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ประกาศโรงเรียนบานชองพล ี
เรื่อง  ใหใชหลักสูตรสถานศึกษา โรงเรียนบานชองพล ีพุทธศักราช 2564 

ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 
และฉบับปรับปรุง พุทธศักราช  2560 
*********************************** 

 เพื่อใหการจัดการศึกษาขั้นพื้นฐานโรงเรียนบานชองพลี สังกัดองคการบริหารสวนตําบล
อาวนาง สอดคลองกับสภาพการเปลี่ยนแปลงทางการเมืองเศรษฐกิจสังคมและความเจริญกาวหนา
ทางวิทยาการ สนองนโยบายคุณธรรมนําความรูตอบสนองความตองของผูเรียนชุมชนทองถิ่นและ
สังคมยึดหลักเศรษฐกิจพอเพียงตามแนวพระราชดําริสอดคลองวิสัยทัศนของโรงเรียนบานชองพลี 
 โรงเรียนบานชองพลี ไดดําเนินการเพื่อใหเปนไปตามคําสั่งกระทรวงศึกษาธิการที่ สพฐ
293/2551 ลงวันที่  11 กรกฎาคม 2551 เรื่องให ใชหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพื้นฐาน
พุทธศักราช 2551 จึงประกาศใหใชหลักสูตรสถานศึกษา โรงเรียนบานชองพลีตามหลักสูตรแกนกลาง
การศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551 และฉบับปรับปรุง พุทธศักราช2560 ตั้งแตปการศึกษา 
2564 เปนตนไป 
 ทั้งนี้หลักสูตรโรงเรียนไดรับความเห็นชอบจากคณะกรรมการสถานศึกษาขั้นพื้นฐานเมื่อ
วันที ่… พฤษภาคม 2564 จึงประกาศใชหลักสูตรโรงเรียนตั้งแตบัดนี้เปนตนไป 
 
  ประกาศ ณ วันที ่ …  เดือน  พฤษภาคม  พ.ศ. 2564 
 
 
 
 

(ลงชื่อ)            (ลงชื่อ) 
( นายวินัย  จางแสง )         ( นายกฤษณ  โชติมุข ) 

ประธานคณะกรรมการสถานศึกษาขั้นพ้ืนฐานฯ  ผูอํานวยการสถานศึกษา โรงเรียนบานชองพลี 
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คํานํา 

 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย เปนหนึ่งในหลักสูตรสงเสริมศักยภาพสูความเปนเลิศของนักเรียน 

โรงเรียนบานชองพลี สังกัดองคการบริหารสวนตําบลอาวนาง ที่พัฒนาขึ้นจากความตองการของผูที่มี
สวนเกี่ยวของในการจัดการศึกษาใหกับโรงเรียนในสังกัดองคกรปกครองสวนทองถิ่น โดยมีเปาหมาย
เพื่อสงเสริมผูเรียนที่มีความสนใจมีพื้นฐานทางดานอาหารไทยไดเรียนรูและพัฒนาตนเองใหถึง
ศักยภาพสูงสุดและสามารถใชเปนพื้นฐานในการประกอบอาชีพไดหลักสูตรนี้ไดรวบรวมขอมูลองค
ความรูเกี่ยวกับอาหารไทยวิธีการปฏิบัติแนวทางการพัฒนาเพื่อใหเกิดทักษะและความชํานาญรวมทั้ง
การประยุกตใชในการประกอบอาชีพเรียบเรียงจัดรายวิชาไวสําหรับนักเรียนโรงเรียนบานชองพลี 
สังกัดองคการบริหารสวนตําบลอาวนาง ในระดับชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1- 3 ซึ่งหวังวาหลักสูตรนี้จะ
สามารถตอบสนองและเปนทางเลือกหนึ่งใหกับผูเรียนที่มีความตองการทางดานนี้โดยเฉพาะ 
 

                                                               คณะผูจัดทํา 
       เมษายน  2564 
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สารบัญ 
 

เรื่อง          หนา 
 
ประกาศโรงเรียนบานชองพลีเรื่องใหใชหลักสูตรสถานศึกษา โรงเรียนบานชองพลี  
 พุทธศักราช 2564 ตามหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน พุทธศักราช 2551  
 และฉบับปรับปรุง พุทธศักราช  2560 
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รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ 
หลักสูตรสงเสริมศักยภาพสูความเปนเลิศของนักเรียนสังกัดองคกรปกครองสวนทองถิ่น 

 
วิสัยทัศน 

มุงพัฒนาผูเรียนที่เปนพลังสําคัญทางสังคมใหมีความรูความสามารถและมีทักษะท่ีสําคัญ เพื่อ
ความเปนเลิศดานอาหารไทยโดยเนนผูเรียนเปนสําคัญ มีความเขาใจความสัมพันธระหวางอาหารกับ
ชีวิตชุมชนและสังคมมีเจคติที่ดีตอการศึกษาตอการประกอบอาชีพดานอาหารไทย สามารถนําความรู
ความสามารถไปใชในการประกอบอาชีพไดอยางมืออาชีพ โดยคํานึงถึงหลักคุณธรรมจริยธรรมและ
ความรับผิดชอบตอวิชาชีพอาหารไทย 

 
หลักการ 

หลักสูตรสงเสริมศักยภาพสูความเปนเลิศดานอาหารไทยมีหลักการที่สําคัญ ดังนี้ 
1. เปนหลักสูตรการศึกษาที่มุงพัฒนาความสามารถและทักษะของผูเรียนสูความเปนเลิศ

ทางดานอาหารไทยรวมถึงการบริหารจัดการธุรกิจอาหารไทย โดยมจีุดหมายการเรียนรูเปนเปาหมาย
สําหรับพัฒนาผูเรียนใหมีความรูทักษะและความสามารถขั้นสูงสุด มีความเปนผูนําและการสราง
นวัตกรรมดานอาหารไทยเพื่อสามารถตอยอดและเพิ่มพูนความรู และมีเจตคติที่ดีตอการประกอบ
อาชีพดานอาหารไทย 

2. เปนหลักสูตรการศึกษาที่มุงสงเสริมใหผูเรียนมีคุณธรรมจริยธรรมในการทํางานดานอาหาร
ไทย เพื่อเปนพลังสําคัญทางสังคมในการพัฒนาประเทศ 

