้เรียนที่มีความต้องการทางด้านน้ีโดยเฉพาะ 
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รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
หลักสตูรส่งเสริมศักยภาพสูค่วามเปน็เลศิของนกัเรยีนสังกดัองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น 

 
วิสัยทัศน์ 
  มุ่งพัฒนาผูเ้รียนทีเ่ป็นพลงัส าคัญทางสังคมให้มีความรู้ ความสามารถและมทีักษะทีส่ าคัญ เพื่อความ
เป็นเลิศด้านอาหารไทย โดยเน้นผู้เรียนเป็นส าคัญ มีความเข้าใจความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับชีวิต ชุมชน
และสงัคม มีเจคติที่ดตี่อการศึกษา ต่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทย สามารถน าความรู้ความสามารถไป
ใช้ในการประกอบอาชีพได้อย่างมืออาชีพ โดยค านึงถึงหลกัคุณธรรม จริยธรรม และความรบัผิดชอบตอ่วิชาชีพ
อาหารไทย 
 
หลักการ 

 หลักสูตรสง่เสริมศกัยภาพสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย มหีลักการทีส่ าคัญ ดังนี้ 
1. เป็นหลักสูตรการศึกษาทีมุ่่งพฒันาความสามารถและทักษะของผู้เรียนสู่ความเป็นเลิศทางด้าน

อาหารไทย รวมถงึการบรหิารจัดการธุรกจิอาหารไทย โดยมจีุดหมายการเรียนรู้เป็นเป้าหมายส าหรับพัฒนา
ผู้เรียนให้มีความรู้ ทักษะและความสามารถข้ันสูงสุด มีความเป็นผู้น า และการสร้างนวัตกรรมด้านอาหารไทย 
เพื่อสามารถต่อยอดและเพิ่มพูนความรู้ และมเีจตคติที่ดีต่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทย 

2. เป็นหลักสูตรการศึกษาทีมุ่่งส่งเสริมใหผู้เ้รียนมีคุณธรรม จรยิธรรมในการท างานด้านอาหารไทย 
เพื่อเป็นพลังส าคัญทางสังคมในการพฒันาประเทศ 

3. เป็นหลักสูตรการศึกษาทีมุ่่งส่งเสริมใหผู้เ้รียนทีม่ีความสนใจและความถนัดทางด้านอาหารไทยมี
ความรู้ เพื่อการศึกษาต่อและประกอบอาชีพตามความสนใจและความถนัด 

4. เป็นหลักสูตรการศึกษาทีเ่น้นการมสี่วนร่วมในการจัดการศึกษาให้สอดคลอ้งกบัสภาพและความ
ต้องการของโรงเรียนและชุมชน 
 
จุดหมาย 

หลักสูตรสง่เสริมศกัยภาพสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย มุ่งพัฒนาผูเ้รียนให้เป็นคนที่มีความสามารถ
ทางด้านอาหารไทยและการประกอบธุรกิจด้านอาหารไทย มีปัญญา มีความสุข มีศักยภาพในการศึกษาต่อและ
ประกอบอาชีพเกี่ยวกับอาหารไทย จึงก าหนดเป็นจุดหมายเพื่อให้เกิดกับผู้เรียน เมื่อจบการศึกษาข้ันพื้นฐาน 
ดังนี ้

1. มีความรู้ ความเข้าใจอย่างลึกซึง้ทางด้านการประกอบอาหารไทยและธุรกิจด้านอาหารไทย 
ตลอดจนเข้าใจความสมัพันธ์ระหว่างอาหารกบัชีวิต ชุมชนและสงัคม 

2. มีคุณธรรม จริยธรรม และค่านิยมที่พึงประสงค์ เห็นคุณค่าของตนเอง มีความอดทน มีวินัยและ
ปฏิบัติตนได้เหมาะสมกับการเป็นผู้ประกอบการทางด้านอาหารไทย และมีเจตคติที่ดีต่ออาหารไทย 

3. มีทักษะความสามารถในการประกอบอาหารไทยและธุรกจิดา้นอาหารไทย ตลอดจนทกัษะการ
สื่อสาร การคิด การแกป้ัญหา การใช้เทคโนโลยี และมีทกัษะชีวิตที่ส าคัญต่อการเป็นผู้ประกอบการทางด้าน
อาหารไทยและต่อการด าเนินชีวิต 
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สมรรถนะและคณุลักษณะทีพ่ึงประสงค์ของผูเ้รียนที่ศกึษารายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 
 
สมรรถนะ 

หลักสูตรสง่เสริมศกัยภาพสู่ความเป็นเลิศด้านอาหารไทย มุ่งให้ผู้เรียนเกิดสมรรถนะส าคัญ 5 ประการ 
ดังนี ้

1. ความสามารถในการสื่อสาร เป็นความสามารถในการรบัและส่งสาร มีวัฒนธรรมในการใช้ภาษา
ถ่ายทอดความคิด ความรู้ ความเข้าใจ ความรู้สึก และทัศนะของตนเองเพื่อแลกเปลี่ยนข้อมลูข่าวสาร และ
ประสบการณ์อันจะเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาความสามารถด้านการประกอบอาหารไทยและการจัดการ
ธุรกิจอาหารไทย รวมทั้งการสือ่สารเพือ่ขจัดและลดปัญหาความขัดแย้งต่างๆ การเลือกรบัหรือไม่รบัข้อมลู
ข่าวสารด้วยหลกัเหตุผลและความถูกต้องตลอดจนการเลือกใช้วิธีการสื่อสารที่มปีระสิทธิภาพ โดยค านึงถึง
ผลกระทบทีม่ีต่อความสามารถด้านการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกจิอาหารไทย 

2. ความสามารถในการคิด เป็นความสามารถในการคิดวิเคราะห์ การคิดสงัเคราะห์ การคิดอย่าง
สร้างสรรค์ การคิดอย่างมีวิจารณญาณ และการคิดเป็นระบบ สามารถวางแผนและออกแบบนวัตกรรมด้าน
อาหารไทย สามารถจัดการและบริหารธุรกจิอาหารไทยได้อย่างมีประสทิธิภาพและประสิทธิผล บนพื้น
ฐานความรู้ ความเข้าใจอย่างลกึซึง้ในทฤษฏี หลักการ และเทคนิคที่เกี่ยวข้องกบัอาหารไทยและธุรกจิอาหาร
ไทย เพื่อน าไปสูก่ารสร้างองค์ความรู้ หรือสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจและการวางแผนในการประกอบอาหาร
และการจัดการธุรกจิอาหารไทยได้อย่างเหมาะสม 

3. ความสามารถในการแก้ปญัหา เป็นความสามารถในการแก้ไขปัญหาและอปุสรรคต่างๆ ที่เผชิญใน
การปฏิบัตกิารประกอบอาหารไทยและธุรกิจอาหารไทยได้อย่างสร้างสรรค์ และถูกต้องเหมาะสมบนพื้นฐาน
ของหลักเหตุผล คุณธรรมและข้อมลูสารสนเทศ เข้าใจความสัมพันธ์และปจัจัยต่างๆ ที่มผีลต่อธุรกิจอาหารไทย 
แสวงหาความรู้ ประยุกต์ใช้ความรู้ในการป้องกันและแก้ไขปญัหาทีเ่กิดข้ึน มีการตัดสินใจอย่างมปีระสิทธิภาพ
โดยค านึงถึงผลกระทบที่จะเกิดข้ึนต่อศักยภาพในการประกอบอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 

4. ความสามารถในการใช้ทักษะชีวิต เป็นความสามารถในการน ากระบวนการต่างๆ จากการฝกึ
ปฏิบัตกิารประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทยไปใช้ในการด าเนินชีวิตประจ าวัน การเรียนรู้
ด้วยตนเอง การเรียนรู้อย่างต่อเนื่อง การท างานและการอยูร่่วมกันในสงัคมด้วยการสร้างเสรมิความสัมพันธ์อัน
ดีระหว่างบุคคล การจัดการปัญหาและความขัดแย้งต่างๆ อย่างเหมาะสม การปรบัตัวให้ทันกบัการ
เปลี่ยนแปลงทางสงัคมและสภาพแวดล้อม และการรูจ้ักหลกีเลี่ยงพฤติกรรมไมพ่ึงประสงค์ทีส่่งผลกระทบตอ่
ความสามารถด้านการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 

5. ความสามารถในการใช้เทคโนโลยี เป็นความสามารถในการเลือก และใช้เทคโนโลยีด้านต่างๆ และ
มีทักษะกระบวนการทางเทคโนโลยี ตลอดจนติดตามความกา้วหน้าทางเทคโนโลยี เพื่อการพัฒนา
ความสามารถด้านการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย ในด้านการเรียนรู้ การสื่อสาร การ
ท างาน การแกป้ัญหาอย่างสร้างสรรค์ ถูกต้องเหมาะสม และมีคุณธรรม  
 
คุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ 

ผู้เรียนรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทยเป็นผู้มีความรู้ ความสามารถ ทักษะด้านอาหารไทย ตลอดจน
ตระหนักในคุณค่าของอาหารไทยและประเพณีไทย มีคุณลักษณะอันพึงประสงค์ เพื่อให้สามารถด าเนิน
กิจกรรมประกอบอาหารและจัดการธุรกจิอาหารไทย รวมทัง้สามารถอยู่ร่วมกับผู้อื่นในสงัคมได้อย่างมีความสุข 
ในฐานะเป็นพลเมืองไทยและพลโลกอย่างมีประสิทธิภาพ ดังนี้ 
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1. มีความรู้ ความสามารถด้านการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 
2. มีทักษะการคิดแก้ปัญหา คิดวิเคราะห์ คิดวิจารณญาณ และคิดสร้างสรรค์เพือ่พัฒนาวิชาชีพ

อาหารไทย 
3. มีทักษะด้านการปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย ตลอดจนทักษะ

การใช้เทคโนโลยีในการออกแบบและการผลิต  
4. มีภาวะผู้น า มีความอดทน มุ่งมั่นในการท างาน ด ารงรกัษาความเป็นไทยด้วยความรักและ

ภาคภูมิใจในประเพณีไทยและอาหารไทย  
5. มีความสนใจใฝ่เรียนรู้และพฒันาตนเองด้านการประกอบอาหารและการจัดการธุรกจิอาหารไทย 
6. มีความซื่อสัตย์ สจุริต มีวินัยต่อตนเอง มีคุณธรรม จริยธรรม และความรับผิดชอบต่อวิชาชีพ

อาหารไทย 
7. มีความพอเพียง มีจิตส านึกใช้พลงังาน และทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและยั่งยืน 
8. มีจิตอาสา มุ่งมั่นในการน าความรู้ไปใช้เพือ่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสังคม  
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รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 
 
หลักการและเหตุผล 

อาหารไทยมีความสัมพันธ์และเช่ือมโยงอย่างใกล้ชิดกบัวิถีชีวิต ประเพณีและวัฒนธรรมไทยมี
เอกลักษณ์ที่โดดเด่น เป็นลกัษณะเฉพาะไปในแตล่ะภาคของประเทศ การเรียนรู้อาหารไทย จงึเป็นการเรียนรู้
วิถีชีวิต สังคม ประเพณี วัฒนธรรม และประวัติศาสตร์ของชาติไทย และแต่ละภาคของประเทศ ซึ่งมเีสนห่์ มี
ความหลาหลาย และน่าศึกษาค้นคว้า ด้วยเหตุน้ี ธุรกิจด้านอาหารไทยจึงเป็นที่นิยมและเป็นที่ช่ืนชอบส าหรบั
คนไทยและคนต่างชาติ เพื่อขยายตลาดใหส้อดคลอ้งกบัความต้องการบริโภคอาหารไทย รัฐบาลไทยจงึมี
นโยบายที่จะยกระดับธุรกิจด้านอาหารไทยให้เป็นที่ยอมรบัในระดับสากล ด้วยโครงการ “ครัวไทยสู่ครัวโลก” 
ประกอบกบัการเข้าสูป่ระชาคมอาเซียน ซึง่จะสง่ผลใหเ้กิดความต้องการแรงงานเพื่อด าเนินธุรกจิอาหารไทย
มากยิ่งข้ึน ดังนั้น การพฒันาบุคลากรให้มีความรู้ มทีักษะ ความสามารถทางด้านอาหารไทย ไม่ว่าจะเป็นด้าน
การเตรียมและการประกอบอาหารไทย ด้านสุขาภิบาลอาหาร ด้านการวางแผนจัดการรายการอาหารไทย 
ด้านการบริหารจัดการธุรกจิอาหารไทย รวมทั้งด้านการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษ จึงเป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิง่ใน
การพัฒนาธุรกิจด้านอาหารไทยให้เป็นไปตามความต้องการของตลาดแรงงานและตามนโยบายของรฐับาล 
นอกจากนี้ ความรูเ้กี่ยวกับอาหารไทย ยังสง่เสริมให้เกิดความรัก และความภาคภูมิใจในวิถีชีวิต สังคม 
ประเพณีและวัฒนธรรมของชาติ ซึ่งถือเป็นสิ่งส าคัญที่คนในชาติจ าเป็นต้องมี 

การเรียนการสอนระดับมัธยมศึกษาในโรงเรียน มีการจัดการเรียนการสอนเกี่ยวกบัอาหารไทยภายใต้
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาข้ันพื้นฐาน พุทธศักราช 
2551 อย่างไรก็ตาม การจัดการเรียนการสอนเกี่ยวกบัอาหารไทยเป็นเพียงส่วนหนึง่ในกลุ่มสาระการเรียนรู้ 
การงานอาชีพและเทคโนโลยี ซึง่มีความเข้มข้นน้อยส าหรบัการพัฒนาผู้เรียนจนเกิดความรู้ ทกัษะทางด้าน 
การประกอบอาหารและการจัดการธุรกจิด้านอาหารไทยจนสามารถประกอบอาชีพทางด้านอาหารไทยได้ตาม
ความต้องการของตลาดแรงงาน นอกจากนี้ จากผลการวิจัยส ารวจความต้องการของนักเรียน ผูป้กครอง และ
ครูในสังกัดองค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน พบว่า อาหารไทย เป็น 1 ใน 5 รายวิชาเพิ่มเติมทีก่ลุม่เป้าหมายมี
ความต้องการสูงสุด ดังนั้น การจัดท าหลักสูตรรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทยจึงเป็นยุทธศาสตรส์ าคัญในการ
ส่งเสริมศักยภาพของผู้เรียนสู่ความเป็นเลิศทางด้านอาหารไทยตามความต้องการของทอ้งถ่ินและของประเทศ 
เมื่อผู้เรียนส าเรจ็การศึกษา สามารถน าความรู้และทกัษะไปเป็นแนวทางในการศึกษาต่อเพื่อต่อยอดทางความรู้
ด้านอาหารไทย หรือส าหรับการประกอบอาชีพได้อย่างประสบผลส าเร็จในอนาคต 

