
แผนการสอน/การจัดการเรียนรู้แบบมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ
และบูรณาการตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

รหัสวิชา 21504-2001 วิชา อาหารไทยเบื้องต้น
หลักสูตร ประกาศนียบัตรวิชาชีพ ปี พ.ศ.2567

ประเภทวิชา อุตสาหกรรมอาหาร

จัดทําโดย
นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห์

ตําแหน่ง ครูพิเศษสอน
แผนกวิชาอาหารและโภชนาการ

ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2569
วิทยาลัยเทคนิคสว่างแดนดิน

สํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา



คํานํา

พระราชบัญญัติการศึกษาแห่งชาติพ.ศ.2542มาตรา2ได้กําหนดแนวทางในการจัดการศึกษา
ไว้ว่าการจัดการศึกษาต้องยึดหลักผู้เรียนทุกคนมีความสามารถเรียนรู้และพัฒนาตนเองได้และสามารถถ่ายทอดความรู้ไป
เป็นผู้ช่วยเหลือและให้ข้อมูลท่ีถูกต้องกับผู้เรียน เพื่อนําความรู้เหล่านั้นไปสร้างสรรค์ความรู้ของตน

การเรียนรู้ในสาระและมาตรฐานต่าง ๆ ในหลักสูตรประเภทประกาศนียบัตรวิชาชีพ 2556
จําเป็นต้องมีกระบวนและวิชาชีพท่ีหลากหลาย ดันนั้น การจัดการเรียนรู้
ควรใช้รูปแบบและวิธีการท่ีหลากหลายเห็นการเรียนการสอนรูปแบบบูรณาการตามสภาพจริง เรียนรู้ด้วยตนเอง
เรียนรู้ร่วมกัน ท้ังนี้ต้องนํากระบวนการเรียนการสอนท่ีทําให้มีการเรียนรู้อย่างเป็นระบบมีข้ันตอนเหมาะสม
กับกลุ่มผู้เรียน

ลงชื่อ
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์



แบบคําขออนุมัติใช้แผนการสอน
แผนการสอน มุ่งเน้นฐานสมรรถนะบรูณาการปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
รหัสวิชา 21504-2001 ช่ือวิชา อาหารไทยเบื้องต้น (ท-ป-น) (1-4-3)

ลงชื่อ........................................... ผู้จัดทํา
( นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห์ )

ตําแหน่ง ครูพิเศษสอน

ผู้รับรองแผนการสอน

………………………….……………….. ……………………………………….……….
(นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ) ( นายคุมดวง พรมอินทร์)

หัวหน้าแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ หัวหน้างานพัฒนาหลักสูตรการเรียนการสอน

…………………..……………………………
(นายทินกร พรหมอินทร์)
รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ

ความเห็นผู้อํานวยการวิทยาลัยเทคนิคสว่างแดนดิน

O อนุมัติ O ไม่อนุมัติ

......................................
( นางวรรณภา พ่วงกุล )

ผู้อํานวยการวิทยาลัยเทคนิคสว่างแดนดิน



หลักสูตรรายวิชา

รายวิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น รหัสวิชา 21504-2001
จํานวนคาบสอน 5 คาบ/สัปดาห์ ทฤษฎี 1 ปฏิบัติ 4 หน่วยกิต 3

จุดประสงค์รายวิชา เพื่อให้
1. เ ข้าใจเกี่ยว กับอาหารไทย ประเภทแกง ยํา ผัดของอาหารไทย การจัดสํารับอาหารไทย
เ ลื อ ก ใ ช้ เ ค รื่ อ ง มื อ อุ ป ก ร ณ์ เ ต รี ย ม แ ล ะ เ ก็ บ รั ก ษ า วั ต ถุ ดิ บ
ห ลั ก ก า ร วิ ธี ก า ร แ ล ะ เ ท ค นิ ค ก า ร ป ร ะ ก อ บ อ า ห า ร ไ ท ย ลั ก ษณ ะ ท่ี ดี ข อ ง อ า ห า ร ไ ท ย
ต า ม ตํ า รั บ ม า ต ร ฐ า น แ ล ะ สุ ข อ น า มั ย ก า ร จั ด ต ก แ ต่ ง อ า ห า ร ก า ร จั ด เ สิ ร์ ฟ
การนําเสนอผลงาน
2. มีทักษะเลือกใช้และจัดเตรียมเคร่ืองมือ อุปกรณ์ วัตถุดิบ ประกอบอาหารไทยประเภทต่าง ๆ
ตามหลักการและเทคนิควิธีการ โดยคํานึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ ตลอดจนจัดตกแต่ง เสิร์ฟ และ
การนําเสนอผลงาน
3. มีเจตคติและกิจนิสัยท่ีดีในการทํางาน ปฏิบัติงานด้วยความประณีต รอบคอบ มีความคิดสร้างสรรค์
และมีความรับผิดชอบ
4. สามารถประยุกต์ใช้ความรู้และทักษะในการประกอบอาหารไทย

สมรรถนะรายวิชา
1. แสดงความรู้เก่ียวกับ หลักการและกระบวนการการประกอบอาหารไทย
2. เลือกวัตถุดิบ เครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหารไทยตามหลักการและกระบวนการ
3. ประกอบอาหารไทยประเภทแกง ประเภทยํา ประเภทผัดตามมาตรฐานอาชีพ
4. นําเสนอผลงาน จัดตกแต่งและเสิร์ฟอาหารตามหลักการและกระบวนการ
5. ประยุกต์ใช้หลักการ ทักษะในการประกอบอาหารไทยตามมาตรฐานอาชีพ