3. เปนหลักสูตรการศึกษาที่มุงสงเสริมใหผูเรียนที่มีความสนใจและความถนัดทางดานอาหาร
ไทย มีความรูเพ่ือการศึกษาตอและประกอบอาชีพตามความสนใจและความถนัด 

4. เปนหลักสูตรการศึกษาที่เนนการมีสวนรวมในการจัดการศึกษาใหสอดคลองกับสภาพและ
ความตองการของโรงเรียน และชุมชน 

 
จุดหมาย 

หลักสูตรสงเสริมศักยภาพสูความเปนเลิศดานอาหารไทยมุงพัฒนาผูเรียนใหเปนคนที่มี
ความสามารถทางดานอาหารไทยและการประกอบธุรกิจดานอาหารไทย มีปญญามีความสุขมี
ศักยภาพในการศึกษาตอและประกอบอาชีพเก่ียวกับอาหารไทย จึงกําหนดเปนจุดหมายเพื่อใหเกิดกับ
ผูเรียนเมื่อจบการศึกษาขั้นพ้ืนฐาน ดังนี้ 

1. มีความรูความเขาใจอยางลึกซึ้งทางดานการประกอบอาหารไทยและธุรกิจดานอาหารไทย 
ตลอดจนเขาใจความสัมพันธระหวางอาหารกับชีวิตชุมชนและสังคม 

2. มีคุณธรรมจริยธรรมและคานิยมที่พึงประสงคเห็นคุณคาของตนเอง มีความอดทนมีวินัย
และปฏิบัติตนไดเหมาะสมกับการเปนผูประกอบการทางดานอาหารไทยและมีเจตคติที่ดีตออาหาร
ไทย 

3. มีทักษะความสามารถในการประกอบอาหารไทยและธุรกิจดานอาหารไทยตลอดจนทักษะ
การสื่อสารการคิดการแกปญหาการใชเทคโนโลยี และมีทักษะชีวิตที่สําคัญตอการเปนผูประกอบการ
ทางดานอาหารไทยและตอการดําเนินชีวิต 
 



2 
 

สมรรถนะและคุณลักษณะที่พึงประสงคของผูเรียนที่ศึกษารายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 
 

สมรรถนะ 
หลักสูตรสงเสริมศักยภาพสูความเปนเลิศดานอาหารไทยมุงใหผูเรียนเกิดสมรรถนะสําคัญ 5 

ประการ ดังนี้ 
1. ความสามารถในการสื่อสารเปนความสามารถในการรับและสงสารมีวัฒนธรรมในการใช

ภาษาถายทอดความคิด ความรูความเขาใจ ความรูสึกและทัศนะของตนเองเพื่อแลกเปลี่ยนขอมูล
ขาวสารและประสบการณอันจะเปนประโยชนตอการพัฒนาความสามารถดานการประกอบอาหาร
ไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทยรวมทั้งการสื่อสารเพื่อขจัด และลดปญหาความขัดแยงตาง ๆ การ
เลือกรับหรือไมรับขอมูลขาวสารดวยหลักเหตุผลและความถูกตอง ตลอดจนการเลือกใชวิธีการสื่อสาร
ที่มีประสิทธิภาพโดยคํานึงถึงผลกระทบที่มีตอความสามารถดานการประกอบอาหารไทย และการ
จัดการธุรกิจอาหารไทย 

2. ความสามารถในการคิดเปนความสามารถในการคิดวิเคราะห การคิดสังเคราะห การคิด
อยางสรางสรรค การคิดอยางมีวิจารณญาณ และการคิดเปนระบบสามารถวางแผน และออกแบบ
นวัตกรรมดานอาหารไทย สามารถจัดการและบริหารธุรกิจอาหารไทยไดอยางมีประสิทธิภาพและ
ประสิทธิผลบนพื้นฐานความรูความเขาใจอยางลึกซึ้งในทฤษฏีหลักการและเทคนิคที่เกี่ยวของกับ
อาหารไทยและธุรกิจอาหารไทย เพื่อนําไปสูการสรางองคความรูหรือสารสนเทศเพื่อการตัดสินใจและ
การวางแผนในการประกอบอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารไทยไดอยางเหมาะสม 

3. ความสามารถในการแกปญหาเปนความสามารถในการแกไขปญหาและอุปสรรคตาง ๆ ที่
เผชิญในการปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและธุรกิจอาหารไทยไดอยางสรางสรรค และถูกตอง
เหมาะสมบนพื้นฐานของหลักเหตุผลคุณธรรมและขอมูลสารสนเทศ เขาใจความสัมพันธและปจจัย
ตางๆที่มีผลตอธุรกิจอาหารไทย แสวงหาความรูประยุกตใชความรูในการปองกันและแกไขปญหาที่
เกิดขึ้นมีการตัดสินใจอยางมีประสิทธิภาพโดยคํานึงถึงผลกระทบที่จะเกิดขึ้นตอศักยภาพในการ
ประกอบอาหารและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 

4. ความสามารถในการใชทักษะชีวิตเปนความสามารถในการนํากระบวนการตาง ๆ จากการ
ฝกปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทยไปใชในการดําเนินชีวิตประจาวัน
การเรียนรูดวยตนเองการเรียนรูอยางตอเนื่อง การทํางานและการอยูรวมกันในสังคมดวยการสราง
เสริมความสัมพันธอันดีระหวางบุคคลการจัดการปญหาและความขัดแยงตาง ๆ อยางเหมาะสม การ
ปรับตัวใหทันกับการเปลี่ยนแปลงทางสังคม และสภาพแวดลอม และการรูจักหลีกเลี่ยงพฤติกรรมไม
พึงประสงคที่สงผลกระทบตอความสามารถดานการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหาร
ไทย 

5. ความสามารถในการใชเทคโนโลยีเปนความสามารถในการเลือกและใชเทคโนโลยีดานตาง 
ๆ และมีทักษะกระบวนการทางเทคโนโลยีตลอดจนติดตามความกาวหนาทางเทคโนโลยี เพื่อการ
พัฒนาความสามารถดานการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย ในดานการเรียนรู
การสื่อสารการทํางานการแกปญหาอยางสรางสรรคถูกตองเหมาะสม และมีคุณธรรม 
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คุณลักษณะที่พึงประสงค 
ผูเรียนรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทยเปนผูมีความรูความสามารถทักษะดานอาหารไทย 