 
คุณภาพของผู้เรียน (ท่ีเพ่ิมจากหลักสูตรแกนกลาง) 

ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1  
ผู้เรียนรู ้เข้าใจ และมทีักษะในการเลือกและใช้วัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย

แต่ละประเภท มทีักษะและเทคนิคในการเลือกและใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยเพื่อคงคุณค่า มีความ
สวยงาม น่ารบัประทาน และมีรสชาติที่อรอ่ย สามารถปฏิบตัิการประกอบอาหารไทยอย่างถูกสุขลักษณะ 
สามารถแก้ไขปญัหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการประกอบอาหารไทยได้อย่างมปีระสิทธิภาพ มีทักษะ
ภาษาต่างประเทศข้ันพื้นฐานเกี่ยวกบัการประกอบอาหารไทย มีความอดทน มีวินัยและมีความรบัผิดชอบตอ่
วิชาชีพอาหารไทย 
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ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2  
 ผู้เรียนรู้ เข้าใจ และมีทกัษะในการเลอืกและใช้วัสดุ อปุกรณ์และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย

แต่ละภาค และขนมไทยแต่ละประเภทได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม มีทกัษะและเทคนิคในการประกอบ
อาหารไทยแต่ละภาคและขนมไทยแต่ละประเภทอย่างมอือาชีพ มีความเป็นผู้น า มีทกัษะกระบวนการกลุม่เพือ่
วิเคราะห์ และสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารไทยใหส้อดคล้องกับวรรณคดีไทยด้วยจิตส านึกรักและภาคภูมิใจใน
ประเพณี ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ิน และวัฒนธรรมไทย ตลอดจนมีทักษะภาษาต่างประเทศข้ันพื้นฐานในการ
ประกอบอาหารไทยและขนมไทย 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 3  
 ผู้เรียนรู้ และเข้าใจในทฤษฏี และหลักการเกี่ยวกับหลกัโภชาการเพือ่สุขภาพและคุณค่าของพืชผัก

สมุนไพรและเครื่องเทศ มีทกัษะการคิดวิเคราะห์และสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์อาหารไทยทีม่ีคุณค่าทางโภชนาการ
มีคุณประโยชน์ในการบ าบัดและส่งเสริมสุขภาพ เพื่อเป็นพื้นฐานในการประกอบอาชีพด้านอาหารไทย รู้และ
ประยุกต์ใช้เทคนิคการถนอมอาหารและการน าอาหารเหลือใช้มาดัดแปลงใหเ้ป็นอาหารใหมท่ี่สามารถ
รับประทานได้อย่างมืออาชีพ มทีักษะสร้างสรรค์ดัดแปลงอาหารเหลือใช้ด้วยจิตส านึกและเห็นคุณค่าของ
ทรัพยากรสิง่แวดล้อม และมีทกัษะภาษาต่างประเทศข้ันพื้นฐานในการปฏิบัตกิารถนอมอาหารและประกอบ
อาหารเพื่อสุขภาพ 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 4  
 ผู้เรียนรู้ เข้าใจค าศัพท์ และมีทกัษะการสื่อสารภาษาอังกฤษส าหรับการครัวและการบรกิารใน

ร้านอาหารไทยเพือ่เป็นพื้นฐานในการประกอบอาชีพด้านอาหารไทย รู้และประยุกต์ใช้หลักการทางศิลปะและ
การแกะสลกัผักและผลไมอ้ย่างมอือาชีพ ตลอดจนมีทักษะการจัดตกแต่งอาหารไทยแต่ละประเภทอย่าง
สร้างสรรค์ และสะทอ้นเอกลักษณ์ความเป็นไทย เพื่อก่อใหเ้กิดความจรรโลงใจและสง่เสรมิคุณค่าของ
ศิลปวัฒนธรรมไทย  

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 5  
 ผู้เรียนรู้ และเข้าใจเกี่ยวกับหลกัการบรหิารจัดการต้นทุนอาหาร การวางแผนจัดรายการอาหารไทย 

และการจัดบริการงานเลี้ยง สามารถประยุกต์ใช้ความรู้เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมี
ประสิทธิภาพ มีทักษะการตัดสินใจและแก้ปญัหาที่เกิดข้ึนในการบริการจัดเลี้ยงอย่างมอือาชีพ มีความเป็นผู้น า 
มีทักษะการวิเคราะห์และออกแบบรายการอาหารไทยเพื่อการจัดเลี้ยงได้อย่างสร้างสรรค์ และมทีักษะการ
สื่อสารเป็นภาษาต่างประเทศในการปฏิบัติงาน 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 6  
 ผู้เรียนรู้ และเข้าใจเกี่ยวกับความเป็นมา และหลักการบริหารจัดการธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหาร

ไทย สามารถวิเคราะห์แนวทางและแนวโน้มของอาชีพด้านอาหารไทย สามารถวางแผนธุรกิจอาหารไทย มี
ทักษะการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศเพื่อแสวงหาความรู้ และสร้างสรรค์รูปแบบของภัตตาคารและร้านอาหาร
ไทยอย่างมืออาชีพ สามารถน าเสนอแนวคิดเกี่ยวกบัการพัฒนาภัตตาคารและร้านอาหารไทยได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ มีทักษะสื่อสารทัง้ภาษาไทยและภาษาต่างประเทศในการน าเสนอผลงาน 
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เง่ือนไขในการใช้หลักสูตร 
 เพื่อใหก้ารใช้หลักสูตรเพิ่มเติม : อาหารไทยมีประสิทธิภาพสงูสุดในการพัฒนาศักยภาพสู่ความเป็น
เลิศของผู้เรียน จึงมีเงื่อนไขในการน าหลักสูตรไปใช้ ดังนี้ 

1. โรงเรียนจะต้องมีหอ้งปฏิบัติการเตรียมและประกอบอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาล และมีวัสดุอุปกรณ์ 
เครื่องใช้มาตรฐานในการประกอบอาหารอย่างเพียงพอต่อจ านวนของผู้เรียน 

2. การจัดการเรียนการสอนในแต่ละครัง้ไม่น้อยกว่า 3 ช่ัวโมงติดต่อกัน เพื่อใหผู้้เรียนได้เรียนรูเ้นื้อหา 
ทฤษฏีและฝึกปฏิบัติควบคู่กัน ส่งผลให้เกิดการเรียนรู้อย่างมปีระสิทธิภาพสงูสุด 

3. ครูผูส้อนจะต้องเป็นผู้ที่มีความรู้ และความเช่ียวชาญทางด้านอาหารไทย สามารถสาธิตการเตรียม
และการประกอบอาหาร สามารถถ่ายทอดความรู้ เสนอแนะ ก ากับ และให้ค าปรึกษาแกผู่้เรียนในการฝึก
ปฏิบัต ิ

4. ครูผูส้อนควรได้รับการอบรมเพือ่ใหเ้กิดความรู้ความเข้าใจเกีย่วกับเนื้อหาและวิธีการสอน 
5. การจัดการเรียนการสอนควรมีการร่วมมือระหว่างครผููส้อนหลักสูตรอาหารไทยกับครูผูส้อนกลุ่ม

สาระการเรียนรู้อื่นทีเ่กี่ยวข้องกบัเนื้อหาในบางหน่วยการเรยีนรู้ที่ต้องมีการบรูณาการความรู้ ตัวอย่างเช่น 
อาหารไทยในวรรณคดี ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในครัวและร้านอาหาร เป็นต้น  
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โครงสร้างของหลักสูตร 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1  

ภาคเรียนท่ี 1 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 1                                              เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

1.  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับอาหารไทย 9 
2.  สุขลักษณะในการประกอบอาหาร 9 
3.  ชนิดและประเภทของอาหารไทย 30 
4.  การจัดการอาหารส าหรับครอบครัว 12 

ภาคเรียนท่ี 2 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 2                                              เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

5. เทคนิคการประกอบอาหารประเภทผัก 21 
6. เทคนิคการประกอบอาหารประเภทไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ 9 
7. เทคนิคการประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว์ 30 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2  

ภาคเรียนท่ี 1 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 3                                              เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกบัขนมไทย 3 
2. วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการท าขนมไทย 3 
3. ประเภทขนมไทย 21 
4. วิธีและเทคนิคการท าขนมไทย 12 
5. ขนมไทยกับพิธีมงคลของไทย 6 
6. โครงงานขนมไทย 15 

ภาคเรียนท่ี 2 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 4                                             เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

7. อาหารไทย 4 ภาค 27 
8. ประวัติศาสตร์ครัวไทย 6 
9. อาหารไทยในวรรณคดี 6 
10. โครงงานอาหารไทยในวรรณคด ี 21 
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ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 3  
ภาคเรียนท่ี 1 

รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 5                                             เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

1. พืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศในอาหารไทย 18 
2. อาหารไทย และสุขภาพ 15 
3. โครงงานอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 27 

ภาคเรียนท่ี 2 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 6                                              เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

4. หลักการถนอมอาหาร 9 
5. การถนอมอาหารด้วยวิธีต่างๆ 30 
6. การดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 6 
7. โครงงานการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 15 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 4  

ภาคเรียนท่ี 1 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 7                                              เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

1. In the kitchen 30 
2. In the restaurant 30 

ภาคเรียนท่ี 2 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 8                                              เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

3. การแกะสลกัผักและผลไม ้ 15 
4. ศิลปะเกี่ยวกับการจัดตกแต่งอาหาร 9 
5. การจัดตกแต่งอาหารแต่ละประเภท 36 
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ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 5  
ภาคเรียนท่ี 1 

รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 9                                             เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

1. การวางแผนการจัดรายการอาหาร 39 
2. การควบคุมต้นทุน 21 

ภาคเรียนท่ี 2 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 10                                           เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

3. การวางแผนรายการอาหารไทยเพือ่การจัดเลี้ยง 30 
4. การบริการอาหารไทยในการจัดเลี้ยง 9 
5. โครงงานการจัดรายการอาหารไทยเพื่อการจัดเลี้ยง 21 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 6  

ภาคเรียนท่ี 1 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 11                                            เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกบัภัตตาคารและร้านอาหาร 18 
2. การบริหารจัดการธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหาร 15 
3. หลักสุขาภิบาลและการควบคุมความปลอดภัย 27 

ภาคเรียนท่ี 2 
รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 12                                            เวลา 60 ชั่วโมง (1.5 หน่วยกิต) 
ล าดับท่ี ชื่อหน่วยการเรียน เวลา (ชั่วโมง) 

4. สัมมนาเพื่อพฒันาเค้าโครงย่อ 6 
5. โครงงานการออกแบบธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย 33 
6. นิทรรศการโครงงานการออกแบบภัตตาคารและร้านอาหารไทย 21 

 
กิจกรรมการเรียนรู้ของหลักสูตร 

กิจกรรมการเรียนรู้ของหลกัสูตรรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย ใช้รูปแบบการเรียนการสอน วิธีสอน 
และเทคนิคการสอนทีห่ลากหลาย เน้นผูเ้รียนเป็นส าคัญ เพือ่ให้ผูเ้รียนมีความรู้ ความสามารถ และทักษะใน
การประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกจิอาหารไทย พรอ้มทั้งมีคุณธรรม จริยธรรม มีเจตคติที่ดีต่อวิชาชีพ
อาหารไทย มทีักษะทีส่ าคัญในการพัฒนาตนเองเป็นผู้น าทางการเรียนรู้ และสามารถสร้างสรรค์นวัตกรรม
อาหารไทยได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งกจิกรรมการเรียนรู้ของหลักสูตรนี้ ประกอบด้วย 

1. การบรรยาย 
2. การสาธิต 
3. การฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
4. การท าโครงงาน 

51 



10 
 

 
 

5. บทบาทสมมุติ 
6. สถานการณ์จ าลอง 
7. กรณีตัวอย่าง/กรณีศึกษา 
8. การใช้ค าถาม 
9. อภิปรายกลุม่ย่อย 

 
สื่อการเรียนรู้/แหล่งการเรียนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู ้
2. หนังสือ/ต ารา ในห้องสมุดเพื่อการสืบค้นข้อมลู 
3. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย 
4. สื่อจาก Internet  
5. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
6. แหล่งเรียนรู้ที่มกีารปฏิบัติที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยและการจัดการธุรกจิอาหารไทย 

 
การประเมินผลการเรียนรู้ 

1. ประเมินความรู้ความเข้าใจในเนื้อหาทีเ่รียน ด้วยแบบทดสอบ แบบสงัเกต โดยครูผูส้อน 
2. ประเมินทกัษะการคิดแกป้ัญหา คิดวิเคราะห์ คิดวิจารณญาณ และคิดสร้างสรรค์ ด้วยแบบสงัเกต 

แบบประเมิน แบบสัมภาษณ์ โดยครูผูส้อน 
3. ประเมินทกัษะการท างานกลุ่ม ด้วยแบบสังเกต โดยครผูู้สอน 
4. ประเมินทกัษะการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย ด้วยแบบสังเกต แบบ