คําอธิบายรายวิชา
ศึกษาและปฏิบัติเก่ียวกับอาหารไทย ประเภทแกงไม่โขลกเครื่องแกง แกงโขลกเครื่องแกงไม่ใส่พริก

แกงโขลกเครื่องแกงใส่พริก ประเภทยําน้ําใส ลาบ พล่า ยําน้ําข้น ประเภทผัดจืด ผัดเผ็ดของมาตรฐานอาชีพ
การจัดสํารับอาหารไทย การเลือกใช้เคร่ืองมืออุปกรณ์ การเตรียมและการเก็บรักษาวัตถุดิบ หลักการวิธีการ
และเทคนิคการประกอบอาหารไทย มีคุณลักษณะและเอกลักษณ์ ตามตํารับมาตรฐานและสุขอนามัย โดยคํานึง
ถึงคุณค่าทางโภชนาการ การจัดตกแต่ง การจัดเสิร์ฟและการนําเสนอผลงาน



โครงการสอนหรือโครงการจัดการเรียนรู้แบบมุ่งเน้นสมรรถนะอาชีพ
และบูรณาการตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

รายวิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น รหัสวิชา 21504-2001
จํานวนคาบสอน 5 คาบ/สัปดาห์ ทฤษฎี 1 ปฏิบัติ 4 หน่วยกิต 3

ท่ี ช่ือหน่วยการเรียนรู้/รายการสอน สมรรถนะประจําหน่วย
สัปดาห์

ท่ี
ช่ัวโมงที่

1 ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารไทย บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-

บอกวิธีการวัดผลประเมินผลได้
-

อธิบายความหมายของประวัติอ
าหารไทยได้

-
อธิบายความรู้เก่ียวกับต้นกําเนิ
นของอาหารไทยได้

-
อธิบายความรู้เก่ียวกับอาหารไท
ยยอดนิยมได้

1 1-5

2 เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย - บอกจุดประสงค์การเรียน
ได้

- อธิบายเครื่องมือช่ัง ดวงได้
-

อธิบายอุปกรณ์ในการทําขนมไ
ทยได้

2 6-10

3 มีดและเทคนิคการใช้มีด - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
- บอกชนิดของมีดได้
- การเลือกใช้มีด
- วิธีใช้มีด

3 11-15

4 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงเขียวหวาน
ไก่

- บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน

4 16-20



การทําอาหารไทยแกงเขียวหวา
นได้
- ปฏิบัติแกงเขียวหวาน

5 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยต้มยํากุ้ง - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยต้มยํากุ้งได้
- ปฏิบัติต้มยํากุ้ง

5 21-15

6 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยผัดไท - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยผัดไทได้
- ปฏิบัติผัดไท

6 26-30

7 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยข้าวผัดหมู - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยข้าวผัดหมูได้
- ปฏิบัติข้าวผัดหมู

7 31-35

8 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยพะแนงหมู - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยพะแนงหมูได้
- ปฏิบัติพะแนงหมู

8 36-40

9 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําพริกกะปิ - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยน้ําพริกกะปิไ
ด้
- ปฏิบัติน้ําพริกกะปิ

9 41-45

10 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยผัดกะเพราหมูสั
บ

- บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยผัดกะเพราห

10 46-50



มูได้
- ปฏิบัติผัดกะเพราหมู

11 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยส้มตํา - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยส้มตําได้
- ปฏิบัติส้มตํา

11 51-55

12 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงส้ม - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยแกงส้มได้
- ปฏิบัติแกงส้ม

12 56-60

13 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยหมูโสร่ง - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยหมูโสร่งได้
- ปฏิบัติหมูโสร่ง

13 61-65

14 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงข่าไก่ - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยแกงข่าไก่ได้
- ปฏิบัติแกงข่าไก่

14 66-70

15 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําตกหมู - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยน้ําตกหมูได้
- ปฏิบัติน้ําตกหมู

15 71-75

16 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําพริกลงเรือ - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยน้ําพริกลงเรือ
ได้
- ปฏิบัติน้ําพริกลงเรือ

16 76-80



17 การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยหลนเต้าเจี้ยว - บอกจุดประสงค์การเรียนได้
-
อธิบายการวิธีการและเทศนิคใน
การทําอาหารไทยหลนเต้าเจี้ยว
ได้
- ปฏิบัติหลนเต้าเจี้ยว

17 81-85

การทดสอบ 18 86-90

ตารางวิเคราะห์สมรรถนะรายวิชา
โดยบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง

รายวิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น รหัสวิชา 21504-2001
จํานวนคาบสอน 5 คาบ/สัปดาห์ ทฤษฎี 1 ปฏิบัติ 4 หน่วยกิต 3

ช่ือหน่วยการสอน/
สมรรถนะรายวิชา

ทางสายกลาง

รว
ม(

50
)

ลํา
ดับ

คว
าม

สํา
คัญ

3ห่วง
2 เง่ือนไข

ความรู้ คุณธรรม

พ
อป

ระ
มา

ณ
(5

)

มีเ
หต

ุผล
(5

)

มีภู
มิค

ุ้มก
ัน(

5)

รอ
บร

ู(้5
)

รอ
บค

อบ
(5

)

ระ
มัด

ระ
วัง

(5
)

ซื่อ
สัต

ย์สุ
จร

ิต(
5)