ตลอดจนตระหนักในคุณคาของอาหารไทยและประเพณีไทย มีคุณลักษณะอันพึงประสงคเพื่อให
สามารถดําเนินกิจกรรมประกอบอาหาร และจัดการธุรกิจอาหารไทย รวมทั้งสามารถอยูรวมกับผูอื่น
ในสังคมไดอยางมีความสุขในฐานะเปนพลเมืองไทยและพลโลกอยางมีประสิทธิภาพ ดังนี้ 

1. มีความรูความสามารถดานการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 
2. มีทักษะการคิดแกปญหาคิดวิเคราะหคิดวิจารณญาณและคิดสรางสรรคเพื่อพัฒนาวิชาชีพ

อาหารไทย 
3. มีทักษะดานการปฏิบัติการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทยตลอดจน

ทักษะการใชเทคโนโลยีในการออกแบบและการผลิต 
4. มีภาวะผูนํามีความอดทนมุงม่ันในการทํางานดํารงรักษาความเปนไทยดวยความรักและ 

ภาคภูมิใจในประเพณีไทยและอาหารไทย 
5. มีความสนใจใฝเรียนรูและพัฒนาตนเองดานการประกอบอาหารและการจัดการธุรกิจ

อาหารไทย 
6. มีความซื่อสัตยสุจริตมีวินัยตอตนเองมีคุณธรรมจริยธรรมและความรับผิดชอบตอวิชาชีพ

อาหารไทย 
7. มีความพอเพียงมีจิตสํานึกใชพลังงานและทรัพยากรอยางคุมคาและยั่งยืน 
8. มีจิตอาสามุงมั่นในการนําความรูไปใชเพื่อกอใหเกิดประโยชนตอสังคม 

 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 
 
หลักการและเหตุผล 

อาหารไทยมีความสัมพันธและเชื่อมโยงอยางใกลชิดกับวิถีชีวิตประเพณีและวัฒนธรรมไทย มี
เอกลักษณที่โดดเดนเปนลักษณะเฉพาะไปในแตละภาคของประเทศการเรียนรูอาหารไทย จึงเปนการ
เรียนรูวิถีชีวิตสังคมประเพณีวัฒนธรรมและประวัติศาสตรของชาติไทยและแตละภาคของประเทศ ซึ่ง
มีเสนหมีความหลากหลายและนาศึกษาคนควา ดวยเหตุนี้ธุรกิจดานอาหารไทยจึงเปนที่นิยมและเปน
ที่ชื่นชอบสําหรับคนไทยและคนตางชาติ เพื่อขยายตลาดใหสอดคลองกับความตองการบริโภคอาหาร
ไทย 

รัฐบาลไทยจึงมีนโยบายที่จะยกระดับธุรกิจดานอาหารไทยใหเปนที่ยอมรับในระดับสากลดวย
โครงการ “ครัวไทยสูครัวโลก”ประกอบกับการเขาสูประชาคมอาเซียนซึ่งจะสงผลใหเกิดความตองการ
แรงงานเพื่อดําเนินธุรกิจอาหารไทยมากยิ่งขึ้นดังนั้นการพัฒนาบุคลากรใหมีความรูมีทักษะ
ความสามารถทางดานอาหารไทยไมวาจะเปนดานการเตรียมและการประกอบอาหารไทยดาน
สุขาภิบาลอาหารดานการวางแผนจัดการรายการอาหารไทยดานการบริหารจัดการธุรกิจอาหารไทย
รวมทั้งดานการสื่อสารดวยภาษาอังกฤษจึงเปนสิ่งจําเปนอยางยิ่งในการพัฒนาธุรกิจดานอาหารไทยให
เปนไปตามความตองการของตลาดแรงงานและตามนโยบายของรัฐบาลนอกจากนี้ความรูเกี่ยวกับ
อาหารไทยยังสงเสริมใหเกิดความรักและความภาคภูมิใจในวิถีชีวิตสังคมประเพณีและวัฒนธรรมของ
ชาติซึ่งถือเปนสิ่งสําคัญที่คนในชาติจําเปนตองมีการเรียนการสอนระดับมัธยมศึกษาในโรงเรียนมีการ
จัดการเรียนการสอนเกี่ยวกับอาหารไทยภายใตกลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ ตามหลักสูตร
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แกนกลางการศึกษาขั้นพื้นฐานพุทธศักราช 2551 และฉบับปรับปรุง พุทธศักราช 2563 อยางไรก็ตาม
การจัดการเรียนการสอนเกี่ยวกับอาหารไทยเปนเพียงสวนหนึ่งในกลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ 
ซึ่งมีความเขมขนนอยสําหรับการพัฒนาผูเรียนจนเกิดความรูทักษะทางดานการประกอบอาหารและ
การจัดการธุรกิจดานอาหารไทยจนสามารถประกอบอาชีพทางดานอาหารไทยไดตามความตองการ
ของตลาดแรงงานนอกจากนี้จากผลการวิจัยสํารวจความตองการของนักเรียนผูปกครองและครูใน
สังกัดองคกรปกครองสวนทองถิ่นพบวาอาหารไทยเปน 1 ใน 5 รายวิชาเพิ่มเติมที่กลุมเปาหมายมี
ความตองการสูงสุด 

ดังนั้น การจัดทําหลักสูตรรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทยจึงเปนยุทธศาสตรสําคัญในการสงเสริม
ศักยภาพของผูเรียนสูความเปนเลิศทางดานอาหารไทยตามความตองการของทองถิ่นและของประเทศ 
เมื่อผูเรียนสําเร็จการศึกษาสามารถนําความรูและทักษะไปเปนแนวทางในการศึกษาตอเพื่อตอยอด
ทางความรูดานอาหารไทยหรือสําหรับการประกอบอาชีพไดอยางประสบผลสําเร็จในอนาคต 
 