ประเมิน แบบสัมภาษณ์ โดยครูผูส้อน และเพื่อนนกัเรียน 
5. ประเมินทกัษะการปฏิบัติ ด้วยแบบสังเกต แบบประเมิน โดยครูผูส้อน หรอืนักเรียนเอง 
6. ประเมินรายงานการท าโครงงาน ด้วยแบบประเมิน/รายงาน โดยครูผู้สอน 
7. ประเมินคุณลกัษณะอันพึงประสงค์ ด้วยแบบวัด แบบประเมนิ โดยครูผู้สอน หรือนกัเรียนเอง 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี     รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 1 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1               ภาคเรียนท่ี 1 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับความหมาย ความส าคัญของอาหารไทย ประเภทของเครื่องใช้ในครัว ชนิดและประเภท
ของอาหารไทย ความปลอดภัยในการใช้อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัว การจัดการอาหารส าหรับครอบครัว 
รวมทั้งค าศัพท์ภาษาต่างประเทศทีเ่กี่ยวข้อง เรียนรู้การจัดเตรียมและเลือกวัตถุดิบ เพื่อการประกอบอาหารแต่
ละประเภท วิเคราะห์และเลือกใช้ภาชนะ เครื่องใช้ วัสดุอุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทย การเก็บรักษา
ภาชนะ เครื่องใช้ และวัสดุอุปกรณ์ได้อย่างเหมาะสมและปลอดภัย เพื่อให้เกิดสุขลกัษณะในการประกอบ
อาหาร รวมทั้งแนวทางการวางแผนจัดการอาหารทีม่ีประโยชน์และสร้างความพึงพอใจให้แก่สมาชิกใน
ครอบครัว 
 โดยใช้กระบวนการฝึกปฏิบัติการเลือกและใช้วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องใช้แต่ละประเภทในการประกอบ
อาหารไทยได้อย่างถกูต้องเหมาะสม และปลอดภัย ตลอดจนการดูแลรักษาให้ถูกสุขลักษณะ ปฏิบัติการเตรียม
และประกอบอาหารไทยแต่ละชนิดและแต่ละประเภทให้น่ารับประทาน และมรีสชาติที่อร่อย ใช้ทักษะ
กระบวนการกลุ่มเพื่อแสวงหาความรู้ วางแผนการจัดการอาหารส าหรับสมาชิกในครอบครัวได้อย่างเหมาะสม 
และแก้ไขปัญหาทีเ่กิดข้ึนในกระบวนการประกอบอาหารไทยได้อย่างมีประสทิธิภาพ 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัอาหารไทยและประเภทของเครือ่งใช้ในการประกอบ
อาหารไทยอย่างถูกต้องและปลอดภัย มีความรูเ้กี่ยวกับค าศัพท์ภาษาต่างประเทศทีส่ าคัญในการเตรียมและ
การประกอบอาหารไทย สามารถคิดวิเคราะห์ วางแผนการจดัการอาหาร แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการ
เตรียมและการประกอบอาหารแต่ละประเภท และการดูแลเครื่องใช้ได้อย่างถูกสุขลักษณะ สามารถตัดสินใจ
เลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้อย่างถูกต้อง สามารถปฏิบัติจนเกิดทักษะในการเตรียมและประกอบ
อาหารอย่างเห็นคุณค่า และมีความภาคภูมิใจในอาหารประจ าชาติของไทย มีความใฝ่รู้ใฝ่เรียน มีความสามัคคี
ผ่านกระบวนการเรียนรู้แบบร่วมมือ มีคุณธรรม ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน ใช้
พลังงาน ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอ้มอย่างคุ้มค่าและถูกวิธี 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1. ผู้เรียนอธิบายความหมาย ความส าคัญและวิธีการใช้วัสดุ อุปกรณ์ และเครือ่งใช้แต่ละประเภทได้
อย่างถูกต้อง และปลอดภัย 

2. ผู้เรียนอธิบายสุขลักษณะในการประกอบอาหารและวิธีการเกบ็รักษาอปุกรณ์และเครื่องใช้ต่างๆ 
อย่างถูกต้อง  

3. ผู้เรียนอธิบายลักษณะส าคัญของอาหารไทยแต่ละชนิดและแต่ละประเภท พร้อมทั้งข้ันตอนในการ
เตรียมและประกอบอาหารไทยแต่ละประเภทได้อย่างถูกต้อง ด้วยความภาคภูมิใจในเอกลักษณ์อาหารประจ า
ชาติของไทย 

4. ผู้เรียนมีทักษะในการเลือกและใช้วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องใช้แต่ละประเภทในการประกอบอาหาร
ได้อย่างถูกต้องเหมาะสม และปลอดภัย รวมทั้งการเตรียมและดูแลรักษาสถานที่ วัสดุ อปุกรณ์และเครื่องใช้
ต่างๆ เพื่อการประกอบอาหารไทยได้อย่างถูกสุขลักษณะ  

5. ผู้เรียนมีทกัษะในการเตรียมและประกอบอาหารแต่ละชนิดและแต่ละประเภทได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ น่ารับประทาน มีรสชาติที่อรอ่ย และคงลักษณะที่โดดเด่นของอาหารไทยแต่ละประเภทได้ 
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6. ผู้เรียนมีความสามารถในการคิดวิเคราะห์ คิดตัดสินใจ คิดวางแผนเลือกและปฏิบัติการประกอบ
อาหารไทยที่มีประโยชน์และสร้างความพงึพอใจให้แก่สมาชิกในครอบครัวได้อย่างเหมาะสม 

7. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พึงประสงค์ และจิตส านึกแหง่ความรับผิดชอบต่อผู้บริโภค เห็นคุณค่า มี
ความภาคภูมิใจในอาหารประจ าชาติของไทย 
รวม  7 ผลการเรียนรู ้
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
4. อภิปรายกลุม่ย่อย 
5. สืบค้น และสรุปความรู ้

 
การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
  3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 
  4.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า) 
 5.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
3. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหาร 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการปรงุอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. เว็บไซด์ สารานุกรมไทยส าหรับเยาชน เล่มที่ 13 เรื่องที่ 8 อาหารไทย และเว็บไซด์ที่เกี่ยวข้องกบั

อาหารไทย 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี   รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 2 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 1       ภาคเรียนท่ี 2 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารไทยแต่ละประเภท และจากวัตถุดิบที่แตกต่าง 

ได้แก่ เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก สัตว์น้ า ไข่ ผัก เป็นต้น ศึกษาเทคนิคการสงวนคุณค่า และสีสันของอาหาร ศึกษา
ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศที่เกี่ยวข้อง วิเคราะหป์ฏิกิริยาทางเคมีที่มผีลตอ่การประกอบอาหาร มีวิจารณญาณ
ในการวิเคราะห์ สรุปสาเหตุ และแก้ไขสถานการณ์ต่างๆ ที่เกิดข้ึนในกระบวนการเตรียมและการประกอบ
อาหารไดอ้ย่างถูกตอ้ง 

 โดยใช้กระบวนการฝึกปฏิบัติการเลือกวัตถุดิบหลกัในการประกอบอาหาร ได้แก่ ผัก ไข่และผลิตภัณฑ์
ไข่ และเนื้อสัตว์ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีทักษะในการเตรียมและประกอบอาหารไทยจากวัตถุดิบที่แตกต่าง
กันไดอ้ย่างมืออาชีพ เพือ่ให้อาหารคงคุณค่าทางโภชนาการ มีสสีันน่ารบัประทาน และมีรสชาติที่อรอ่ย มี
ทักษะในการใช้กระบวนการกลุ่มเพื่อวิเคราะห์และแก้ไขสถานการณ์ปัญหาทีเ่กิดข้ึนในกระบวนการท างาน  
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัเทคนิคในการประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่แตกต่างกัน 
เทคนิคการสงวนคุณค่า และสสีันของอาหารให้สวยงามและน่ารับประทาน มีความรู้เกี่ยวกบัค าศัพท์
ภาษาต่างประเทศที่ส าคัญเกี่ยวกบัวัตถุดิบในการประกอบอาหารจากวัตถุดิบต่างประเภท สามารถวิเคราะห์
สาเหตุของปญัหาที่เกิดข้ึน สามารถเปรียบเทียบผลที่เกิดข้ึนจากการใช้วัตถุดิบในการปรงุอาหารที่แตกต่างกัน 
สามารถประยกุต์ใช้ความรู้และฝึกปฏิบัติจนเกิดทักษะในการประกอบอาหาร มองเห็นคุณค่า และมเีจตคติที่ดี
ต่อการประกอบอาหารไทย ด้วยจิตส านึกรกัและภาคภูมิใจในประเพณี ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ิน และวัฒนธรรม
ไทย มีความใฝ่รู้ใฝเ่รียน มีคุณธรรม ท างานด้วยความรบัผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน สามารถคิด
วิเคราะหส์าเหตุของปัญหา และออกแบบแนวทางในการแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในการเตรียมและการประกอบ
อาหาร 
 
ผลการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนอธิบายเกี่ยวกับเทคนิคการเลอืกซื้อวัตถุดิบประเภทต่างๆ ได้อย่างถูกต้อง 
2. ผู้เรียนอธิบายเทคนิคการเตรียมและการประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่แตกต่างกัน รวมทั้งวิเคราะห์

หาสาเหตุของปัญหาในกระบวนการประกอบอาหาร และน าเสนอแนวทางแก้ไขปัญหาที่เกิดข้ึนได้อย่าง
สร้างสรรค์ 

3. ผู้เรียนมีทกัษะในการประยกุต์ใช้เทคนิคการเลอืกซือ้วัตถุดิบประเภทต่างๆได้อย่างมอือาชีพ 
4. ผู้เรียนมีทกัษะในการประยกุต์ใช้เทคนิคการเตรียม และการประกอบอาหารไทยทีม่ีวัตถุดิบ

แตกต่างกัน เพื่อให้ได้อาหารที่สวยงาม น่ารับประทาน และมีรสชาติทีอ่ร่อย 
5. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบอาหารไทย ด้วยจิตส านึกรกัและ

ภาคภูมิใจในประเพณี ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ิน และวัฒนธรรมไทย 
รวม 5 ผลการเรียนรู ้
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
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3. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
4. อภิปรายกลุม่ย่อย 
5. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
  3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 
  4.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า) 
 5.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
3. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหาร 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการปรงุอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
5. เว็บไซด์เกี่ยวกบัอาหารไทย 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี         รายวิชาเพ่ิมเตมิอาหารไทย 3 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2             ภาคเรียนท่ี 1 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับความเป็นมาของขนมไทย ความรู้เบือ้งต้นในการประกอบขนมไทย เช่น การช่ังตวง 
ประเภทของวัตถุดิบ การเลอืกวัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมและประกอบขนมไทยแต่ละประเภท เป็น
ต้น ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศทีเ่กี่ยวข้อง เรียนรูเ้ทคนิคในการประกอบขนมไทยจากวัตถุดิบที่แตกต่างกัน และ
ศึกษาขนมไทยในงานพิธีต่างๆ 
 โดยใช้กระบวนการฝึกปฏิบัติการเลือกและใช้วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องใช้ในการประกอบขนมไทยได้
อย่างถูกต้องและเหมาะสม เลือกใช้วัตถุดิบ เครื่องปรุงรส สี และกลิ่น เพื่อการประกอบขนมไทยแตล่ะประเภท
ไดอ้ย่างมืออาชีพ เพื่อให้ขนมไทยมสีีสันน่ารับประทาน และมีรสชาติอร่อย ประยุกต์ใช้เทคนิคในการประกอบ
ขนมไทยเพื่อพิธีมงคลของไทยได้อย่างมปีระสิทธิภาพ เพื่อแสดงเอกลกัษณ์ของขนมไทย มีทกัษะกระบวนการ
กลุ่มในการแสวงหาความรู้ วางแผน ออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานขนมไทยได้อย่างสร้างสรรค์ 
ตลอดจนตัดสินใจแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัขนมไทย คิดวิเคราะห์ และตัดสินใจเลือกใช้วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ในการประกอบขนมไทยแต่ละประเภทได้อย่างถูกตอ้ง มีความรู้เกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาต่างประเทศที่
ส าคัญทีเ่กี่ยวข้องกบัการประกอบขนมไทยแต่ละประเภท สามารถวางแผน ออกแบบ และปฏิบัตกิารท าขนม
ไทยจนเกิดทักษะและความเช่ียวชาญ เห็นคุณค่า และความส าคัญของประเพณี วัฒนธรรมของไทยที่มีต่อขนม
ไทย มีเจตคติที่ดี มีความภาคภูมิใจในภูมิปัญญาไทยในการประกอบขนมไทย มีความสนใจใฝรู่้ใฝเ่รียน มีความ
สามัคคีจากการเรียนรู้แบบร่วมมือ มีคุณธรรม ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน น า
ความรู้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อตนเอง และต่อสงัคม 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1. ผู้เรียนอธิบายความเป็นมา หลกัการและกระบวนการเลือกและใช้วัตถุดิบขนมไทยแต่ละประเภท 
และอุปกรณ์ต่างๆ ในการท าขนมไทยได้อย่างถูกต้อง 

2. ผู้เรียนมีทักษะการเลือกและใช้วัตถุดิบส าคัญในการประกอบขนมไทยแต่ละประเภท และการใช้
อุปกรณ์ต่างๆ ในการท าขนมไทยได้อย่างช านาญ 

3. ผู้เรียนมีทักษะประยกุต์ใช้ความรู้เกี่ยวกบัเทคนิคการท าขนมไทยที่มีวัตถุดิบที่แตกต่างกันด้วย
กรรมวิธีที่หลากหลาย เพื่อให้มีความโดดเด่นในรสชาติและลกัษณะส าคัญของขนมไทยแต่ละประเภท 

4. ผู้เรียนสามารถปฏิบัติการประกอบขนมไทยแต่ละประเภท และขนมไทยส าหรบัพิธีมงคลต่างๆ ได้
อย่างช านาญ พร้อมทั้งน าเสนอผลงานจากการปฏิบัติ   

5. ผู้เรียนอธิบายความสมัพันธ์ระหว่างประเพณีและวัฒนธรรมไทยกบัขนมไทย ด้วยจิตส านึกและ
ความภาคภูมิใจในประเพณี และศิลปวัฒนธรรมไทย  