ขย
ันอ

ดท
น(

5)

มีส
ติปั

ญ
ญ
า(

5)

แบ่
งป

ัน(
5)

หน่วยการสอนที่ 1
ช่ือหน่วยการสอน
ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารไทย

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 2
ช่ือหน่วยการสอน
เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1



หน่วยการสอนที่ 3
ช่ือหน่วยการสอน
มีดและเทคนิคการใช้มีด

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 4
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงเ
ขียวหวานไก่

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 5
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยต้ม
ยํากุ้ง

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 6
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยผัดไ
ท

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 7
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยข้าว
ผัดหมู

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 8
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยพะแ
นงหมู

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 9
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําพ
ริกกะปิ

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 10
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยผัดก
ะเพราหมูสับ

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 11
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยส้ม
ตํา

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1



หน่วยการสอนที่ 12
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกง
ส้ม

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 13
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยหมูโ
สร่ง

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 14
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกง
ข่าไก่

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 15
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําต
กหมู

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 16
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทย

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

หน่วยการสอนที่ 17
ช่ือหน่วยการสอน
การปฏิบัติการประกอบอาหารไทย

5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 50 1

รวม 8

5

8

5

8

5

8

5

8

5

8

5

85 85 85 8

5

ลําดับความสําคัญ 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 1
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 1

จํานวน 5 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารไทย
ช่ืองาน ความรู้ท่ัวไปเกี่ยวกับอาหารไทย



1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําของชนชาติไทยท่ีมีการสั่งสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่อดีต

จนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ ถือได้ว่าอาหารไทยเป็นวัฒนธรรมประจําชาติที่สําคัญของไทย อาหารไทยมีจุดกําเนิ
ดพร้อมกับการตั้งชนชาติไทยและมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องมาตั้งแต่สมัยสุโขทัยจนถึงปัจจุบัน

ความนิยมอาหารไทยในสหรัฐอเมริกาเริ่มต้นเมื่อใดไม่ปรากฏแน่ชัด อาจเกิดจากสมัยแรก ๆ
คนไทยที่ไปทํางานและเล่าเรียนอยู่ในสหรัฐอเมริกามีความคิดถึงอาหารไทย ก็มีคนเปิดร้านอาหารไทยขึ้น
แต่ที่เห็นได้ชัดเจน คือ อาหารไทยได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปีท่ีผ่านมาท้ังในสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุ่น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ของอาหารไทยท่ีทําให้อาหารไทยเป็นท่ีถูกปากและได้รั
บการยอมรับจากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยน
ไม่อ้วน และการบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. อธิบายความหมาย ความสําคัญ ประวัติ ประเภทของอาหารไทยได้
2. อธิบายจุดกําเนิดของอาหารไทยได้
3. บอกความนิยมอาหารไทยในต่างประเทศได้
4. บอกความมุ่งหมายของการทําอาหารไทยได้
5. บอกหลักการเลือกซ้ืออาหารสดและอาหารแห้งได้
6. อธิบายหลักการประกอบอาหารได้
7. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. ความหมายของอาหารไทย วิถีการกินแบบไทย ๆ และจุดกําเนิดอาหารไทย
2. ความนิยมอาหารไทยในต่างประเทศ
3. ความรู้เบื้องต้นในการทําอาหารไทยและสิ่งจําเป็นของผู้ประกอบอาหาร
4. การเลือกซื้ออาหาร และหลักการประกอบอาหาร

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน และแจ้งจุดประสงค์การเรียนรู้
2. ให้นักเรียนทําแบบทดสอบก่อนเรียน 10 ข้อ เวลา 10 นาที เพื่อวัดความรู้ก่อนเรียน
3. ครูให้นักเรียนเอากระดาษคําตอบแลกกัน แล้วครูเฉลยข้อสอบ ให้นักเรียนเป็นคนตรวจ
4. ครูให้นักเรียนดูรูปภาพอาหารไทยยอดนิยม 10 รูป แล้วซักถามเกี่ยวกับช่ืออาหารชนิดนั้นๆ

เพื่อที่จะได้นําเข้าสู่บทเรียนในเรื่องของความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับความรู้ทั่วไปเก่ียวกับอาหารไทยยอดนิยม
ข้ันสอน
1. ครูแจกใบความรู้ท่ี 1 เรื่อง ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทยยอดนิยม



2. ครูให้นักเรียนศึกษาใบความรู้ประมาณ 20 นาที หลังจากนั้นครูอธิบายเพิ่มเติม
3. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มออกเป็น 4 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน แล้วให้จับฉลากหัวข้อตามใบความรู้

แล้วให้สรุปใจความสําคัญเขียนลงกระดาษ เอ 4 ท่ีครูแจก และออกไปนําเสนอหน้าช้ันเรียน
4. หลังจากที่นําเสนองานช้ันเรียนเสร็จให้ตั้งคําถาม 2 ข้อ เพื่อถามเพื่อน ๆ โดยเลือกถามใครก็ได้

โดยไม่ให้ซํ้ากัน
5. พอจบการนําเสนอของแต่ละกลุ่มครูก็ได้อธิบายเพิ่มเติมอีกครั้ง เพื่อที่จะได้เข้าใจตรงกัน
6. ให้นักเรียนเอางานท่ีสรุปใจความสําคัญมาส่งเพ่ือประเมินเป็นคะแนน
ข้ันสรุป
1. ครูซักถามนักเรียนเกี่ยวกับเนื้อหาท่ีเรียนไปวันนี้อีกครั้ง