คุณภาพของผูเรียน (ที่เพิ่มจากหลักสูตรแกนกลางการศึกษาขั้นพื้นฐาน) 
ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 

ผูเรียนรูเขาใจและมีทักษะในการเลือกและใชวัสดุอุปกรณและเครื่องใชในการประกอบอาหาร
ไทยแตละประเภทมีทักษะและเทคนิคในการเลือกและใชวัตถุดิบในการประกอบอาหารไทยเพื่อคง
คุณคามีความสวยงามนารับประทานและมีรสชาติที่อรอยสามารถปฏิบัติการประกอบอาหารไทยอยาง
ถูกสุขลักษณะสามารถแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการประกอบอาหารไทยไดอยางมีประสิทธิภาพ
มีทักษะภาษาตางประเทศขั้นพื้นฐานเกี่ยวกับการประกอบอาหารไทยมีความอดทนมีวินัยและมีความ
รับผิดชอบตอวิชาชีพอาหารไทย 
 
ชั้นมัธยมศึกษาปที ่2 

ผูเรียนรูเขาใจและมีทักษะในการเลือกและใชวัสดุอุปกรณและเครื่องใชในการประกอบอาหาร
ไทยแตละภาคและขนมไทยแตละประเภทไดอยางถูกตองและเหมาะสมมีทักษะและเทคนิคในการ
ประกอบอาหารไทยแตละภาคและขนมไทยแตละประเภทอยางมืออาชีพมีความเปนผูนํามีทักษะ
กระบวนการกลุมเพื่อวิเคราะหและสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารไทยใหสอดคลองกับวรรณคดีไทยดวย
จิตสํานึกรักและภาคภูมิใจในประเพณีศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นและวัฒนธรรมไทยตลอดจนมีทักษะ
ภาษาตางประเทศขั้นพ้ืนฐานในการประกอบอาหารไทยและขนมไทย 

 
ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 3 

ผูเรียนรูและเขาใจในทฤษฏีและหลักการเกี่ยวกับหลักโภชนาการเพื่อสุขภาพและคุณคาของ
พืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศมีทักษะการคิดวิเคราะหและสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารไทยที่มีคุณคา
ทางโภชนาการมีคุณประโยชนในการบําบัดและสงเสริมสุขภาพเพื่อเปนพื้นฐานในการประกอบอาชีพ
ดานอาหารไทยรูและประยุกตใชเทคนิคการถนอมอาหารและการนําอาหารเหลือใชมาดัดแปลงใหเปน
อาหารใหมที่สามารถรับประทานไดอยางมืออาชีพมีทักษะสรางสรรคดัดแปลงอาหารเหลือใชดวย
จิตสํานึกและเห็นคุณคาของทรัพยากรสิ่งแวดลอมและมีทักษะภาษาตางประเทศขั้นพื้นฐานในการ
ปฏิบัติการถนอมอาหารและประกอบอาหารเพ่ือสุขภาพ 
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เงื่อนไขในการใชหลักสูตร 
เพื่อใหการใชหลักสูตรเพิ่มเติม : อาหารไทยมีประสิทธิภาพสูงสุดในการพัฒนาศักยภาพสู

ความเปนเลิศของผูเรียนจึงมีเงื่อนไขในการนําหลักสูตรไปใชดังนี้ 
1. โรงเรียนจะตองมีหองปฏิบัติการเตรียมและประกอบอาหารที่ถูกหลักสุขาภิบาลและมีวัสดุ

อุปกรณเครื่องใชมาตรฐานในการประกอบอาหารอยางเพียงพอตอจํานวนของผูเรียน 
2. ครูผูสอนจะตองเปนผูที่มีความรูและความเชี่ยวชาญทางดานอาหารไทยสามารถสาธิตการ

เตรียมและการประกอบอาหารสามารถถายทอดความรูเสนอแนะกํากับและใหคาปรึกษาแกผูเรียนใน
การฝกปฏิบัติ 

3. ครูผูสอนควรไดรับการอบรมเพ่ือใหเกิดความรูความเขาใจเกี่ยวกับเนื้อหาและวิธีการสอน 
4. การจัดการเรียนการสอนควรมีการรวมมือระหวางครูผูสอนหลักสูตรอาหารไทยกับ

ครูผูสอนกลุมสาระการเรียนรูอื่นที่เกี่ยวของกับเนื้อหาในบางหนวยการเรียนรูที่ตองมีการบูรณาการ
ความรูตัวอยางเชนอาหารไทยในวรรณคดีภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสารในครัวและรานอาหาร    เปน
ตน 
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โครงสรางหลักสูตรโรงเรียน ระดับมัธยมศึกษาตอนตน ปการศึกษา 2564 

โรงเรียนบานชองพล ีสังกัดองคการบริหารสวนตําบลอาวนาง 

รายวิชา 

เวลาเรียน 

ระดับมัธยมศึกษาตอนตน 

ม. 1 ม. 2 ม. 3 

รายวิชาพื้นฐาน    

ภาษาไทย 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 
คณิตศาสตร 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 
วิทยาศาสตร 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 
เทคโนโลยี 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 
สังคมศึกษา ศาสนาและวัฒนธรรม 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 

ประวัติศาสตร 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 
สุขศึกษาและพลศึกษา 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 

ศิลปะ 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 
การงานอาชีพ 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 

ภาษาอังกฤษ 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 120 (3 นก.) 
รวมเวลาเรียน (พื้นฐาน) 880 (22 นก.) 880 (22 นก.) 880 (22 นก.) 