6. ผู้เรียนมีทกัษะประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับขนมไทยเพื่อวางแผนและออกแบบขนมไทยได้อย่าง
สร้างสรรค์ ผ่านกระบวนการท างานกลุ่ม 

7. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบขนมไทย ด้วยจิตส านึกรกัและ
ภาคภูมิใจในประเพณี ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ิน และวัฒนธรรมไทย 
รวม  7 ผลการเรียนรู ้
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กิจกรรมการเรียนรู ้
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุม่ย่อย 
6. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินการน าเสนอโครงงาน 
5.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน) 

 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. โครงงานขนมไทย 
3. น าเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
5. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบขนมไทย 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบขนมไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
5. เว็บไซด์เกี่ยวกบัขนมไทย 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี    รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 4 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 2               ภาคเรียนท่ี 2 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับประวัติ ความเป็นมา และปจัจัยทางวัฒนธรรมที่สง่ผลต่อเอกลักษณ์ของอาหารไทยใน
แต่ละภาค อาหารไทยในวรรณคดี และประวัติศาสตร์ครัวไทยต้ังแต่สมัยสุโขทัยจนถึงสมัยรัตนโกสินทร์ 
หลักการเตรียมและการประกอบอาหารไทยที่มีความโดดเดน่ในแต่ละภาค ส่วนประกอบของอาหาร และการ
ปรุงรสชาติที่แตกต่างกันในแต่ละภาค ความรู้เกี่ยวกับความสัมพันธ์ระหว่างอาหารไทยแต่ละภาคกับสังคม 
ประเพณีและวัฒนธรรม ความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมไทยกับอาหารไทยต้นต ารบัในวรรณคดี ค าศัพท์
ภาษาต่างประเทศที่เกี่ยวข้อง เพื่อพฒันาความสามารถในการประกอบอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 
 โดยใช้กระบวนการกลุม่เพือ่ฝกึการวิเคราะห์ เปรียบเทียบความเหมือนและความต่างระหว่างอาหาร
ไทยแต่ละภาคและแต่ละสมัยของชาติไทย พร้อมทั้งร่วมอภิปรายความโดดเด่นและเอกลกัษณ์ของอาหารไทย
แต่ละภาคและแต่ละยุคสมัยได้อย่างสร้างสรรค์ เพื่อน าความรู้ประยุกต์ใช้ในการฝึกปฏิบัติการประกอบอาหาร
ไทยแต่ละภาคและแต่ละยุคสมัยได้อย่างมืออาชีพ ใช้กระบวนการกลุ่มในการแสวงหาความรู้ วางแผน 
ออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานอาหารไทยในวรรณคดไีด้อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสนิใจแกป้ัญหาที่
เกิดข้ึนในกระบวนการท างานได้อย่างมปีระสทิธิภาพ 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัอาหารไทยแต่ละภาคและแต่ละสมัยของชาติไทย มีความรู้
ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศที่ส าคัญที่เกี่ยวข้องกบัการประกอบอาหารไทยที่โดดเด่นในแต่ละภาคและในแต่ละ
ยุคสมัย สามารถวิเคราะห์ เปรียบเทียบและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกบัอาหารไทยแต่ละภาคและแต่ละยุคสมัย 
สามารถคิดสร้างสรรค์ ออกแบบอาหารตามลักษณะความโดดเด่นของอาหารแต่ละภาคและแต่ละยุคสมัย ฝึก
ปฏิบัติจนเกิดทักษะในการประกอบอาหารไทยแต่ละภาคและแต่ละยุคสมัย เห็นคุณค่า และมเีจตคติที่ดีต่อ
ประเพณี วัฒนธรรมของไทยและของแตล่ะภาค รู้ เข้าใจ และยอมรบัในความแตกต่างระหว่างวัฒนธรรมในแต่
ละภาค มีความใฝ่รู้ใฝเ่รียน มีความสามัคคีจากการเรียนรู้แบบร่วมมอื มีคุณธรรม ท างานด้วยความรบัผิดชอบ 
ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน น าความรู้ไปใช้ใหเ้กิดประโยชนต์่อตนเอง และตอ่สงัคม 
 
ผลการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนอธิบายปจัจัยทางภูมิศาสตร์ สงัคม วัฒนธรรมและประเพณีที่มีตอ่อาหารไทยแต่ละภาค
ตลอดจนอภิปราย เปรียบเทียบความแตกต่างของอาหารไทยแต่ละภาค ผ่านกระบวนการกลุ่มในการแสวงหา
ความรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

2. ผู้เรียนมีทกัษะปฏิบัติในการประกอบอาหารไทยให้มีความโดดเด่นในเอกลักษณ์ของรสชาติและ
รูปลักษณ์ของอาหารไทยแต่ละภาคได้อย่างช านาญ เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 
 3. ผู้เรียนอธิบายประวัติ ความเป็นมาของอาหารไทยตั้งแต่สมัยสุโขทัย สมัยอยุธยา สมัยธนบรุี จนถึง
สมัยรัตนโกสินทร์ ตลอดจนอภิปรายความโดดเด่นของอาหารไทยในแต่ละสมัยได้อย่างถูกต้อง 

4. ผู้เรียนอธิบายความสัมพันธ์ระหว่างอาหารไทยกับภูมปิัญญาและประเพณีดั้งเดิมของไทยได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ด้วยจิตส านึกและความภาคภูมิใจในความเป็นไทย 

5. ผู้เรียนมีทักษะปฏิบัติในการประกอบอาหารไทยที่ถูกกล่าวถึงในวรรณคดีได้อย่างมืออาชีพ มีความ
โดดเด่นในเอกลักษณ์ความเป็นไทย มีรสชาติที่อร่อยและน่ารับประทาน เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหาร
ไทยอย่างภาคภูมิใจ 
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6. ผู้เรียนมีทักษะคิดวิเคราะห์ วางแผนออกแบบ และด าเนนิการท าโครงงานอาหารไทยในวรรณคดีได้
อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสินใจแกป้ัญหาทีเ่กิดข้ึนในกระบวนการท างานได้อย่างมปีระสิทธิภาพ  

7. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบอาหารไทย ด้วยจิตส านึกรกัและ
ภาคภูมิใจในประเพณี ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ิน และวัฒนธรรมไทย 
รวม  7 ผลการเรียนรู ้
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุม่ย่อย 
6. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินการน าเสนอโครงงาน 
5.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน) 

 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. โครงงานอาหารไทยในวรรณคด ี
3. น าเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
5. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหารไทย 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
5. ผู้เช่ียวชาญด้านประวัติศาสตร์ วัฒนธรรมและสังคมไทยในแต่ละภูมิภาค วรรณคดีไทย 
6. เว็บไซด์เกี่ยวกบัอาหารไทย ประวัติศาสตร์ วัฒนธรรมและสังคมไทยในแตล่ะภูมิภาค วรรณคดีไทย 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี     รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 5 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 3              ภาคเรียนท่ี 1 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาและวิเคราะห์ภูมิปญัญาไทยในการใช้พืชผัก สมุนไพรและเครือ่งเทศในการประกอบอาหาร 
หลักการน าพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศมาใช้ในการปรงุอาหารไทย ประโยชน์ที่ได้รบัจากพืชผักสมุนไพรและ
เครื่องเทศ สรรพคุณทางยาของสมุมไพรไทย ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศทีเ่กี่ยวข้อง การเตรียมและประกอบ
อาหารไทยโดยการใช้พืชผัก สมุนไพรไทยและเครื่องเทศเป็นส่วนประกอบ เรียนรู้หลักโภชนาการของอาหาร 
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทยทีม่ีผลต่อการบ าบัดและสง่เสริมสุขภาพของผู้บริโภค คิด
วิเคราะห์ และสร้างสรรค์เพื่อออกแบบรายการอาหารเพื่อสขุภาพ 
 โดยใช้กระบวนการฝึกปฏิบัติการเลือกและใช้พืชผัก สมุนไพรและเครื่องเทศ และวัตถุดิบอื่นๆ ในการ
ประกอบอาหารไทยให้คงคุณค่าทางโภชนาการ และมีรสชาติที่อร่อย เพื่อการบ าบัดและส่งเสริมสุขภาพของ
ผู้บริโภค ใช้กระบวนการกลุม่ในการแสวงหาความรู้ วางแผน ออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานอาหารไทย
เพื่อการบ าบัดและส่งเสริมสุขภาพได้อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสินใจแก้ปัญหาทีเ่กิดข้ึนในกระบวนการ
ท างานได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัพืชผัก สมุนไพรและเครื่องเทศ และคุณประโยชน์ของ 
ภูมิปัญญาไทยในการน าพืชผกั สมุนไพรและเครื่องเทศมาใช้ในการประกอบอาหาร มีความรู้ค าศัพท์ภาษา 
ต่างประเทศทีส่ าคัญ มีทกัษะในการปฏิบัติการประกอบอาหารไทยที่มสี่วนประกอบของพืชผัก สมุนไพรและ
เครื่องเทศ และวัตถุดิบอื่นๆ ให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพื่อการบ าบัดและส่งเสริมสุขภาพได้อย่างมืออาชีพ มี
ทักษะการวิเคราะห์คุณค่าของอาหารไทย มีความคิดริเริ่มสรา้งสรรค์ในการออกแบบอาหารไทยที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการเพื่อการบ าบัดและส่งเสริมสุขภาพ เกิดความภาคภูมิใจและมเีจตคติที่ดีตอ่พืชผักสมุนไพรและ
เครื่องเทศในการประกอบอาหารไทยเพื่อสุขภาพ มีความสนใจใฝ่รู้ใฝ่เรียน มีคุณธรรม ท างานด้วยความ
รับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน สามารถเรียนรู้และปฏิบัติงานร่วมกบัผูอ้ื่นได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 
 
ผลการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนอธิบายสรรพคุณและประโยชน์ของพืชผักสมุนไพรไทยและเครือ่งเทศที่น ามาประกอบ
อาหารไทยได้อย่างถกูต้อง 

2. ผู้เรียนมีทกัษะในการเลือกและใช้พืชผกัสมุนไพรและเครื่องเทศ ตลอดจนวัตถุดิบอื่นๆ ในการ
ประกอบอาหารได้อย่างเหมาะสม ให้คงคุณค่าทางโภชนาการเพื่อการบ าบัดและสง่เสรมิสุขภาพ และมรีสชาติ
ที่อร่อย 

3. ผู้เรียนมีทกัษะปฏิบัติในการเตรียมและประกอบอาหารไทยที่มีประโยชน์ในการบ าบัดและสง่เสริม
สุขภาพของผูบ้ริโภคได้อย่างมอือาชีพ 

4. ผู้เรียนมีทกัษะการคิดวิเคราะห์ วางแผนออกแบบ และด าเนนิการท าโครงงานอาหารไทยเพื่อ
สุขภาพได้อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสินใจแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างานกลุ่มได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

5. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบอาหารไทย ด้วยจิตส านึกรกั 
เห็นคุณค่าและภาคภูมิใจในภูมิปญัญาไทย 
รวม   5 ผลการเรียนรู้ 
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กิจกรรมการเรียนรู ้
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุม่ย่อย 
6. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินการน าเสนอโครงงาน 
5.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน) 

 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. โครงงานอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 
3. น าเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
5. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหารไทย 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
5. ผู้เช่ียวชาญด้านพืชผักสมุนไพรไทยและเครื่องเทศ และดา้นโภชนาการ 
6. เว็บไซด์เกี่ยวกบัอาหารไทย พืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศ และหลกัการทางโภชนาการ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี            รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 6 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 3               ภาคเรียนท่ี 2 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหาร ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศที่เกี่ยวข้อง วิเคราะหส์าเหตุของการ
บูดเสียของอาหาร ศึกษาและออกแบบวิธีการถนอมอาหารทีห่ลากหลาย เรียนรู้และออกแบบวิธีการดัดแปลง
อาหารคาวและหวานอย่างสร้างสรรค์ เพื่อใช้ในการบริโภคในครัวเรือนและเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน 
 โดยใช้กระบวนการกลุม่เพือ่ฝกึวิเคราะห์ และประยุกต์ใช้ความรู้และเทคนิคในการปฏิบัติการถนอม
อาหารด้วยกรรมวิธีทีห่ลากหลาย และดัดแปลงอาหารเหลือใช้ได้อย่างมืออาชีพ เพื่อใหเ้ป็นอาหารที่น่า
รับประทาน มีรสชาติอร่อย และคงคุณค่าทางโภชนาการ ใช้กระบวนการกลุ่มในการแสวงหาความรู้ วางแผน 
ออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานอาหารเหลือใช้ได้อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสินใจแก้ปญัหาที่เกิดข้ึนใน
กระบวนการท างานได้อย่างมปีระสิทธิภาพ เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมอือาชีพ    
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ เห็นคุณค่า และประโยชน์ของการถนอมอาหาร และการดัดแปลง
อาหารเหลือใช้ มีความรู้ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศที่ส าคัญทีเ่กี่ยวข้องกบัการถนอมอาหาร สามารถวิเคราะห์
ปัจจัยที่ก่อให้เกิดการบูดเสียของอาหารและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกบัแนวทางปอ้งกันและแก้ไข มีความคิด
ริเริ่มสร้างสรรค์ในการออกแบบอาหารเหลือใช้ ฝึกปฏิบัติจนเกิดทักษะ มีความสนใจใฝรู่้ใฝเ่รยีน มีคุณธรรม 
ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน เรียนรู้และปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ใช้พลังงาน ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอ้มอย่างคุ้มค่าและถูกวิธี 
 
ผลการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนอธิบายความหมาย ความส าคัญ ประโยชน์ และข้ันตอนของการถนอมอาหารด้วยกรรมวิธี
ต่างๆ ตลอดจนปจัจัยทีส่่งผลต่อคุณภาพของอาหารได้อย่างถูกต้อง 

2. ผู้เรียนมีทักษะปฏิบัติในการถนอมอาหารด้วยกรรมวิธีที่หลากหลายได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 
3. ผู้เรียนอธิบายแนวทางการน าอาหารเหลือใช้มาดัดแปลงเป็นอาหารใหมท่ี่สามารถรบัประทานได้ มี