เพื่อจะได้อธิบายเพิ่มเติมในส่วนที่นักเรียนยังไม่ค่อยเข้าใจ
3. ครูให้นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน 10 ข้อ เวลา 10 นาที เพื่อวัดความรู้หลังเรียน
4. ครูให้นักเรียนเอากระดาษคําตอบแลกกัน แล้วครูเฉลยข้อสอบ ให้นักเรียนเป็นคนตรวจ
5. ครูให้ส่ังให้นักเรียนไปทําแบบฝึกหัดท้ายใบความรู้หน่วย 1 เป็นการบ้าน
6. ครูสั่งให้นักเรียนไปทบทวนเนื้อในใบความรู้ท่ีแจก เพราะจะสอบในช่ัวโมงเรียนสัปดาห์หน้า

เพื่อจะเก็บคะแนนย่อย

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. รูปภาพอาหารไทยยอดนิยม 10 รูป
2. ใบความรู้หน่วยที่ 1 เรื่อง ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทยยอดนิยม
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์

6. วัดและประเมินผล
เครื่องมือประเมิน
1. แบบทดสอบก่อนเรียน และ แบบทดสอบหลังเรียน
2. แบบประเมินผลการนําเสนอผลงานกลุ่ม
3. แบบประเมินผลกระบวนการทํางานกลุ่ม
4. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบความรู้ก่อนเรียนและหลังเรียน ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 50

และ 70 ของคะแนนเต็ม ตามลําดับ
2. เกณฑ์การผ่านของการนําเสนอผลงานกลุ่ม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของกระบวนการทํางานกลุ่ม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
4. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม

7. ข้อเสนอแนะ



นักเรียนควรได้ศึกษาหาความรู้ด้วยตนเองบ้าง นอกเหนือจากที่ได้รับความรู้ในห้องเรียน
เพื่อที่จะได้ตระหนักถึงความสําคัญของอาหารไทย เพราะว่าทุกวันนี้ส่ิงเหล่านี้ได้เลือนหายไปบ้างแล้วจากสังคมเนื่อ
งด้วยความแพร่หลายขอวัฒนธรรมตะวันตก



8. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........1....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวชนาพร พวงพิลา) (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 2
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 2

จํานวน 5 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย
ช่ืองาน เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทย

1. สาระสําคัญ
อาหารท่ีปรุงสุกแล้วจะมีคุณลักษณะท่ีดีท้ังเนื้อสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ รวมไปจนถึงมีความสะอาด

มีคุณภาพดี และการรักษาคุณค่าของอาหาร
ผู้ประกอบอาหารจะต้องอาศัยเทคนิคและวิธีการประกอบที่ถูกต้องตามข้ันตอน มีการตวงส่วนผสมที่แม่นยํา
การประกอบอาหาร ต้องฝึกหัดตา หู จมูก ให้ไวและให้ชํานาญในการสังเกต ส่วนผสมและวิธีผสม
ต้องมีความระมัดระวังถี่ถ้วน มีไหวพริบดี ว่องไวในการแก้ไขเปลี่ยนแปลงให้ทันท่วงที

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. บอกเทคนิคและวิธีการในการประกอบอาหารได้
2. บอกหลักการหุงต้มอาหารประเภทต่าง ๆ ได้
3. อธิบายปัจจัยในการหุงต้มอาหารให้ได้ผลดีได้
4. บอกหลักของการทําครัวได้
5. อธิบายสิ่งสําคัญท่ีควรรู้ในการประกอบอาหารได้

3. เน้ือหาสาระ
1. เทคนิคในการประกอบอาหาร
2. หลักการหุงต้มอาหารประเภทต่าง ๆ
3. ปัจจัยในการหุงต้มอาหารให้ได้ผลดี
4. หลักของการทําครัว
5. สิ่งสําคัญท่ีควรรู้ในการประกอบอาหาร
6. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ให้นักเรียนทําแบบทดสอบก่อนเรียน 10 ข้อ เวลา 10 นาที เพื่อวัดความรู้ก่อนเรียน
3. ครูให้นักเรียนเอากระดาษคําตอบแลกกัน แล้วครูเฉลยข้อสอบ ให้นักเรียนเป็นคนตรวจ



4. ครูสนทนากับนักเรียน เรื่อง การหุงข้าวกับการนึ่งข้าว ว่าแตกต่างกันอย่างไร
เพื่อที่จะได้นําเข้าสู่บทเรียนในเรื่องของความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูแจกใบความรู้ท่ี 2 เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
3. ครูให้นักเรียนศึกษาใบความรู้ประมาณ 20 นาที หลังจากนั้นครูอธิบายเพิ่มเติม
4. ครูให้นักเรียนไปหาเทคนิคในการประกอบอาหารมาคนละ 1 อย่าง แล้วเขียนลงกระดาษ เอ 4

ท่ีครูแจก และออกไปนําเสนอหน้าช้ันเรียน (ให้ใช้เวลาในการไปค้นคว้าข้อมูล 30 นาที)
4. หลังจากที่นําเสนองานช้ันเรียนเสร็จให้ตั้งคําถาม 1 ข้อ เพื่อถามเพื่อน ๆ โดยเลือกถามใครก็ได้

โดยไม่ให้ซํ้ากัน
5. พอจบการนําเสนอของแต่ละกลุ่มครูก็ได้อธิบายเพิ่มเติมอีกครั้ง เพื่อที่จะได้เข้าใจตรงกัน
6. ให้นักเรียนเอางานท่ีไปค้นคว้ามาส่งเพ่ือประเมินเป็นคะแนน
ข้ันสรุป
1. ครูซักถามนักเรียนเกี่ยวกับเนื้อหาท่ีเรียนไปวันนี้อีกครั้ง