กิจกรรมพัฒนาผูเรียน  

แนะแนว 40 40 40 

กิจกรรมนักเรียน 
   

   ลูกเสือ–เนตรนารี  40 40 40 

     กิจกรรมชุมนุม 25 25 25 

กิจกรรมเพื่อสังคมและสาธารณประโยชน 15 15 15 

รวมเวลาเรียน (กิจกรรมพัฒนาผูเรียน) 120 120 120 

รายวิชา/กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติม  

เศรษฐกิจพอเพียง 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 
พระพุทธศาสนา 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 
อิสลามศึกษา 
คอมพิวเตอร 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 
ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 
ภาษาอังกฤษเพื่อการสื่อสาร 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 80 (2 นก.) 
วายน้ํา 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 40 (1 นก.) 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพ่ิมเติม หลักสูตรสูความเปนเลิศ  

ฟุตบอล  
นาฏศิลปถิ่นใต 

กีตาร 

หัตถศิลปถิ่นใต 

อาหารไทย 

ภาษาอังกฤษเพื่ออาชีพ 
รวมเวลาเรียนที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติม 400 400 400 

รวมเวลาเรียน 1,400 1,400 1,400 
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2040 20 

โครงสรางหลักสูตรโรงเรียน ระดับมัธยมศึกษาปที่ 1 ปการศึกษา 2564 

โรงเรียนบานชองพล ีสังกัดองคการบริหารสวนตําบลอาวนาง 

 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1 

ภาคเรียนที ่1 ภาคเรียนที ่2 

รายวิชา/กิจกรรม 
เวลาเรียน 

(หนวยกิต/ชม.) 
รายวิชา/กิจกรรม 

เวลาเรียน 

(หนวยกิต/ชม.) 

รายวิชาพื้นฐาน 11 (440) รายวิชาพื้นฐาน 11 (440) 

ท 21101 ภาษาไทย 1 1.5 (60) ท 21102 ภาษาไทย  2 1.5 (60) 

ค 21101 คณิตศาสตร 1 1.5 (60) ค 21102 คณิตศาสตร 2 1.5 (60) 

ว 21101 วิทยาศาสตร 1 1.5 (60) ว 21103 วิทยาศาสตร 2 1.5 (60) 

ว 21102 การออกแบบและเทคโนโลย ี1 0.5 (20) ว 21104 วิทยาการคํานวณ 1 0.5 (20) 

ส 21101 สังคมศึกษา 1 1.5 (60) ส 21103 สังคมศึกษา  2 1.5 (60) 

ส 21102 ประวัติศาสตร 1 0.5 (20) ส 21104 ประวัติศาสตร  2 0.5 (20) 

พ 21101 สุขศึกษาและพลศึกษา 1 1 (40) พ 21102 สุขศึกษาและพลศึกษา 2 1 (40) 

ศ 21101 ศิลปะ 1 1 (40) ศ 21102 ศิลปะ 2 1 (40) 

ง 21101 การงานอาชีพ  1 0.5 (20) ง 21102  การงานอาชีพ  2 0.5 (20) 

อ 21101 ภาษาอังกฤษ 1 1.5 (60) อ 21102 ภาษาอังกฤษ  2 1.5 (60) 

รายวิชาเพิ่มเติม 4.5 (180) รายวิชาเพิ่มเติม 4.5 (180) 

ส 21201  พระพุทธศาสนา 1 
0.5 (20) 

ส 21204  พระพุทธศาสนา 2 
0.5 (20) 

ส 21202  อิสลามศึกษา 1 ส 21205  อิสลามศึกษา 2 

ส 21203  เศรษฐกิจพอเพียง 1 0.5 (20) ส 21206  เศรษฐกิจพอเพียง 2 0.5 (20) 

ว 21201   โปรแกรมสํานกังาน 1 (40) ว 21202  อินเทอรเน็ตและเครือขาย 1 (40) 

จ 21201   ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 1 1 (40) จ 21204   ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 2 1 (40) 

อ 21202   ภาษาอังกฤษฟง-พูด 1 1 (40) อ 21205   ภาษาอังกฤษฟง-พูด 2 1 (40) 

พ 21201   วายน้าํ 1 0.5 (20) พ 21203   วายน้าํ 2 0.5 (20) 

กจิกรรมพัฒนาผูเรยีน 60 กจิกรรมพัฒนาผูเรยีน 60 

กิจกรรมแนะแนว 20 กิจกรรมแนะแนว 20 

ลูกเสือ – เนตรนารี 

กิจกรรมชุมนุม 

20 

15 

ลูกเสือ – เนตรนารี 

กิจกรรมชุมนุม 

20 

10 

กิจกรรมเพื่อสังคม ฯ 5 กิจกรรมเพื่อสังคม ฯ 10 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติมหลักสูตรสู

ความเปนเลิศ 
20 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติมหลักสูตรสู

ความเปนเลิศ 
20 

พ 21202 ฟุตบอล 1  พ 21204 ฟุตบอล 2  

ศ 21201 นาฏศิลปถิ่นใต 1 ศ 21204 นาฏศิลปถิ่นใต 2 

ศ 21202 กีตาร 1 ศ 21205 กีตาร 2 

ศ 21203 หัตถศิลปภาคใต 1 ศ 21206 หัตถศิลปภาคใต 2 

ง 21201 อาหารไทย 1 ง 21202 อาหารไทย 2 

อ 21203 ภาษาอังกฤษเพือ่อาชพี 1  อ 21206 ภาษาอังกฤษเพือ่อาชพี 2  

รวมเวลาเรียนภาค 1 700 รวมเวลาเรียนภาค 2 700 
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20 20 

โครงสรางหลักสูตรโรงเรียน ระดับมัธยมศึกษาปที่ 2 ปการศึกษา 2564 

โรงเรียนบานชองพล ีสังกัดองคการบริหารสวนตําบลอาวนาง 
 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 2 

ภาคเรียนที ่1 ภาคเรียนที ่2 

รายวิชา/กิจกรรม 
เวลาเรียน 

(หนวยกิต/ชม.) 
รายวิชา/กิจกรรม 

เวลาเรียน 

(หนวยกิต/ชม.) 