รสชาติอรอ่ย และคงคุณค่าทางโภชนาการ 
4. ผู้เรียนสามารถประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกบัเทคนิคการดัดแปลงอาหารเหลือใช้มาประกอบอาหารได้

อย่างถูกต้องและเหมาะสม  
5. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ วางแผนออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานได้อย่างสร้างสรรค์ 

ตลอดจนตัดสินใจแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างานกลุ่มได้อย่างมีประสทิธิภาพ  
6. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบอาหารไทย ด้วยจิตส านึกและ

เห็นคุณค่าของทรัพยากรสิง่แวดล้อม 
รวม  6 ผลการเรียนรู้ 
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
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5. อภิปรายกลุม่ย่อย 
6. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินการน าเสนอโครงงาน 
5.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน) 

 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. โครงงานการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 
3. น าเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
5. แสดงวิธีการเตรียมและการปฏิบัติการถนอมอาหาร และการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
5. ผู้เช่ียวชาญด้านการถนอมอาหาร และด้านการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 
6. เว็บไซด์เกี่ยวกบัอาหารไทย การถนอมอาหาร และการดดัแปลงอาหารเหลือใช้ 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี   รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 7 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 4               ภาคเรียนท่ี 1 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับค าศัพท์ภาษาอังกฤษทีส่ าคัญส าหรับการครัวและร้านอาหาร เรียนรูก้ารใช้ค าศัพท์ หลัก
ไวยากรณ์ภาษาอังกฤษเพื่อใหเ้กิดทักษะการสื่อสารทัง้ด้านการพูด การฟงั การอ่าน และการเขียน คิด
วิเคราะหห์ลกัการใช้ภาษาอังกฤษส าหรบัการประกอบอาชีพทางการครัวและร้านอาหาร เพื่อเตรียมพร้อมใน
การเข้าสู่ประชาคมอาเซียนของประเทศไทย  
 โดยใช้กระบวนการฝึกปฏิบัติการสือ่สารด้วยภาษาอังกฤษในการปฏิบัตงิานในครัวและร้านอาหาร 
ตลอดจนการแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในร้านอาหารได้อย่างถูกต้องและมีประสิทธิภาพ ด้วยกิจกรรมการเรียนรู้
สถานการณ์จ าลองและการแสดงบทบาทสมมุติ เพื่อใหเ้กิดทกัษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษส าหรับการ
ประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความสามารถในการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษในการครัวและธุรกจิอาหารไทย 
ฝึกปฏิบัตจินเกิดทักษะในการสือ่สารด้วยภาษาอังกฤษ สามารถแนะน าและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการครัว
และกิจกรรมในร้านอาหารไทยได้  เห็นคุณค่า และมีเจตคติที่ดีต่อภาษาอังกฤษเพื่อการสือ่สารในการครัวและ
ในร้านอาหาร มีความใฝ่รู้ใฝ่เรียน มีความสามัคคี มีคุณธรรม ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น 
อดทน สามารถเรียนรู้และปฏิบัติงานร่วมกบัผู้อื่นได้อย่างมปีระสทิธิภาพ 
 
ผลการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนอธิบายความหมายของค าศัพท์ภาษาอังกฤษทีส่ าคัญส าหรับการครัว การเตรียมและ
ประกอบอาหารโดยใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสารได้อย่างถูกต้อง 

2. ผู้เรียนมีทกัษะปฏิบัติในการเตรียมและการประกอบอาหารไทยโดยใช้ภาษาอังกฤษในการสื่อสาร
ได้อย่างถูกต้อง  

3. ผู้เรียนอธิบายความหมายของค าศัพท์ภาษาอังกฤษทีส่ าคัญส าหรับการให้บริการในร้านอาหารไทย
ได้อย่างถูกต้อง 

4. ผู้เรียนมีทกัษะการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษส าหรบัการบริการในร้านอาหารไทย  
5.  ผู้เรียนมทีักษะการคิดแก้ปัญหาทีเ่กิดข้ึนในร้านอาหารไดอ้ย่างสร้างสรรค์ เพื่อการประกอบอาชีพ

ด้านอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 
6. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ เห็นคุณค่า และมีเจตคติที่ดีต่อภาษาอังกฤษเพื่อการสือ่สารใน

การครัวและในร้านอาหารไทย 
รวม   6 ผลการเรียนรู ้
 
กิจกรรมการเรียนรู้   

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. สถานการณ์จ าลอง 
4. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุม่ย่อย 
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6. สืบค้น และสรุปความรู ้
 
การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า) 
 5.  ประเมินเจตคติทีม่ีต่อภาษาอังกฤษเพือ่การสื่อสาร 
 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. แสดงวิธีการใช้และเก็บรักษาวัสดุ อุปกรณ์และเครือ่งใช้แต่ละประเภท  
3. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหารไทย 
4. ปฏิบัติการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษในสถานการณ์จ าลอง 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย  
3. ห้องปฏิบัติการในการใหบ้รกิารอาหาร 
4. ใบกิจกรรม 
5. ผู้เช่ียวชาญด้านภาษาอังกฤษ 
6. เว็บไซด์เกี่ยวกบัการสื่อสารด้วยภาษาอังกฤษในการให้บรกิารด้านธุรกจิอาหารไทย  
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี    รายวิชาเพ่ิมเติมอาหารไทย 8 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 4               ภาคเรียนท่ี 2 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับหลักการและทฤษฏีการจัดอาหาร ค าศัพท์ภาษาต่างประเทศทีส่ าคัญ วิเคราะห์หลักการ
ทางศิลปะในการจัดอาหารเพื่อใหเ้กิดความสวยงาม และเพิม่มูลค่าของอาหาร เรียนรู้หลักการแกะสลกัผกัและ
ผลไมเ้พื่อน าไปประกอบและตกแตง่จานอาหาร คิดออกแบบการตกแตง่จานอาหารส าหรับอาหารแต่ละ
ประเภทได้อย่างสร้างสรรค์ 
 โดยใช้กระบวนการฝึกปฏิบัติการเลือกวัตถุดิบเพื่อการแกะสลักได้อย่างเหมาะสม ประยกุต์ใช้เทคนิค
ในการแกะสลักผักและผลไม้ได้อย่างสวยงามและยงัคงคุณค่าทางอาหารได้อย่างมอือาชีพ ปฏิบัติการจัดและ
ตกแต่งอาหารได้อย่างสวยงาม ถูกต้องตามหลกัการทางศิลปะ และสะท้อนเอกลกัษณ์ความเป็นไทย และของ
อาหารไทยแต่ละประเภท จนเกิดทักษะและความช านาญ เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่าง
ภาคภูมิใจในศิลปวัฒนธรรมไทย  

เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจในหลักการและทฤษฏีทางศิลปะในการจัดตกแต่งจานอาหารเพือ่
เพิ่มมลูค่าของอาหารไทย สามารถวิเคราะห์ สร้างสรรค์ และแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกบัศิลปะการตกแต่งจาน
อาหาร ฝกึปฏิบัตจินเกิดทักษะในการผลิตผลงานแกะสลักผกัผลไม้ และการจัดตกแต่งจานอาหาร เห็นคุณค่า 
และประโยชน์ของงานแกะสลักผักและผลไม้ และการจัดตกแต่งจานอาหาร มีทักษะในการออกแบบ 
สร้างสรรค์ผลงาน มีเจตคติที่ดีตอ่วัฒนธรรมการแกะสลักผักและผลไม้ มีความใฝรู่้ใฝเ่รียน มีคุณธรรม ท างาน
ด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุง่มั่น อดทน ใช้พลงังาน ทรัพยากรธรรมชาติและสิง่แวดล้อมอย่างคุ้มค่า
และถูกวิธี สามารถเรียนรู้และปฏิบัติงานร่วมกับผู้อื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1.  ผู้เรียนอธิบายวิธีการแกะสลักผักและผลไม้ได้อย่างถูกต้อง  
 2.  ผู้เรียนมทีักษะปฏิบัติในการแกะสลักผกัและผลไม้ได้อย่างสวยงามและคงคุณค่าทางอาหาร จน
เกิดทักษะและความช านาญ เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยได้  
 3.  ผู้เรียนอธิบายหลกัการศิลปะเพื่อการจัดตกแต่งอาหารไดอ้ย่างถูกต้อง และยงัคงเอกลักษณ์ของ
อาหารแตล่ะประเภทได้ 
 4.  ผู้เรียนมทีักษะปฏิบัติในการจัดตกแต่งอาหารไทยแต่ละประเภทได้อย่างเหมาะสม และสะท้อน
เอกลักษณ์ของอาหารไทยแต่ละประเภท เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 

5. ผู้เรียนมีความสามารถในการคิดสร้างสรรค์ในการใช้ความรู้ด้านการแกะสลัก และด้านศิลปะการ
ตกแต่งจานอาหาร เพือ่แสดงเอกลักษณ์ของอาหารแตล่ะประเภทตลอดจนเอกลกัษณ์ความเป็นไทยได้ 

6. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบอาหารไทย ด้วยจิตส านึกรกัและ
ภาคภูมิใจในประเพณี ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ิน และวัฒนธรรมไทย 
รวม   6 ผลการเรียนรู้ 
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
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3. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
4. อภิปรายกลุม่ย่อย 
5. สืบค้น และสรุปความรู ้

 
การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
  3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 
  4.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า) 
 5.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. แสดงวิธีการแกะสลกัผกัและผลไม้ และการตกแต่งจานอาหารด้วยงานแกะสลัก 
3. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหาร พร้อมจัดตกแต่งอาหารแต่ละประเภท 
4. น าเสนอผลงานจากการปฏิบัต ิ

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการปรงุอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
5. เว็บไซด์เกี่ยวกบัอาหารไทย การแกะสลักผักและผลไม้ และศิลปะการตกแต่งจานอาหาร 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนยี             รายวิชาอาหารไทย 9 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 5             ภาคเรียนท่ี 1 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษา วิเคราะห์ และวางแผนจัดรายการอาหารที่มีความสมดุลของอาหาร เหมาะสมกบัช่วงเวลาของ
มื้ออาหาร สอดคลอ้งกบัคุณลักษณะส่วนตัวของผู้บริโภค เช่น ความต้องการ พื้นฐานความเช่ือ ค่านิยม ศาสนา 
เป็นต้น รวมทัง้ศึกษาหลักการควบคุมต้นทุนอาหาร วิเคราะห์ปัญหาในการควบคุมต้นทุนอาหาร การควบคุม
ขนาดและปรมิาณอาหารได้อย่างสร้างสรรค์ เรียนรู้หลักการจัดท าบันทึกรายรับรายจ่าย วิเคราะหป์ัจจัยที่เป็น
สาเหตขุองปญัหาในการควบคุมต้นทุนอาหาร และสามารถหาแนวทางในการแกป้ัญหาได้อย่างสร้างสรรค์  
 โดยใช้กระบวนการกลุม่เพือ่ฝกึคิดวิเคราะห์ วางแผนและออกแบบรายการอาหารที่มีความ
หลากหลายได้อย่างเหมาะสม และสร้างสรรค์ ประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกบัการควบคุมต้นทุนอาหาร ประยุกต์ใช้
ความรู้ด้านภาษาอังกฤษในการสื่อสารเพื่อออกแบบรายการอาหาร ตลอดจนแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนได้อย่างมือ
อาชีพ สามารถน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ในการประกอบอาชีพด้านอาหารไทย 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจ และสามารถวิเคราะหป์ญัหาในการควบคุมต้นทุน พร้อมน าเสนอ
แนวทางป้องกันและแก้ไขปญัหาโดยประยุกต์ใช้ทฤษฏีและหลักการควบคุมต้นทุนอาหารเป็นพื้นฐาน สามารถ
คิดวางแผน และออกแบบรายการอาหารได้อย่างสร้างสรรค์ ฝึกปฏิบัตจินเกิดทักษะ เห็นคุณค่า และประโยชน์
ของการวางแผนและออกแบบรายการอาหาร มีความใฝรู่้ใฝเ่รียน มีคุณธรรม ท างานด้วยความรบัผิดชอบ ขยัน 
ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน ประหยัด อดออม คิดสร้างสรรค์ ใช้พลังงาน ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่าง
คุ้มค่าและถูกวิธี 
 
ผลการเรียนรู้ 

1. ผู้เรียนอธิบายความหลากหลายของอาหารไทย ตลอดจนอภิปรายแนวทางในการวางแผนและ
ออกแบบรายการอาหารได้อย่างเหมาะสม  
 2.  ผู้เรียนอธิบายทฤษฏีและหลักการควบคุมต้นทุนอาหาร หลักการท ารายรบัรายจ่าย ตลอดจน
วิเคราะหป์ัญหาและน าเสนอแนวทางการแก้ปัญหาในการควบคุมต้นทุนอาหารได้ 

3. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ และการวางแผนโดยประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับการวางแผน
รายการอาหารและการการควบคุมต้นทุนอาหาร ตลอดจนแก้ปัญหาที่เกิดข้ึนได้อย่างมืออาชีพ 