เพื่อจะได้อธิบายเพิ่มเติมในส่วนที่นักเรียนยังไม่ค่อยเข้าใจ
3. ครูให้นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน 10 ข้อ เวลา 10 นาที เพื่อวัดความรู้หลังเรียน
4. ครูให้นักเรียนเอากระดาษคําตอบแลกกัน แล้วครูเฉลยข้อสอบ ให้นักเรียนเป็นคนตรวจ
5. ครูให้ส่ังให้นักเรียนไปทําแบบฝึกหัดท้ายใบความรู้หน่วย 2 เป็นการบ้าน
6. ครูสั่งให้นักเรียนไปทบทวนเนื้อในใบความรู้ท่ีแจก เพราะจะสอบในช่ัวโมงเรียนสัปดาห์หน้า

เพื่อจะเก็บคะแนนย่อย

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบความรู้หน่วยที่ 2 เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
3. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
4. www.infothaifood.wordpress.com
5. www.krunid.com

6. วัดและประเมินผล
เครื่องมือประเมิน
1. แบบทดสอบก่อนเรียน และ แบบทดสอบหลังเรียน
2. แบบประเมินผลการนําเสนอผลงานเดี่ยว
3. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม

เกณฑ์การประเมิน

http://www.krunid.com


1. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบความรู้ก่อนเรียนและหลังเรียน ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 50
และ 70 ของคะแนนเต็ม ตามลําดับ

2. เกณฑ์การผ่านของการนําเสนอผลงานเดี่ยว ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม

7. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นศึกษาหาความรู้นอกห้องเรียน เช่น

การค้นคว้าหาวิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารแบบใหม่ ๆ
เพื่อเป็นการฝึกทักษะและความก้าวหน้าของอาหารไทย



8. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........2....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 3
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 3

จํานวน 5 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ มีดและเทคนิคการใช้มีด
ช่ืองาน ชนิดของมีดและเทคนิคการใช้มีด

1. สาระสําคัญ
มีด เป็นอุปกรณ์ทําครัวท่ีขาดไม่ได้ในการทําอาหารไทย

ส่วนใหญ่แล้วเรามักจะใช้มีดอันเดียวเวลาประกอบอาหารอาหาร เน้นความคม
อาจจะไม่ได้คํานึงถึงหลักการใช้มีดที่ถูกต้อง ทําให้หลายครั้งเรามีดใช้ไม่ถนัด เสียเวลาปรุงอาหาร
มิหนําซ้ําอาหารที่ได้ก็ไม่เป็นชิ้นเป็นอันตามท่ีต้องการ จึงจําเป็นต้องทําความรู้จักมีดกันให้มากข้ึน

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. บอกเทคนิคและวิธีการใช้มีดได้
2. บอกชนิดของมีดและวัตถุดิบท่ีเหมาะสมแก่การใช้มีดได้
3. การห่ันผักรูปแบบต่างๆ

3. เน้ือหาสาระ
1. เทคนิคและวิธีการใช้มีด
2. ชนิดของมีด
3. วัตถุดิบที่เหมาะสมแก่การใช้มีดแต่ละชนิด
4. วิธีการหั่นผักรูปแบบต่างๆ

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. วัดความรู้ก่อนเรียน
3. ครูเฉลยคําตอบ
4. ครูสนทนากับนักเรียน เรื่อง มีด ว่าแตกต่างกันอย่างไร

เพื่อที่จะได้นําเข้าสู่บทเรียนในเรื่องของความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับเทคนิคและวิธีการใช้มีดในการประกอบอาหารไทย

ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง ความรู้ทั่วไปเกี่ยวกับการใช้มีดประกอบอาหารไทย
2. ครูแจกใบความรู้ เรื่อง มีดและเทคนิคการใช้มีด



3. ครูให้นักเรียนศึกษาใบความรู้ประมาณ 30 นาที หลังจากนั้นครูอธิบายเพิ่มเติม
4. ครูให้นักเรียนไปหาเทคนิคในการประกอบอาหารมาคนละ 1 อย่าง แล้วเขียนลงกระดาษ เอ 4

ท่ีครูแจก และออกไปนําเสนอหน้าช้ันเรียน (ให้ใช้เวลาในการไปค้นคว้าข้อมูล 60 นาที)
4. หลังจากที่นําเสนองานช้ันเรียนเสร็จให้ตั้งคําถาม 1 ข้อ เพื่อถามเพื่อน ๆ โดยเลือกถามใครก็ได้

โดยไม่ให้ซํ้ากัน
5. พอจบการนําเสนอของแต่ละกลุ่มครูก็ได้อธิบายเพิ่มเติมอีกครั้ง เพื่อที่จะได้เข้าใจตรงกัน
6. ให้นักเรียนเอางานท่ีไปค้นคว้ามาส่งเพ่ือประเมินเป็นคะแนน
ข้ันสรุป
1. ครูซักถามนักเรียนเกี่ยวกับเนื้อหาท่ีเรียนไปวันนี้อีกครั้ง