รายวิชาพื้นฐาน 11 (440) รายวิชาพื้นฐาน 11 (440) 

ท 22103 ภาษาไทย 3  1.5 (60) ท 22104 ภาษาไทย  4 1.5 (60) 

ค 22103 คณิตศาสตร 3 1.5 (60) ค 22104 คณิตศาสตร 4   1.5 (60) 

ว 22105 วิทยาศาสตร 3  1.5 (60) ว 22107 วิทยาศาสตร 4  1.5 (60) 

ว 22106 การออกแบบและเทคโนโลย ี2 0.5 (20) ว 22108 วิทยาการคํานวณ 2 0.5 (20) 

ส 22105 สังคมศึกษา 3  1.5 (60) ส 22107 สังคมศึกษา  4 1.5 (60) 

ส 22106 ประวัติศาสตร 3   0.5 (20) ส 22108 ประวัติศาสตร  4  0.5 (20) 

พ 22103 สุขศึกษาและพลศึกษา 3 1 (40) พ 22104 สุขศึกษาและพลศึกษา 4 1 (40) 

ศ 22103  ศิลปะ 3 1 (40) ศ 22104 ศิลปะ 4 1 (40) 

ง 22103  การงานอาชีพ  3  0.5 (20) ง 22104  การงานอาชีพ 4  0.5 (20) 

อ 22103 ภาษาอังกฤษ 3  1.5 (60) อ 22104 ภาษาอังกฤษ  4 1.5 (60) 

รายวิชาเพิ่มเติม 7.0 (140) รายวิชาเพิ่มเติม 7.0 (140) 

ส 22207 พระพุทธศาสนา 3 
0.5 (20) 

ส 22210 พระพุทธศาสนา 4 
0.5 (20) 

ส 22208 อิสลามศึกษา 3 ส 22211 อิสลามศึกษา 4 

ส 22209  เศรษฐกิจพอเพียง 3 0.5 (20) ส 22212  เศรษฐกิจพอเพียง 4 0.5 (20) 

ว 22203 โปรแกรมตารางคํานวณ 1 1 (40) ว 22204 โปรแกรมตารางคํานวณ 2  1 (40) 

จ 22207 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 3 1 (40) จ 22210 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 4 1 (40) 

อ 22208 ภาษาอังกฤษอาน-เขียน 1 1 (40) อ 22211 ภาษาอังกฤษอาน-เขียน 2 1 (40) 

พ 22205 วายน้าํ 3 0.5 (20) พ 22207 วายน้าํ 4 0.5 (20) 

กจิกรรมพัฒนาผูเรยีน 60 กจิกรรมพัฒนาผูเรยีน 60 

 กิจกรรมแนะแนว 20  กิจกรรมแนะแนว 20 

 ลูกเสือ – เนตรนารี 

 กิจกรรมชุมนุม 

20 

15 

 ลูกเสือ – เนตรนารี 

 กิจกรรมชุมนุม 

20 

10 

 กิจกรรมเพื่อสังคม ฯ 5  กิจกรรมเพื่อสังคม ฯ 10 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติมหลักสูตรสู

ความเปนเลิศ 
20 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติมหลักสูตรสู

ความเปนเลิศ 
20 

พ 22206 ฟุตบอล 3  พ 22208 ฟุตบอล 4  

ศ 22207 นาฏศิลปถิ่นใต 3 ศ 22210 นาฏศิลปถิ่นใต 4 

ศ 22208 กีตาร 3 ศ 22211 กีตาร 4 

ศ 22209 หัตถศิลปภาคใต 3 ศ 22212 หัตถศิลปภาคใต 4 

ง 22203 อาหารไทย 3 ง 22204 อาหารไทย 4 

อ 22209 ภาษาอังกฤษเพือ่อาชพี 3  อ 22212 ภาษาอังกฤษเพือ่อาชพี 4  

รวมเวลาเรียนภาค 1  700 รวมเวลาเรียนภาค 2  700 
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โครงสรางหลักสูตรโรงเรียน ระดับมัธยมศึกษาปที่ 3 ปการศึกษา 2564 

โรงเรียนบานชองพล ีสังกัดองคการบริหารสวนตําบลอาวนาง 
 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 3 

ภาคเรียนที ่1 ภาคเรียนที ่2 

รายวิชา/กิจกรรม 
เวลาเรียน 

(หนวยกิต/ชม.) 
รายวิชา/กิจกรรม 

เวลาเรียน 

(หนวยกิต/ชม.) 

รายวิชาพื้นฐาน 11 (440) รายวิชาพื้นฐาน 11 (440) 

ท 23105 ภาษาไทย 5  1.5 (60) ท 23106 ภาษาไทย  6 1.5 (60) 

ค 23105 คณิตศาสตร 5 1.5 (60) ค 23106 คณิตศาสตร 6   1.5 (60) 

ว 23109 วิทยาศาสตร 5 1.5 (60) ว 23111 วิทยาศาสตร 6  1.5 (60) 

ว 23110 การออกแบบและเทคโนโลย ี3 0.5 (20) ว 23112 วิทยาการคํานวณ 3 0.5 (20) 

ส 23109 สังคมศึกษา 5  1.5 (60) ส 23111 สังคมศึกษา  6 1.5 (60) 

ส 23110 ประวัติศาสตร 5   0.5 (20) ส 23112 ประวัติศาสตร  6  0.5 (20) 

พ 23105 สุขศึกษาและพลศึกษา 5 1 (40) พ 23106 สุขศึกษาและพลศึกษา 6 1 (40) 

ศ 23105 ศิลปะ 5 1 (40) ศ 23106 ศิลปะ 6 1 (40) 

ง 23105 การงานอาชีพ 0.5 (20) ง 23106 การงานอาชีพ 0.5 (20) 

อ 23105 ภาษาอังกฤษ 5  1.5 (60) อ 23106 ภาษาอังกฤษ  6 1.5 (60) 

รายวิชาเพิ่มเติม 7.0 (140) รายวิชาเพิ่มเติม 7.0 (140) 

ส 23213 พระพุทธศาสนา 5 
0.5 (20) 

ส 23216 พระพุทธศาสนา 6 
0.5 (20) 

ส 23214 อิสลามศึกษา 5 ส 23217 อิสลามศึกษา 6 

ส 23215  เศรษฐกิจพอเพียง 5 0.5 (20) ส 23218  เศรษฐกิจพอเพียง 6 0.5 (20) 

ว 23205 โครงงานคอมพิวเตอร 1  1 (40) ว 23206 โครงงานคอมพิวเตอร 2 1 (40) 

จ 23213 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 5 1 (40) จ 23216 ภาษาจีนเพื่อการสื่อสาร 6 1 (40) 

อ 23214 มัคคุเทศก 1 1 (40) อ 23217 มัคคุเทศก 2 1 (40) 

พ 23209 วายน้าํ 5 0.5 (20) พ 23211 วายน้าํ 6 0.5 (20) 