4. ผู้เรียนคุณลักษณะที่พงึประสงค์ เห็นคุณค่า และประโยชน์ของการวางแผนและออกแบบรายการ
อาหาร 
รวม   4 ผลการเรียนรู้ 
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
4. อภิปรายกลุม่ย่อย 
5. สืบค้น และสรุปความรู ้
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การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
  3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 
  4.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า) 
 5.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. แสดงการจัดชุดรายการอาหารไทย 
3. น าเสนอผลงานจากการปฏิบัต ิ
4. รายงานบญัชีรายรบั-รายจ่าย 
5. รายงานการวิเคราะห์ปญัหาในการควบคุมต้นทุนพร้อมน าเสนอแนวทางแก้ปัญหา 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการปรงุอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. เว็บไซด์เกี่ยวกบัการจัดชุดรายการอาหารไทย และการควบคุมต้นทุน 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  รายวิชาอาหารไทย 10 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 5               ภาคเรียนท่ี 2 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษา วิเคราะห์และวางแผนรายการอาหารไทยส าหรับงานเลี้ยง โดยพจิารณาถึงการก าหนดราคา
อาหาร ภูมิหลังของกลุ่มแขกในงานเลี้ยง การจัดรายการอาหารที่เหมาะสม ข้อจ ากัดของเครือ่งมือเครื่องใช้ใน
การประกอบอาหาร จ านวนอาหาร ตลอดจนวิเคราะหห์ลักการเสิรฟ์ในงานเลี้ยง มารยาทในการเสิร์ฟ  
 โดยใช้กระบวนการกลุม่เพือ่ฝกึการประยุกต์ใช้ความรู้ในการวิเคราะห์ วางแผน และแก้ปญัหาในการ
วางแผนรายการอาหาร และการใหบ้รกิารในการจัดเลี้ยงได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีทักษะกระบวนการกลุ่มใน
การแสวงหาความรู้ วางแผน ออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานจัดรายการเพื่อการจัดเลี้ยงได้อย่าง
สร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสินใจแก้ปญัหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อเกิดทักษะ
ส าคัญในการประกอบธุรกจิอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 
 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัองค์ประกอบต่างๆในการจัดเลี้ยง สามารถวางแผน และ
ออกแบบรายการอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงได้อย่างสร้างสรรค์ สามารถวิเคราะหป์ัญหาทีจ่ะเกิดข้ึนในการจัด
อาหารเพื่อการจัดเลี้ยง พร้อมเสนอแนวทางในการแก้ปญัหาอย่างสร้างสรรค์ สามารถสร้างองค์ความรูเ้กี่ยวกบั
การจัดรายการอาหารเพื่อการจัดเลี้ยงจากการท าโครงงาน เห็นคุณค่า และประโยชน์ของการวางแผนและ
จัดการอาหารเพื่องานเลี้ยง ฝกึปฏิบัตจินเกิดทักษะ มีความสามัคคีด้วยการเรียนรู้ผ่านกระบวนการกลุ่มร่วมมอื 
มีความใฝ่รู้ใฝ่เรียน มีคุณธรรม ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน ใช้พลงังาน 
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างคุ้มค่าและถูกวิธี 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1.  ผู้เรียนอธิบายหลกัการก าหนดราคาอาหาร วิธีการวิเคราะห์ภูมิหลังของกลุ่มแขกในงานเลี้ยง 
จ านวนอาหาร ข้อจ ากัดในการเตรียมและประกอบอาหาร และการวางแผนรายการอาหาร 

2.  ผู้เรียนอธิบายหลกัการให้บริการจัดเลี้ยงที่ดี ตลอดจนมารยาทในการให้บริการจัดเลี้ยงด้วยอาหาร
ไทยได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

3. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ วางแผน และแกป้ัญหาโดยการประยุกต์ความรู้ในการวางแผน
รายการอาหาร และการให้บริการในการจัดเลี้ยงได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

4. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ วางแผนออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานจัดรายการอาหาร
ไทยเพื่อการจัดเลี้ยงได้อย่างสร้างสรรค์  

5. ผู้เรียนมีทักษะการคิดตัดสินใจ และแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ  

6. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ เห็นคุณค่า และประโยชน์ของการวางแผนและจัดการอาหาร
เพื่องานเลี้ยง  
รวม   6 ผลการเรียนรู้ 
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
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3. กิจกรรมโครงงาน 
4. บทบาทสมมติ 
5. สถานการณ์จ าลอง 
6. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
7. อภิปรายกลุม่ย่อย 
8. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินการน าเสนอโครงงาน 
5.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน) 

 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. โครงงานการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 
3. น าเสนอโครงงาน 
4. แสดงการบริการอาหารไทยในการจัดเลี้ยง  

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. วัสดุ อุปกรณ์ ส าหรับบทบาทสมมติ และสถานการณ์จ าลอง 
5. เว็บไซด์เกี่ยวกบัอาหารไทย การวางแผนรายการอาหารเพื่อการจัดเลี้ยง และการบริการอาหารใน

การจัดเลี้ยง 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี            รายวิชาอาหารไทย 11 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 6               ภาคเรียนท่ี 1 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
 ศึกษาเกี่ยวกับความส าคัญ และความเป็นมาของธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารในอดีต รวมทั้ง
วิเคราะห์แนวโน้มในอนาคตโดยเฉพาะผลกระทบทีเ่กิดข้ึนเมือ่ประเทศไทยเข้าสู่ประชาคมอาเซียน ศึกษา
หลักการจัดการธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารจากเอกสารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ คิดวิเคราะหป์ัจจัยที่
ส่งผลต่อการจัดการธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร วางแผนธุรกิจอาหารไทย และออกแบบหาแนวทางในการ
ป้องกันปัญหา และการแก้ไขปัญหาของธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร ศึกษาหลักสุขาภิบาลและการควบคุม
ความปลอดภัยส าหรบัร้านอาหาร รวมทั้งคุณธรรมและจรรยาบรรณของผูป้ระกอบธุรกิจภัตตาคารและ
ร้านอาหาร 
 โดยใช้กระบวนการกลุม่ในการวิเคราะห์แนวโน้ม และทิศทางของธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย
ได้อย่างมีประสทิธิภาพ ประยุกต์ใช้ความรูเ้พื่อวางแผนและออกแบบการตลาดและการจัดการธุรกิจภัตตาคาร
และร้านอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลได้อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนการแกป้ัญหาทีเ่กิดข้ึนในการท างาน เพื่อการ
ประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 

 เพื่อใหผู้้เรียนมีความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกบัธุรกจิภัตตาคารและอาหารไทย สามารถวิเคราะห์ปจัจัยที่มี
ผลต่อธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร มองเห็นแนวโน้มของธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร สามารถคิด
สร้างสรรค์ วางแผนและออกแบบการบรหิารจัดการธุรกิจไดอ้ย่างถูกต้องและเหมาะสม ฝกึปฏิบัตจินเกิดทักษะ 
เห็นคุณค่า และมีเจตคติที่ดีต่อการจัดการธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร สามารถประยุกต์ใช้เทคโนโลยี
ประกอบการศึกษาค้นคว้า สร้างองค์ความรู้ด้วยตนเอง มีความสามัคคีด้วยการเรียนรู้ผ่านกระบวนการกลุ่ม
ร่วมมือ มีความใฝรู่้ใฝเ่รียน ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน มีจิตส านึก มีคุณธรรม 
และยึดมั่นในจรรยาบรรณวิชาชีพผู้ประกอบธุรกจิอาหารไทย ใช้พลังงาน ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม
อย่างคุ้มค่าและถูกวิธี 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1.  ผู้เรียนอธิบายความส าคัญและความเป็นมาของธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหาร ตลอดจนวิเคราะห์
แนวโน้มของธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารได้  
 2.  ผู้เรียนอธิบายหลกัการบรหิารจัดการธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทยได้อย่างมเีหมาะสม  

3.  ผู้เรียนอธิบายหลกัสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหารในการประกอบธุรกจิภัตตาคารและ
ร้านอาหารไทยได้ 

4. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ และคิดวิจารณญาณในประเด็นปัญหาเกี่ยวกบัการประกอบธุรกจิ
อาหารไทย คุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพผู้ประกอบธุรกจิอาหารไทย 

5. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ และวางแผนการตลาด และการจัดการธุรกจิภัตตาคารและ
ร้านอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลได้อย่างสร้างสรรค์ เพื่อการประกอบอาชีพด้านอาหารไทยอย่างมืออาชีพ 

6. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ เห็นคุณค่า และมีเจตคติที่ดีต่อการจัดการและบรหิารธุรกิจ
ภัตตาคารและร้านอาหารไทย 

รวม   6 ผลการเรียนรู้ 
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กิจกรรมการเรียนรู ้
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
3. กรณีตัวอย่าง/กรณีศึกษา 
4. การศึกษานอกสถานที ่
5. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
6. อภิปรายกลุม่ย่อย 
7. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน) 
 5.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 

 
ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. บันทึกจากการศึกษาดูงานด้านภัตตาคารและร้านอาหารไทย 

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ใบกิจกรรม 
3. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
4. แหล่งเรียนรู้ที่มกีารปฏิบัติที่เป็นเลิศด้านอาหารไทยและการจัดการธุรกจิอาหารไทย 
5. เว็บไซด์เกี่ยวกบัธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย หลกัสุขาภิบาลและการควบคุมความปลอดภัย 
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ค าอธิบายรายวิชา 
กลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพและเทคโนโลยี  รายวิชาอาหารไทย 12 
ชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 6             ภาคเรียนท่ี 2 เวลา 60 ชั่วโมง  1.5 หน่วยกิต 

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
ศึกษาเกี่ยวกับการท าโครงงาน ด าเนินการท าโครงงานธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหาร เริ่มต้นจากการ

พิจารณาหัวข้อที่น่าสนใจ ศึกษาเอกสารและงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้องทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ วางแผนการ
ด าเนินโครงการ เขียนและน าเสนอเค้าโครงย่อ การด าเนินการตามแผน สรุปผลการด าเนินการ และน าเสนอ
โครงงานในรูปแบบของนทิรรศการ 

โดยใช้กระบวนการกลุม่ในการวิเคราะห์ วางแผน และออกแบบการจัดการและการบรหิารธุรกิจ
ภัตตาคารและร้านอาหารไทยที่ถูกหลักสุขาภิบาลได้อย่างมปีระสิทธิภาพ ใช้กระบวนการกลุ่มในการแสวงหา
ความรู้ วางแผน ออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานการออกแบบธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารไทย พร้อม
ทั้งวางแผนการน าเสนอโครงงานได้อย่างสร้างสรรค์ สามารถตัดสินใจแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างาน
ได้อย่างมีประสทิธิภาพ เพื่อเกิดทักษะส าคัญในการประกอบธุรกิจอาหารไทยอย่างมืออาชีพ  
 เพื่อใหผู้้เรียนรู้และเข้าใจเกี่ยวกบัการจัดการและการบรหิารธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารไทย 
สามารถบูรณาการความรู้เพื่อคิดวิเคราะห์ วางแผน ออกแบบ และสร้างสรรค์โครงงานธุรกจิภัตตาคารและการ
จัดการร้านอาหารไทย มีทักษะการสืบค้นข้อมลูโดยใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ มีทกัษะในการสร้างองค์ความรู้
เกี่ยวกับธุรกิจภัตตาคารและการจัดการร้านอาหารไทยด้วยตนเอง เห็นคุณค่า และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบ
อาชีพเกี่ยวกับธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารไทย มีความสามัคคีด้วยการเรียนรู้ผ่านกระบวนการกลุม่ร่วมมอื 
มีความใฝ่รู้ใฝ่เรียน มีคุณธรรม ท างานด้วยความรับผิดชอบ ขยัน ซื่อสัตย์ มุ่งมั่น อดทน ใช้พลงังาน 
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมอย่างคุ้มค่าและถูกวิธี 
 
ผลการเรียนรู้ 
 1. ผู้เรียนอภิปรายหลกัสุขาภิบาลและความปลอดภัยของอาหารในการประกอบธุรกจิภัตตาคารและ
ร้านอาหารไทยได้ 

2. ผู้เรียนอภิปราย แสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการพฒันาโครงงานเกี่ยวกับธุรกิจภัตตาคารและอาหาร
ไทยได้อย่างสร้างสรรค์ 

3. ผู้เรียนมีทักษะการสืบค้นข้อมลูโดยประยุกต์ใช้ความรู้และเทคโนโลยีสารสนเทศ เพือ่การวางแผน
และออกแบบการจัดการธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารไทยที่ถูกหลักสุขาภิบาลได้อย่างมปีระสทิธิภาพ  
 4. ผู้เรียนมีทักษะการคิดวิเคราะห์ วางแผนออกแบบ และด าเนินการท าโครงงานการออกแบบธุรกจิ
ภัตตาคารและร้านอาหารไทยได้อย่างสร้างสรรค์ ตลอดจนตัดสินใจแกป้ัญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการท างานได้
อย่างมีประสิทธิภาพ  
 5. ผู้เรียนมีคุณลักษณะที่พงึประสงค์ เห็นคุณค่า และมีเจตคติที่ดีต่อการประกอบอาชีพเกี่ยวกับธุรกิจ
ภัตตาคารและร้านอาหารไทย 
รวม    5 ผลการเรียนรู้ 
 
กิจกรรมการเรียนรู ้

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. ค้นคว้าหาความรู้เป็นกลุม่ 
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3. กิจกรรมโครงงาน 
4. สถานการณ์จ าลอง 
5. ฝึกปฏิบัตเิป็นกลุ่มและรายบุคคล 
6. อภิปรายกลุม่ย่อย 
7. สืบค้น และสรุปความรู ้
 

การประเมินผลการเรียนรู้ 
 1.  ประเมินความรู ้

2.  ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3.  ประเมินพฤติกรรมการท างานกลุม่ 

  4.  ประเมินการน าเสนอโครงงาน 
5.  ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาค้นคว้า โครงงาน สถานการณ์จ าลอง) 

 6.  ประเมินคุณลักษณะที่พงึประสงค์ 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานท่ีนักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาค้นคว้าตามใบงาน 
2. โครงงานการออกแบบธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย 
3. น าเสนอโครงงาน 
4. แสดงสถานการณ์จ าลองการด าเนินธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย  

 
สื่อ/แหล่งการเรยีนรู้ 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู้/หนงัสือ/ต ารา  
2. ห้องปฏิบัติการอาหาร พร้อมวัตถุดิบ และเครือ่งใช้ในการประกอบอาหารไทย  
3. ใบกิจกรรม 
4. วัสดุ อุปกรณ์ ส าหรับสถานการณ์จ าลอง 
5. แหล่งเรียนรู้ท้องถ่ิน 
6. ผู้เช่ียวชาญด้านการจัดการธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย 
7. เว็บไซด์เกี่ยวกบัการจัดการธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหารไทย 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม  
อาหารไทย 1 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