เพื่อจะได้อธิบายเพิ่มเติมในส่วนที่นักเรียนยังไม่ค่อยเข้าใจ
2. ครูให้นักเรียนทําแบบทดสอบหลังเรียน 10 ข้อ เวลา 10 นาที เพื่อวัดความรู้หลังเรียน
3. ครูให้นักเรียนเอากระดาษคําตอบแลกกัน แล้วครูเฉลยข้อสอบ ให้นักเรียนเป็นคนตรวจ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบความรู้หน่วยที่ 3 เรื่อง มีดและเทคนิคการใช้มีด
2. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
3. www.sites.google.com

6. วัดและประเมินผล
เครื่องมือประเมิน
1. แบบทดสอบก่อนเรียน และ แบบทดสอบหลังเรียน
2. แบบประเมินผลการนําเสนอผลงานเดี่ยว
3. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบความรู้ก่อนเรียนและหลังเรียน ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 50

และ 70 ของคะแนนเต็ม ตามลําดับ
2. เกณฑ์การผ่านของการนําเสนอผลงานเดี่ยว ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม

7. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นศึกษาหาความรู้นอกห้องเรียน เช่น

การค้นคว้าหาวิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารแบบใหม่ ๆ
เพื่อเป็นการฝึกทักษะและความก้าวหน้าของอาหารไทย

http://www.sites.google.com


8. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........3....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 4
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 4

จํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงเขียวหวานไก่
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบแกงเขียวหวานไก่

บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบแกงเขียวหวานไก่ได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของแกงเขียวหวานไก่

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 1 แกงเขียวหวานไก่
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด



5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน
6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 1 แกงเขียวหวานไก่
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เตรียมความพร้อมของวัตถุดิบ อุปกรณ์ เครื่องมือ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาท่ีกําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน และปฏิบัติหน้าท่ีของตนอย่างเต็มความสามารถ
ซ่ึงการจัดการเรียนรู้แบบนี้ก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
9. ข้อเสนอแนะ

นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........4....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 5
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 5

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยต้มยํากุ้ง
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบต้มยํากุ้ง

บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการสั่งสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปีท่ีผ่านมาท้ังในสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุ่น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ที่ทําให้อาหารไทยเป็นท่ีถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบต้มยํากุ้งได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของต้มยํากุ้ง

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 2 ต้มยํากุ้ง
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด



5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน
6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 2 ต้มยํากุ้ง
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เตรียมความพร้อมของวัตถุดิบ อุปกรณ์ เครื่องมือ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาท่ีกําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ยอมรับฟังความคิดเห็นของผู้อ่ืน และปฏิบัติหน้าท่ีของตนอย่างเต็มความสามารถ
ซ่ึงการจัดการเรียนรู้แบบนี้ก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
9. ข้อเสนอแนะ

นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........5....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 6
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 6

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยผัดไท
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบผัดไท

บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการสั่งสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปีท่ีผ่านมาท้ังในสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุ่น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ที่ทําให้อาหารไทยเป็นท่ีถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบผัดไทได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผัดไท

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 3 ผัดไท
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด



5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน
6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 3 ผัดไท
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
9. ข้อเสนอแนะ

นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........6....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 7
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 7

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยข้าวผัดหมู
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบข้าวผัดหมู

บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการสั่งสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปีท่ีผ่านมาท้ังในสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุ่น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ที่ทําให้อาหารไทยเป็นท่ีถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบข้าวผัดหมูได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของข้าวผัดหมู

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 4 ข้าวผัดหมู
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด



5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน
6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 4 ข้าวผัดหมู
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
9. ข้อเสนอแนะ

นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........7....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 8
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 8

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยพะแนงหมู
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบพะแนงหมู

บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบพะแนงหมูได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของพะแนงหมู

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 5 พะแนงหมู น้ําพริกกะปิ ผัดกะเพราหมูสับ ส้มตํา แกงส้ม หมูโสร่ง แกงขาไก่
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด



5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน
6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 5 พะแนงหมู
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง

8. วัดและประเมินผล
เครื่องมือประเมิน

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเ ร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํ ากว่า ร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เร่ือง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........8....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../.................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 9
จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 9

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําพริกกะปิ
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบนํ้าพริกกะปิ
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบน้ําพริกกะปิได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของน้ําพริกกะปิ

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 6 น้ําพริกกะปิ ผัดกะเพราหมูสับ ส้มตํา แกงส้ม หมูโสร่ง แกงขาไก่
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 6 น้ําพริกกะปิ
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........9....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 10

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 10

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยผัดกะเพราหมูสับ
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบผัดกะเพราหมูสับ
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบผัดกะเพราหมูสับได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของผัดกะเพราหมูสับ

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 7 ผัดกะเพราหมูสับ
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 7 ผัดกะเพราหมูสับ
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เตรียมความพร้อมของวัตถุดิบ อุปกรณ์ เครื่องมือ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาท่ีกําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เร่ือง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........10....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 11

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 11

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยส้มตํา
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบส้มตํา
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบส้มตํา ได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของส้มตํา

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 8 ส้มตํา
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 8 ส้มตํา
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........11....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 12

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 12

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงส้ม
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบแกงส้ม
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบแกงส้มได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของแกงส้ม

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 9 แกงส้ม
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 9 แกงส้ม
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม
9. ข้อเสนอแนะ

นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........12....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 13

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 13

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยหมูโสร่ง
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบหมูโสร่ง
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบหมูโสร่ง ได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของหมูโสร่ง

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 10 หมูโสร่ง
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 10 หมูโสร่ง
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........13....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 14