กจิกรรมพัฒนาผูเรยีน 60 กจิกรรมพัฒนาผูเรยีน 60 

 กิจกรรมแนะแนว 20  กิจกรรมแนะแนว 20 

 ลูกเสือ – เนตรนารี 

 กิจกรรมชุมนุม 

20 

15 

 ลูกเสือ – เนตรนารี 

 กิจกรรมชุมนุม 

20 

10 

 กิจกรรมเพื่อสังคม ฯ 5  กิจกรรมเพื่อสังคม ฯ 10 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติมหลักสูตรสู

ความเปนเลิศ 
20 

กิจกรรมที่สถานศึกษาจัดเพิ่มเติมหลักสูตรสู

ความเปนเลิศ 
20 

พ 23210 ฟุตบอล 5  พ 23212 ฟุตบอล 6  

ศ 23213 นาฏศิลปถิ่นใต 5 ศ 23216 นาฏศิลปถิ่นใต 6 

ศ 23214 กีตาร 5 ศ 23217 กีตาร 6 

ศ 23215 หัตถศิลปภาคใต 5 ศ 23218 หัตถศิลปภาคใต 6 

ง 23205 อาหารไทย 5 ง 23206 อาหารไทย 6 

อ 23215 ภาษาอังกฤษเพือ่อาชพี 5  อ 23218 ภาษาอังกฤษเพือ่อาชพี 6  

รวมเวลาเรียนภาค 1  700 รวมเวลาเรียนภาค 2  700 

 
 

20 20 
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โครงสรางหลักสูตร 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ 

 

ชั้น รหัสวิชา รายวิชา 

เวลาเรียน 

(ชั่วโมง/

สัปดาห) 

(หนวยกิต/

ชั่วโมง/ภาค

เรียน) 

รายวิชาพื้นฐาน  

ม.1 ง21101 การงานอาชีพ 1  1 0.5 (20) 

 ง21102 การงานอาชีพ 2  1 0.5 (20) 

ม.2 ง 22103 การงานอาชีพ 3  1 0.5 (20) 

 ง 22104 การงานอาชีพ 4  1 0.5 (20) 

ม.3 ง 23105 การงานอาชีพ 5 1 0.5 (20) 

 ง 23106 การงานอาชีพ 6 1 0.5 (20) 

รายวิชาเพิ่มเติม 

ม.1 ง 21201 อาหารไทย 1 1 0.5 (20) 

 ง 21202 อาหารไทย 2 1 0.5 (20) 

ม.2 ง 22203 อาหารไทย 3 1 0.5 (20) 

 ง 22204 อาหารไทย 4 1 0.5 (20) 

ม.3 ง 23205 อาหารไทย 5 1 0.5 (20) 

 ง 23206 อาหารไทย 6 1 0.5 (20) 
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โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 
มัธยมศึกษาปที่ 1  

ภาคเรียนที่ 1 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 1  ง 21201 เวลา 20 ชั่วโมง (0.5 หนวยกิต) 

ลําดับที่ ชื่อหนวยการเรียนรู 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
น้ําหนักคะแนน 

1. ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับอาหารไทย 2 10 
2. สุขลักษณะในการประกอบอาหาร 4 20 
3. ชนิดและประเภทของอาหารไทย 7 35 
4. อุปกรณและวิธีการประกอบอาหารไทย 7 35 

ภาคเรียนที่ 2 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 2  ง 21202 เวลา 20 ชั่วโมง (0.5 หนวยกิต) 

ลําดับที่ ชื่อหนวยการเรียนรู 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
น้ําหนักคะแนน 

1. เทคนิคการประกอบอาหารประเภทผัก 5 20 
2. เทคนิคการประกอบอาหารประเภทไขและผลิตภัณฑไข 7 35 
3. เทคนิคการประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว 8 45 

 
มัธยมศึกษาปที่ 2  

ภาคเรียนที่ 1 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 3   ง 22203 เวลา 20 ชั่วโมง (0.5 หนวยกิต) 

ลําดับที่ ชื่อหนวยการเรียนรู 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
น้ําหนักคะแนน 

1. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับขนมไทย 2 10 

2. วัตถุดิบและอุปกรณในการทําขนมไทย 3 15 

3. ประเภทของขนมไทย 10 50 

4. เทคนิคและวิธีการทําขนมไทย 3 15 

5. โครงงานขนมไทย 2 10 

ภาคเรียนที่ 2 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 4  ง 22204 เวลา 20 ชั่วโมง (0.5 หนวยกิต) 

ลําดับที่ ชื่อหนวยการเรียนรู 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
น้ําหนักคะแนน 

1. อาหารไทย 4 ภาค 8 40 
2. อาหารไทยในวรรณคดี 8 40 
3. โครงงานอาหารไทยในวรรณคดี 4 20 
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มัธยมศึกษาปที่ 3  
ภาคเรียนที่ 1 

รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 5   ง 23205 เวลา 20 ชั่วโมง (0.5 หนวยกิต) 

ลําดับที่ ชื่อหนวยการเรียนรู 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
น้ําหนักคะแนน 

1. พืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศในอาหารไทย 8 40 
2. อาหารไทยและสุขภาพ 8 40 
3. โครงงานอาหารไทยเพื่อสุขภาพ 4 20 

ภาคเรียนที่ 2 
รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 6  ง 23206 เวลา 20 ชั่วโมง (0.5 หนวยกิต) 

ลําดับที่ ชื่อหนวยการเรียนรู 
เวลา 

(ช่ัวโมง) 
น้ําหนักคะแนน 

1. หลักการถนอมอาหาร 2 10 
2. การถนอมอาหารดวยวิธีตางๆ 12 60 
3. การดัดแปลงอาหารเหลือใช 2 10 
4. โครงงานการดัดแปลงอาหารเหลือใช 4 20 