1. ความรู้เบื้องต้น
เกี่ยวกับอาหารไทย 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
เลือกและใช้วัสดุ อุปกรณ์ และเครื่องใช้แต่
ละประเภทในการประกอบอาหารได้อย่าง
ถูกต้องและปลอดภัย 

- ความหมาย ความส าคัญของอาหารไทย 
- ประเภทของเครื่องใช้ในการประกอบอาหารไทย 

- ความปลอดภัยในการใช้อุปกรณ์และเครื่องใช้ในครัว 

9 15 

2. สุขลักษณะในการ
ประกอบอาหาร 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
เตรียมสถานที่ วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องใช้ 
และประกอบอาหารอย่างถูกสุขลักษณะ 

- สุขลกัษณะของผู้ประกอบอาหาร 

- อนามัยในการจับต้องอาหาร 
- สุขลกัษณะในการประกอบอาหาร 

- สุขลกัษณะบริเวณประกอบอาหาร 

- การดูแลและเก็บรักษาเครื่องใช้ในครัว 

9 15 

3. ชนิดและประเภทของ
อาหารไทย 

ผู้เรียนปฏิบัติการเตรียมและประกอบ
อาหารแตล่ะชนิดและแต่ละประเภทได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 

- อาหารคาว 

- อาหารหวาน 

- ปฏิบัติการประกอบอาหารแต่ละประเภท 

30 50 

4.  การจัดการอาหาร
ส าหรับครอบครัว 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
วางแผน เลือกและประกอบอาหารที่มี
ประโยชน์และสร้างความพงึพอใจให้
สมาชิกในครอบครัวได้อย่างมปีระสิทธิภาพ 

- หลักการจัดอาหารส าหรับครอบครัว 

- ข้อควรค านึงถึงในการจัดอาหารส าหรบัครอบครัว 

- ปฏิบัติการประกอบอาหารส าหรบัครอบครัว 

12 20 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 2 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

5. เทคนิคการประกอบ
อาหารประเภทผกั 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและเทคนิคในการเลอืกซื้อผัก 
และประกอบอาหารประเภทผกั เพื่อคง
คุณค่าของสารอาหาร มสีีสันน่ารับประทาน
และมรีสชาติที่อร่อย  

- การเลือกซื้อผัก 
- เทคนิคการสงวนคุณค่า และสสีันของผัก 
- การเตรียมผักเพื่อประกอบอาหารแตล่ะประเภท 
- ปฏิกิริยาทางเคมทีี่สง่ผลต่อการประกอบอาหาร 
- ปฏิบัติการเตรียมและประกอบอาหารไทยประเภทผัก 

21 35 

6. เทคนิคการประกอบ
อาหารประเภทไข่
และผลิตภัณฑ์ไข่ 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการเลือก
ซื้อไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ รวมทั้งการประกอบ
อาหารประเภทไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ด้วย
กรรมวิธีที่หลากหลาย น่ารับประทานและมี
รสชาติที่อร่อย  

- การเลือกซื้อไข่และผลิตภัณฑ์ไข่ 

- การเปลี่ยนแปลงของอาหารประเภทไข่และผลิตภัณฑ์
ไข่ เมื่อปรงุอาหารด้วยกรรมวิธีที่แตกต่าง 

- ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยด้วยไข่และผลิตภัณฑ์ 

9 15 

7. เทคนิคการประกอบ
อาหารประเภท
เนื้อสัตว์ 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการเลือก
ซื้อเนื้อสัตว์ประเภทต่างๆ สามารถเตรียม
และประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว์ด้วย
กรรมวิธีที่หลากหลายได้อย่างเหมาะสม น่า
รับประทานและมีรสชาติที่อร่อย 

- การเลือกซื้อเนื้อสัตว์ 
- การเตรียมเนื้อสัตว์เพื่อประกอบอาหารประเภทต่างๆ 
- การเปลีย่นแปลงของอาหารประเภทเนื้อสัตว์เมื่อปรุง

อาหารด้วยกรรมวิธีต่างๆ 
- ปฏิบัติการเตรียมและประกอบอาหารไทยด้วย

เนื้อสัตว์ 

30 50 

รวม   60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 3 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

1. ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกบั
ขนมไทย 
 

ผู้เรียนปฏิบัติการเตรียมและประกอบขนม
ไทยได้อย่างมีประสทิธิภาพ 

-  ความเป็นมาของขนมไทย 
-  ค าศัพท์ส าคัญในการประกอบขนมไทย 
-  มาตราช่ังตวง 
-  ปฏิบัติการประกอบขนมไทย 

3 5 

2. วัตถุดิบและอุปกรณ์
ในการท าขนมไทย 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการเลือก
และใช้วัตถุดิบแต่ละประเภท และอุปกรณ์
และเครือ่งมอืในการประกอบขนมไทยได้
อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

- อุปกรณ์ในการช่ังตวง 
- อุปกรณ์ที่ใช้ในการเตรียมและประกอบอาหาร 
- เครื่องมือหรือแม่พิมพ์ต่างๆ 
- ประเภทของวัตถุดิบ 
- เครื่องปรุงรส กลิ่น ส ี

3 5 

3. ประเภทขนมไทย ผู้เรียนปฏิบัติการท าขนมไทยแต่ละประเภท
ให้มีความสวยงาม น่ารับประทาน และมี
รสชาติที่อร่อยได้อย่างช านาญ เพือ่การ
ท างานและการประกอบอาชีพ 

-  ประเภทนึ่ง 

-  ประเภทต้ม 

-  ประเภทกวน 

-  ประเภทอบ 

-  ประเภททอด 

-  ประเภทปิ้ง 

-  ประเภทเช่ือม 

-  ประเภทฉาบ 

21 35 
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ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

   - ประเภทบวด 

- ประเภทแช่อิ่ม 

- ปฏิบัติการประกอบขนมไทย 

  

4 วิธีและเทคนิคการท า
ขนมไทย 

ผู้เรียนประยุกต์ใช้เทคนิคต่างๆในการ
ประกอบขนมไทยที่มีวัตถุดิบทีห่ลากหลาย
อย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อการท างานและการ
ประกอบอาชีพ 

- การท าขนมไทยที่ใช้แป้งเป็นส่วนผสมหลัก 
- การท าขนมไทยที่ใช้มะพร้าวเป็นส่วนผสมหลัก 
- การท าขนมไทยที่ใช้ไข่เป็นส่วนผสมหลัก 
- ปฏิบัติการประกอบขนมไทยจากวัตถุดิบที่แตกต่าง

กัน 

12 20 

5 ขนมไทยกับพิธีมงคล
ของไทย 

ผู้เรียนสามารถประกอบขนมไทยที่ใช้ในพิธี
มงคลต่างๆของไทยได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
รวมถึงความสามารถในการอภิปราย
ความสัมพันธ์ระหว่างวัฒนธรรมไทยกับขนม
ไทย 

- พิธีมงคลต่างๆ 

- พิธีแต่งงาน 

- พิธีบวงสรวงสังเวยเทพยดา 

- ปฏิบัติการประกอบอาหารหวานของไทยส าหรบัพิธี
ต่างๆ 

6 10 

6. โครงงานขนมไทย ผู้เรียนมีทกัษะกระบวนการท างานและ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ขนมไทยได้อย่าง
สร้างสรรค์  

- ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับการท าโครงงาน 

- การเลือกหัวข้อโครงงาน 
- การเขียนเค้าโครง 

- การเก็บรวบรวมข้อมลู 

- การเขียนรายงาน 

- การน าเสนอผลงานและการประเมินผล 

 - การสรปุองค์ความรู ้

15 25 

 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 4 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

7. อาหารไทย 4 ภาค ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
ประกอบอาหารไทยแต่ละภาคได้ น่า
รับประทาน มีความโดดเด่นในเอกลักษณ์
ของรสชาติอาหารแตล่ะภาค และมีรสชาติที่
กลมกล่อม  

- วัฒนธรรมอาหารแตล่ะภาค 
- ภาคเหนือ 
- ภาคอีสาน 
- ภาคใต้ 
- ภาคกลาง 
- ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแต่ละภาค 

27 45 

8. ประวัติศาสตร์ครัว
ไทย 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในประกอบ
อาหารไทยที่มลีักษณะโดดเด่นในแต่ละยุค
สมัยได้อย่างมีประสทิธิภาพ และมีรสชาติที่
อร่อย 

-  สมัยสุโขทัย 
-  สมัยอยุธยา 
-  สมัยธนบุรี 
-  สมัยรัตนโกสินทร์ ยุค 1 
-  สมัยรัตนโกสินทร์ ยุค 2 

6 10 

9. อาหารไทยใน
วรรณคดี 

ผู้เรียนสามารถปฏิบัตกิารประกอบอาหาร
คาว-หวาน ที่ถูกกล่าวถึงในวรรณคดีไทย
อย่างมืออาชีพ สามารถคงเอกลักษณ์ความ
เป็นไทย และมีรสชาติที่อรอ่ย 

- ต ารับอาหารคาวหวาน ในพระบาทสมเดจ็พระพุทธ
เลิศหล้านภาลัย รัชกาลที่ 2 

- ต ารับอาหารคาว-หวาน ในพระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 5 

- ต ารับอาหารคาว-หวาน จากกาพยเ์ห่ชมเครื่องว่าง  
บทพระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้า
เจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 6 

6 10 
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40 
 

 
 

 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
)ร้อยละ(  

10. โครงงานอาหารไทย
ในวรรณคดี 

ผู้เรียนมีทกัษะกระบวนการท างานและ
ออกแบบช้ินงานที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทยใน
วรรณคดีได้อย่างสร้างสรรค์ และความ
ภาคภูมิใจในวัฒนธรรมไทย  

- การเลือกหัวข้อโครงงาน 

- การเขียนเค้าโครง 

- การเก็บรวบรวมข้อมลู 

- การเขียนรายงาน 

- การน าเสนอผลงานและการประเมินผล 

 - การสรปุองค์ความรู ้

21 35 

 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 5 

ล าดั
บท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

1 พืชผักสมุนไพรและ
เครื่องเทศในอาหาร
ไทย 

ผู้เรียนประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับพืชผัก
สมุนไพรไทยและเครื่องเทศในการประกอบ
อาหารไทยอย่างมปีระสิทธิภาพ เพื่อการ
ท างานและการประกอบอาชีพ 

- ความหมายของพืชผัก สมุนไพร และเครื่องเทศ 

- คุณประโยชน์ของพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศใน
อาหารไทย 

- การใช้สมุนไพรในอาหารไทย 
- สมุนไพรกบัสรรพคุณทางยา 

- ปฏิบัติการประกอบอาหารด้วยพืชผักสมุนไพรและ
เครื่องเทศ 

18 30 

2 อาหารไทย และ
สุขภาพ 

ผู้เรียนสามารถประกอบอาหารไทยที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการเพื่อการบ าบัดและส่งเสริม
สุขภาพของผูบ้ริโภคได้อย่างมอือาชีพ  

- คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไทย 
- อาหารไทยกับการบ าบัดและส่งเสริมสุขภาพ 
- ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยเพื่อการบ าบัดและ

ส่งเสริมสุขภาพ 

15 25 

3 โครงงานอาหารไทย
เพื่อสุขภาพ 

ผู้เรียนออกแบบและสร้างสรรค์อาหารไทยทีม่ี
คุณค่าสารอาหารเพื่อส่งเสริมสุขภาพของ
ผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

- การเลือกหัวข้อโครงงาน 

- การเขียนเค้าโครง 

- การเก็บรวบรวมข้อมลู 

- การเขียนรายงาน 

- การน าเสนอผลงานและการประเมินผล 
- การสรปุองค์ความรู ้

27 45 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 6 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

4. หลักการถนอมอาหาร ผู้เรียนประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับหลักการ
ถนอมอาหารได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

- ความหมายและความส าคัญของการถนอมอาหาร 
- หลกัการถนอมอาหาร 
- ปัจจัยที่มผีลต่อการบูดเสียของอาหาร 

9 15 

5. การถนอมอาหารด้วย
วิธีต่างๆ 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
ถนอมอาหารด้วยกรรมวิธีที่หลากหลาย
อย่างมีประสิทธภาพ เพื่อเป็นพื้นฐานในการ
ท างานและประกอบอาชีพด้านอาหารไทย 

-  การถนอมอาหารด้วยวิธีหมัก 
-  การถนอมอาหารด้วยวิธีการดอง 
-  การถนอมอาหารโดยวิธีการท าให้แหง้ 
-  การถนอมอาหารโดยการใช้น้ าตาล 
-  การถนอมอาหารโดยใช้อุณหภูมิต่ า 
-  การถนอมอาหารโดยใช้อุณหภูมสิูง 
-  การถนอมอาหารโดยใช้วัตถุเจือปนในอาหาร 
-  ปฏิบัติการถนอมอาหารด้วยวิธีการต่างๆ 

30 50 

6. การดัดแปลงอาหาร
เหลือใช้ 

ผู้เรียนมีความสามารถในการน าอาหารเหลือ
ใช้มาดัดแปลงใหเ้ป็นอาหารใหมท่ี่
รับประทานได้ และมีรสชาติที่อร่อยได้อย่าง
สร้างสรรค์ 

- ความหมายอาหารเหลอืใช้ 
- ลักษณะอาหารเหลอืใช้ 
- ชนิดของอาหารดัดแปลงจากอาหารเหลือใช้ 
- ปฏิบัติการดัดแปลงอาหารเหลือใช้ 

6 10 

7. โครงงานการดัดแปลง
อาหารเหลือใช้ 

ผู้เรียนออกแบบช้ินงานในการดัดแปลง
อาหารเหลือใช้ได้อย่างสร้างสรรค์ 

- น าเสนอโครงงานย่อ 

- ด าเนินการท าโครงงาน 

 - น าเสนอโครงงาน 

15 25 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 7 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

1 In the kitchen 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและสามารถสื่อสารเป็น
ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับการครัว เพื่อเป็น
พื้นฐานในการท างานและประกอบอาชีพ
ด้านอาหารไทย 