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 14

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแกงข่าไก่
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบแกงข่าไก่
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบแกงขาไก่ ได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของแกงขาไก่

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ค รู ซั ก ถ า ม ถึ ง วั ต ถุ ดิ บ บ่ า ง อ ย่ า ง ท่ี นั ก เ รี ย น เ ต รี ย ม ม า จ า ก บ้ า น

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 11 แกงขาไก่
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 11 แกงข่าไก่
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........14....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 15

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 15

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําตกหมู
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบน้ําตกหมู
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบน้ําตกหมู ได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของน้ําตกหมู

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 12 น้ําตกหมู
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 12 น้ําตกหมู
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........15....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 16

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทยเบ้ืองต้น (21504-2001)
สอนครั้งที่ 16

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยน้ําพริกลงเรือ
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบนํ้าพริกลงเรือ
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบน้ําพริกลงเรือได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของน้ําพริกลงเรือ

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 13 น้ําพริกลงเรือ
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 13 น้ําพริกลงเรือ
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........16....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................



แผนการจัดการเรียนรู้
หน่วยการเรียนรู้ท่ี 17

จํานวน 5 ช่ัวโมง

วิชา อาหารไทย (30404-2004)
สอนครั้งที่ 17

รวมจํานวน 90 ช่ัวโมง

ช่ือหน่วยการเรียนรู้ การปฏิบัติการประกอบอาหารไทยหลนเต้าเจี้ยว
ช่ืองาน ปฏิบัติการประกอบหลนเต้าเจี้ยว
บูรณการ หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง และ นโยบายสถานศึกษา 3D

1. สาระสําคัญ
อาหารไทยเป็นอาหารประจําชนชาติไทยมาตั้งแต่บารณกาลท่ีมีการส่ังสมและถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่องตั้ง

แต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจําชาติ และได้รับความนิยมแบบดาวรุ่งพุ่งแรงมาตลอดระยะเวลา 10
ปี ที่ ผ่ า น ม า ทั้ ง ใ น ส ห รั ฐ อ เ ม ริ ก า ยุ โ ร ป ญ่ี ปุ่ น
ออสเตรเลีย ตะวันออกกลาง จีน และอินเดีย เอกลักษณ์ท่ีทําให้อาหารไทยเป็นที่ถูกปากและได้รับการยอมรับจ
ากชาวต่างชาติ คือ เอกลักษณ์ด้านรสชาติ ความหลากหลายของอาหารไทย อาหารไทยทานไม่เลี่ยนไม่อ้วน และ
การบริการท่ีประทับใจ

2. จุดประสงค์การเรียนรู้
1. ปฏิบัติการประกอบหลนเต้าเจี้ยวได้อย่างถูกต้องตามข้ันตอน สะอาดและปลอดภัย
2. มีกิจนิสัยในการทํางานด้วยความเป็นระเบียบเรียบร้อย ประณีต รอบคอบ และรับผิดชอบ

3. เน้ือหาสาระ
1. คุณลักษณะเฉพาะด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสของหลนเต้าเจี้ยว

4. กิจกรรมการจัดการเรียนรู้
ข้ันนํา
1. ครูกล่าวทักทายนักเรียน
2. ครูซักถามถึงวัตถุดิบบ่างอย่างที่นักเรียนเตรียมมาจากบ้าน

จะให้นักเรียนเตรียมวัตถุดิบมาจากบ้านอย่างน้อย 1 ชนิดต่อการปฏิบัติ 1 ครั้ง เพื่อความประหยัด
ข้ันสอน
1. ทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง วิธีการและเทคนิคในการประกอบอาหารไทยยอดนิยม
2. ครูให้นักเรียนแบ่งกลุ่มเป็น 5 กลุ่ม ๆ ละเท่า ๆ กัน
3. ครูแจกใบงานท่ี 14 หลนเต้าเจี้ยว
4. ใ ห้ นั ก เ รี ย น ล ง มื อ ป ฏิ บั ติ ก า ร ทํ า อ า ห า ร ไ ท ย ต า ม ใ บ ง า น ท่ี แ จ ก

ครูสาธิตไปพร้อมกับการปฏิบัติของนักเรียน และครูคอยให้คําปรึกษาอย่างใกล้ชิด
5. ให้นักเรียนเอาผลงานมาส่งเพื่อประเมินเป็นคะแนน



6. ทําความสะอาดห้องเรียนให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย
ข้ันสรุป
1. ครูและนักเรียนร่วมกันประเมินคุณลักษณะของอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ
2. ครูและนักเรียนร่วมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารไทยยอดนิยมชนิดนั้น ๆ

5. ส่ือและแหล่งการเรียนรู้
1. ใบงานท่ี 14 หลนเต้าเจี้ยว
2. ห้องปฏิบัติการครัวร้อน
3. หนังสือ สิบยอดอาหารไทยในต่างแดน ของ อาจารย์ศรีสมร คงพันธุ์.
4. หนังสือ ศิลปะการจัดตกแต่งอาหารคาว ของ อาจารย์เอกพล ศรีคงรักษ์
5. หนังสือหลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์อบเชย วงศ์ทอง และ อาจารย์ขนิษฐา พูนผลกุล
6. หนังสือ ทฤษฎีอาหาร เล่ม 1 หลักการประกอบอาหาร ของ อาจารย์ศิริลักษณ์ สินธวาลัย
7. www.infothaifood.wordpress.com
8. www.krunid.com
9. www.ezythaicooking.com
10. www.kaweeclub.com

6. การบูรณาการหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง
1. เ ต รี ย ม ค ว า ม พ ร้ อ ม ข อ ง วั ต ถุ ดิ บ อุ ป ก ร ณ์ เ ค รื่ อ ง มื อ

เครื่องใช้ให้สอดคล้องและเหมาะสมกับงานท่ีจะปฏิบัติ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด ประหยัดและคุ้มค่า
2. ปฏิบัติงานได้อย่างถูกต้องตามขั้นตอนและเสร็จภายในเวลาที่กําหนดด้วยสติปัญญาอย่างมีเหตุผล

ด้วยความรอบคอบ ระมัดระวัง รู้จักการแบ่งปัน มีความซ่ือสัตย์ ขยัน และอดทน
3. ใช้ความรู้ที่ได้รับแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างมีเหตุผล และเต็มตามศักยภาพของตน

7. การบูรณาการนโยบายสถานศึกษา 3D
1. การจัดการเรียนรู้แบบการแบ่งกลุ่ม เป็นการกระตุ้นและฝึกหัดให้นักเรียนรู้จักการทํางานเป็นทีม

ย อ ม รั บ ฟั ง ค ว า ม คิ ด เ ห็ น ข อ ง ผู้ อื่ น แ ล ะ ป ฏิ บั ติ ห น้ า ที่ ข อ ง ต น อ ย่ า ง เ ต็ ม ค ว า ม ส า ม า ร ถ
ซึ่งการจัดการเรียนรู้แบบน้ีก็เป็นการส่งเสริมให้นักเรียนได้ตระหนักและเห็นความสําคัญของการปกครองในระบอป
ระชาธิปไตยอันมีพระมหากษัตริย์ทรงเป็นประมุข

2. การจัดการเรียนรู้แบบการปฏิบัติการ เป็นการส่งเสริมและปลูกจิตสํานึกให้นักเรียนมีคุณธรรม
จริยธรรม โดยการปฏิบัติตามกฎ ระเบียบของห้องปฏิบัติการ บนพื้นฐานของความซ่ือสัตย์

3. สอดแทรกและให้ความรู้เก่ียวกับพิษภัยของยาเสพติดและการหลีกเลี่ยง
8. วัดและประเมินผล

เครื่องมือประเมิน
1. แบบประเมินผลการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ
2. แบบประเมินผลการสังเกตพฤติกรรม
3. แบบทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง เทคนิคและวิธีการประกอบอาหารไทยยอดนิยม

http://www.krunid.com
http://www.ezythaicooking.com
about:blank


เกณฑ์การประเมิน
1. เกณฑ์การผ่านของการปฏิบัติงานและผลงานสําเร็จ ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80

ของคะแนนเต็ม
2. เกณฑ์การผ่านของการสังเกตพฤติกรรม ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 70 ของคะแนนเต็ม
3. เกณฑ์การผ่านของการทดสอบวัดความรู้เก็บคะแนนย่อย เรื่อง การคิดต้นทุนและการกําหนดราคาขาย

ต้องได้คะแนนไม่ต่ํากว่าร้อยละ 80 ของคะแนนเต็ม

9. ข้อเสนอแนะ
นักเรียนต้องหมั่นฝึกฝนจึงจะเกิดทักษะอย่างแท้จริง



10. บันทึกหลังการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
ภาคเรียนที.่................................สัปดาห์ท่ี.........17....…วันท่ี................เดือน................................พ.ศ................
นักเรียนนักศึกษา ชั้น....ปวช......ชั้นปีท่ี...........................สาขาวิชา.............อาหารและโภชนาการ......................
จํานวนผู้เรียนท้ังหมด.....................คน มาเรียน......................คน มาสาย................คน ขาดเรียน................คน
ผลการใช้แผนการจัดการเรียนรู้
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
..............................................................................................................................................................................
ความพร้อมและผลการเรียนรู้ของผู้เรียน
เกณฑ์ที่แนะนํา คิดเป็นร้อยละ ดีมาก(๘๐-๑๐๐) ดี (๗๐-๗๙) พอใช้ (๖๐-๖๙) ต้องปรับปรุง (ต่ํากว่า 60)
๒.๑ การตรงต่อเวลาดีมาก ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๒ การแต่งกาย , การปฏิบัติตามระเบียบ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๓ ความพร้อม , ความตั้งใจในการเรียน ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๔ มีความรับผิดชอบงานที่มอบหมาย ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
๒.๕ มีความรู้ ความสามารถ ตรงวัตถุประสงค์ ◌ ดีมาก ◌ ดี ◌ พอใช้ ◌ ต้องปรับปรุง
ปัญหา อุปสรรคและข้อเสนอแนะ

สภาพห้องเรียน ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม
กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................

...................................................................................................
สื่อ อุปกรณ์ ◌ มีความพร้อม ความเหมาะสม ◌ ไม่พร้อมไม่เหมาะสม

กรณีไม่พร้อม ไม่เหมาะสมคือ...................................................................................................
...................................................................................................

ลงชื่อ...............................................ครูผู้สอน ลงชื่อ................................................หัวหน้าแผนกวิชา
(นางสาวสุภาวดี โกนตะสิงห)์ (นางสาวปิยะดา หงษ์เจริญ)

................/....................../.................. ................./....................../..................

ลงชื่อ.............................................................
(นายทินกร พรหมอินทร)์

รองผู้อํานวยการฝ่ายวิชาการ
................./....................../..................


	ความเห็นผู้อำนวยการวิทยาลัยเทคนิคสว่างแดนดิน