- Names of kitchen equipments    
- Names of food ingredients  
- Ways of cooking food 
- ประกอบอาหารโดยใช้ภาษาอังกฤษสื่อสาร 

30 50 

2 In the restaurant 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและสามารถสื่อสารเป็น
ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับการใหบ้ริการใน
ร้านอาหารไทย ตลอดจนสามารถแก้ปญัหา
ที่เกิดข้ึนในระหว่างการใหบ้ริการได้อย่าง
สร้างสรรค์และเป็นมืออาชีพ 

- Welcoming customers to a restaurant 
- Taking reservations 
- Describing dishes 
- Describing drinks 
- Describing desserts  
- Taking orders 
- Dealing with complaints 
- ฝึกปฏิบัติในสถานการณ์จ าลอง 

30 50 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 8 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

3. การแกะสลกัผักและ
ผลไม ้
 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
แกะสลักผกัและผลไม้ได้อย่างสวยงาม เพื่อ
การจัดตกแต่งจานอาหารได้อย่างมืออาชีพ 

- ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกบัการแกะสลัก 
- อุปกรณ์ในการแกะสลัก 
- การดูแลและเก็บรักษาผลงานแกะสลัก 
- การเลือกและเตรียมผลไม้ส าหรบัแกะสลกั 
- ปฏิบัติการแกะสลักผักและผลไม้ 

15 25 

4. ศิลปะเกี่ยวกับการจัด
ตกแต่งอาหาร 
 

ผู้เรียนประยุกต์ใช้ความรู้เกี่ยวกับศิลปะการ
จัดตกแต่งอาหารได้อย่างมืออาชีพ 

- ความหมายของศิลปะ 
- ความหมายของศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร 
- หลักในการจัดและตกแต่งอาหารไทย 

9 15 

5. การจัดตกแต่งอาหาร
แต่ละประเภท 
 

ผู้เรียนมีทกัษะและความสามารถในการ
ออกแบบจัดตกแต่งอาหารแต่ละประเภทได้
อย่างสร้างสรรค์และสวยงาม เพือ่เพิม่มลูค่า
ของอาหารและส่งเสริมธุรกิจอาหารไทยให้มี
คุณค่าย่ิงข้ึน 

- อาหารประเภทแกง 
- อาหารประเภทผัด  
- อาหารประเภทย า 
- อาหารประเภทของหวาน 
- ปฏิบัติการตกแต่งอาหารไทยแต่ละประเภท 

36 60 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 9 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

1. การวางแผนการจัด
รายการอาหาร 
 

ผู้เรียนสามารถวางแผนจัดชุดรายการอาหาร
ได้อย่างถูกต้อง เหมาะสม และเป็นมอือาชีพ 

- ความหลากหลายของอาหาร 
- ความต้องการของมนุษย ์
- ศาสนา สภาพสงัคมและการใช้ชีวิต 
- ประเภทของรายการอาหาร 

- ลักษณะที่ดีของรายการอาหาร 

- ความส าคัญของการวางแผนการจัดการรายการอาหาร 
- ปฏิบัติการจัดชุดรายการอาหารไทย 

39 65 

2 การควบคุมต้นทุน ผู้เรียนมีทกัษะในการวิเคราะห์และประเมิน
ต้นทุนอาหาร พร้อมทั้งแนวทางการ
แก้ปัญหาในการควบคุมต้นทุนอาหารได้
อย่างมืออาชีพ เพือ่เป็นพื้นฐานในการ
ประกอบอาชีพด้านอาหารไทย 

- ความหมายของการควบคุมต้นทุน 
- การค านวณต้นทุนอาหาร 
- การท าบัญชีรายรับ-รายจ่าย 
- การประเมินผลการควบคุมต้นทุนอาหาร 
- การวิเคราะหป์ัญหาในการควบคุมต้นทุนอาหาร 

21 35 

 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 10 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

3. การวางแผนรายการ
อาหารไทยเพื่อการจัด
เลี้ยง 
 

ผู้เรียนสามารถวางแผนรายการอาหารเพือ่
การจัดเลี้ยงได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม
กับความต้องการของแขกในการจัดเลี้ยง 
รวมทั้งสามารถประกอบอาหารคาว-หวาน 
เพื่อการจัดเลี้ยงได้อย่างมปีระสิทธิภาพและ
ประสิทธิผล 

- ความส าคัญของอาหาร 
- ราคาอาหาร 
- ภูมิหลงัของกลุ่มแขกในงานเลี้ยง 
- การจัดรายการอาหารไทยเพื่องานเลี้ยง 
- ข้อจ ากัดเรื่องเครือ่งมือ 
- จ านวนของอาหาร 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร และขนมไทย 

30 50 

4. การบริการอาหารไทย
ในการจัดเลี้ยง 
 

ผู้เรียนมีทกัษะพื้นฐานส าคัญในการ
ให้บรกิารอาหารไทยในการจัดเลี้ยง  

- ความหมายของการบริการ 
-  คุณลักษณะที่ดีของพนักงานบริการ 

 - ล าดับข้ันตอนในการบรกิาร 
-  มารยาทในการบริการ 

9 15 

5. โครงงานการจัด
รายการอาหารไทย
เพื่อการจัดเลี้ยง 

ผู้เรียนออกแบบช้ินงานทีเ่กี่ยวข้องกับการ
จัดรายการอาหารไทยเพื่อการจัดเลี้ยงได้
อย่างสร้างสรรค์ เพื่อเป็นพื้นฐานส าคัญใน
การท างานและประกอบธุรกิจด้านอาหาร
ไทย 

- การเลือกหัวข้อโครงงาน 
- การเขียนเค้าโครง 
- การเก็บรวบรวมข้อมูล 
- การเขียนรายงาน 
- การน าเสนอผลงานและการประเมินผล 
- การสรปุองค์ความรู ้

21 35 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 11 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

1 ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกบั
ภัตตาคารและ
ร้านอาหาร 
 

ผู้เรียนวิเคราะห์แนวโน้มของธุรกิจภัตตาคาร
และร้านอาหารไทย และสามารถวางแผน
ด้านธุรกิจอาหารไทยได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

-  ความหมาย 
-  ประวัติธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหาร 
-  ประเภทของธุรกจิภัตตาคารและร้านอาหาร 
-  แนวโน้มตลาดของธุรกจิร้านอาหาร 
-  การวางแผนธุรกิจอาหารไทย 

18 30 

2 การบริหารจัดการ
ธุรกิจภัตตาคารและ
ร้านอาหาร 
 

ผู้เรียนมีความสามารถในการบรหิารและ
จัดการธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารไทย
ได้อย่างสร้างสรรค์ เป็นไปตามแนวปฏิบัติ
เกี่ยวกับคุณธรรมและจรรยาบรรณของผู้
ประกอบธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหาร 

- ความหมายของการบริหารจัดการ 
- การจัดการเกี่ยวกับการเงิน 
- การจัดการเกี่ยวกับการขายและการตลาด 
- ระบบการบริหารธุรกจิอาหารจานด่วน 
-  คุณธรรมและจรรยาบรรณของผูป้ระกอบธุรกิจ

ภัตตาคารและร้านอาหาร 

15 25 

3 หลักสุขาภิบาลและ
การควบคุมความ
ปลอดภัย 
 

ผู้เรียนวิเคราะห์สาเหตุของความไม่
ปลอดภัยในงานอาหาร พร้อมทัง้น าเสนอ
แนวทางในการควบคุมความปลอดภัยได้
อย่างสร้างสรรค์ เพื่อการประกอบธุรกจิ
อาหารไทยอย่างมืออาชีพและมีความ
รับผิดชอบต่อสังคม 

- หลกัการและความหมาย 
- สาเหตุของความไม่ปลอดภัยในงานอาหาร 
- ข้อก าหนดมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรบั

ร้านอาหาร 
- หลกัเกณฑ์วิเคราะห์อันตราย จุดควบคุมวิกฤต 

27 45 

รวม 60 100 
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โครงสร้างรายวิชาเพ่ิมเติม 
อาหารไทย 12 

ล าดับ
ท่ี 

ชื่อหน่วยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรยีนรู้ 
เวลา 

)ชั่วโมง(  

น้ าหนัก 
การ

ประเมิน 
(ร้อยละ) 

4. สัมมนาเพื่อพฒันาเค้า
โครงย่อ 

ผู้เรียนสามารถอภิปรายและแสดงความ
คิดเห็นเกีย่วกับการออกแบบธุรกิจ
ภัตตาคารและร้านอาหารไทยเพื่อกอ่ให้เกิด
ประโยชน์ต่อการบรหิารและจัดการธุรกจิ
อาหารไทย 

- การเลือกหัวข้อโครงงาน 6 10 

5. โครงงานการออกแบบ
ธุรกิจภัตตาคารและ
ร้านอาหารไทย 

ผู้เรียนออกแบบช้ินงานทีเ่กี่ยวข้องกับธุรกิจ
ภัตตาคารและร้านอาหารไทยได้อย่าง
สร้างสรรค์ เพื่อเป็นแนวทางในการประกอบ
ธุรกิจด้านอาหารไทยในอนาคต 

- การเลือกหัวข้อโครงงาน 
- การเขียนเค้าโครง 
- การเก็บรวบรวมข้อมูล 
- การเขียนรายงาน 
- การน าเสนอผลงานและการประเมินผล 
- การสรปุองค์ความรู ้

33 55 

6. นิทรรศการโครงงาน
การออกแบบ
ภัตตาคารและ
ร้านอาหารไทย 

ผู้เรียนมีทกัษะการน าเสนอช้ินงานที่
ออกแบบเกี่ยวกบัธุรกจิภัตตาคารและ
ร้านอาหารไทย เพื่อแสดงศักยภาพเกี่ยวกับ
การบริหารและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 

- การวางแผนจัดนิทรรศการ 

- การด าเนินการจัดนิทรรศการ 

- สรุปผลและประเมินผล 

21 35 

รวม 60 100 
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คณะกรรมการท่ีปรึกษา 
1. นายสุเวช  ชัยทองดี ปลัดเทศบาลเมอืงร้อยเอ็ด 
2. นายวิเชียร  สมภาร ผู้อ านวยการส านักการศึกษา เทศบาลเมืองกาฬสินธ์ุ 
3. นายสุวิทย์  วิเชียรดี ผู้อ านวยการกองการศึกษา เทศบาลเมืองร้อยเอ็ด 
4. ดร. กมล  ตราชู ศึกษานิเทศก์เช่ียวชาญ 
5. นายสุวิทย์  งามสนิท กรรมการชุมชน 
6. นายสมศักดิ์  นิลผาย ผู้อ านวยการโรงเรียนชุมชนบ้านหนองหญ้าม้า 
7. นายธรรมศักดิ์  ชิตทรงสวัสดิ ์ หัวหน้าฝ่ายบรหิารการศึกษา เทศบาลเมืองร้อยเอ็ด 
 
ขอขอบคุณ 
ผู้ทรงคุณวุฒิ 
1. รองศาสตราจารย์ ดร.วิชัย  วงษ์ใหญ่  ผู้เช่ียวชาญพิเศษ มหาวิทยาลัยวงศ์ชวลิตกุล 
2. รองศาสตราจารย์ ดร.อทุัย  บุญประเสริฐ  ผู้อ านวยการหลกัสูตรดุษฎีบัณฑิต สาขาการจัดการการศึกษา  
  มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ 
3. รองศาสตราจารย์ ดร.พิศมัย  ศรีอ าไพ  ผู้เช่ียวชาญภาควิชาหลักสูตรและการสอน คณะศึกษาศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
4. รองศาสตราจารย์ ดร.พมิพันธ์  เดชะคุปต ์ ผู้เช่ียวชาญด้านหลกัสูตรและการสอน และด้านการศึกษา

วิทยาศาสตร์ คณะครุศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
5. อาจารย์วันดี  ณ สงขลา  ผู้ก่อตั้งและผู้อ านวยการโรงเรียนครัววันดี  
6. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ เอกพล อ่อนน้อมพันธ์ุ  ประธานกรรมการบรหิารหลกัสูตรคหกรรมศาสตร์  
  มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต 
7. อาจารย์ ดร.ยิง่ศักดิ์  จงเลิศเจษฎาวงค์  คณบดีคณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยสียาม  
8. อาจารยเ์มลดา อภิรัตน์  อาจารยป์ระจ าภาควิชาคหกรรมอาหารและโภชนาการ  
   มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา 
9. อาจารย์คุณะจรรย์ สุขนิพันธ์  อาจารยป์ระจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
   วิทยาลัยอาชีวศึกษามหาสารคาม 
10. อาจารย์มนต์ชัย  ธชีพันธ์  อาจารย ์โรงเรียนทวารวดี อ าเภอเมือง จังหวัดนครปฐม 
 
 
หน่วยงานหรือสถาบันท่ีมีวิธีปฏิบัติงานเป็นเลิศ (Best Practice) 
1. โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต กรงุเทพมหานคร 
2. วิทยาลัยดุสิตธานี กรุงเทพมหานคร 
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คณะกรรมการยกร่างหลักสูตร 
1. อาจารย์ ดร.สมทรง  สิทธิ ประธานกรรมการยกร่าง 
  ภาควิชาหลักสูตรและการสอน คณะศึกษาศาสตร์  

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
2. อาจารย์ ดร.กันยารัตน์  สอนสุภาพ   กรรมการยกร่าง 

ภาควิชาหลักสูตรและการสอน  คณะศึกษาศาสตร์  
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

3. อาจารย์ ดร.ชัยรัตน์  ชูสกุล   กรรมการยกร่าง 
  ภาควิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพและการกีฬา  คณะศึกษาศาสตร์  

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
4. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ประสาท  เนืองเฉลมิ   กรรมการยกร่าง 
  ภาควิชาหลักสูตรและการสอน  คณะศึกษาศาสตร์  

มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
5. อาจารย์ ดร.อารยา  ปิยะกลุ   กรรมการยกร่างและเลขานุการ  
  ภาควิชาจิตวิทยาการศึกษาและการแนะแนว   
  คณะศึกษาศาสตร์  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
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