 
กิจกรรมการเรียนรูของหลักสูตร 

กิจกรรมการเรียนรูของหลักสูตรรายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทยใชรูปแบบการเรียนการสอนวิธี
สอนและเทคนิคการสอนที่หลากหลายเนนผูเรียนเปนสําคัญเพื่อใหผูเรียนมีความรูความสามารถและ
ทักษะในการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทยพรอมทั้งมีคุณธรรมจริยธรรมมีเจต
คติที่ดีตอวิชาชีพอาหารไทยมีทักษะที่สําคัญในการพัฒนาตนเองเปนผูนําทางการเรียนรูและสามารถ
สรางสรรคนวัตกรรมอาหารไทยไดอยางมีประสิทธิภาพซึ่งกิจกรรมการเรียนรูของหลักสูตรนี้
ประกอบดวย 

1. การบรรยาย 
2. การสาธิต 
3. การฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
4. การทําโครงงาน 
5. บทบาทสมมุติ 
6. สถานการณจําลอง 
7. กรณีตัวอยาง/กรณีศึกษา 
8. การใชคําถาม 
9. อภิปรายกลุมยอย 
 

สื่อการเรียนรู/แหลงการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู 
2. หนังสือ/ตําราในหองสมุดเพื่อการสืบคนขอมูล 
3. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการประกอบอาหารไทย 
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4. สื่อจาก Internet 
5. แหลงเรียนรูทองถ่ิน 
6. แหลงเรียนรูที่มีการปฏิบัติที่เปนเลิศดานอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทย 
 

การประเมินผลการเรียนรู 
1. ประเมินความรูความเขาใจในเนื้อหาที่เรียนดวยแบบทดสอบแบบสังเกตโดยครูผูสอน 
2. ประเมินทักษะการคิดแกปญหาคิดวิเคราะหคิดวิจารณญาณและคิดสรางสรรคดวยแบบ

สังเกตแบบประเมินแบบสัมภาษณโดยครูผูสอน 
3. ประเมินทักษะการทํางานกลุมดวยแบบสังเกตโดยครูผูสอน 
4. ประเมินทักษะการประกอบอาหารไทยและการจัดการธุรกิจอาหารไทยดวยแบบสังเกต

แบบประเมินแบบสัมภาษณโดยครูผูสอนและเพ่ือนนักเรียน 
5. ประเมินทักษะการปฏิบัติดวยแบบสังเกตแบบประเมินโดยครูผูสอนหรือนักเรียนเอง 

  6. ประเมินรายงานการทําโครงงานดวยแบบประเมิน/รายงานโดยครูผูสอน 
  7. ประเมินคุณลักษณะอันพึงประสงคดวยแบบวัดแบบประเมินโดยครูผูสอนหรือนักเรียนเอง 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ  รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 1 ง 21201 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1  ภาคเรยีนที่ 1  เวลา 20 ชั่วโมง 0.5 หนวยกิต 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ศึกษาเกี่ยวกับความหมายความสําคัญของอาหารไทยประเภทของเครื่องใชในครัวชนิดและ
ประเภทของอาหารไทยความปลอดภัยในการใชอุปกรณและเครื่องใชในครัวการจัดการอาหารสําหรับ
ครอบครัวรวมทั้งคําศัพทภาษาตางประเทศที่เกี่ยวของเรียนรูการจัดเตรียมและเลือกวัตถุดิบเพื่อการ
ประกอบอาหารแตละประเภทวิเคราะหและเลือกใชภาชนะเครื่องใชวัสดุอุปกรณในการประกอบ
อาหารไทยการเก็บรักษาภาชนะเครื่องใชและวัสดุอุปกรณไดอยางเหมาะสมและปลอดภัยเพื่อใหเกิด
สุขลักษณะในการประกอบอาหารรวมทั้งแนวทางการวางแผนจัดการอาหารที่มีประโยชนและสราง
ความพึงพอใจใหแกสมาชิกในครอบครัว 

โดยใชกระบวนการฝกปฏิบัติการเลือกและใชวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภทในการ
ประกอบอาหารไทยไดอยางถูกตองเหมาะสมและปลอดภัยตลอดจนการดูแลรักษาใหถูกสุขลักษณะ
ปฏิบัติการเตรียมและประกอบอาหารไทยแตละชนิดและแตละประเภทใหนารับประทานและมีรสชาติ
ที่อรอยใชทักษะกระบวนการกลุมเพื่อแสวงหาความรูวางแผนการจัดการอาหารสําหรับสมาชิกใน
ครอบครัวไดอยางเหมาะสมและแกไขปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการประกอบอาหารไทยไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

เพื่อใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารไทยและประเภทของเครื่องใชในการ
ประกอบอาหารไทยอยางถูกตองและปลอดภัยมีความรูเกี่ยวกับคําศัพทภาษาตางประเทศที่สําคัญใน
การเตรียมและการประกอบอาหารไทยสามารถคิดวิเคราะหวางแผนการจัดการอาหารแสดงความ
คิดเห็นเกี่ยวกับการเตรียมและการประกอบอาหารแตละประเภทและการดูแลเครื่องใชไดอยางถูก
สุขลักษณะสามารถตัดสินใจเลือกวัตถุดิบในการประกอบอาหารไดอยางถูกตองสามารถปฏิบัติจนเกิด
ทักษะในการเตรียมและประกอบอาหารอยางเห็นคุณคาและมีความภาคภูมิใจในอาหารประจําชาติ
ของไทยมีความใฝรูใฝเรียนมีความสามัคคีผานกระบวนการเรียนรูแบบรวมมือมีคุณธรรมทํางานดวย
ความรับผิดชอบขยันซื่อสัตยมุงมั่นอดทนใชพลังงานทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยางคุมคา
และถูกวิธี ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
ผลการเรียนรู 

1. ผูเรียนอธิบายความหมายความสําคัญและวิธีการใชวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละ
ประเภทไดอยางถูกตองและปลอดภัย 

2. ผูเรียนอธิบายสุขลักษณะในการประกอบอาหารและวิธีการเก็บรักษาอุปกรณและเครื่องใช
ตางๆอยางถูกตอง 

3. ผูเรียนอธิบายลักษณะสําคัญของอาหารไทยแตละชนิดและแตละประเภทพรอมทั้งขั้นตอน
ในการเตรียมและประกอบอาหารไทยแตละประเภทไดอยางถูกตองดวยความภาคภูมิใจในเอกลักษณ
อาหารประจําชาติของไทย 

4. ผูเรียนมีทักษะในการเลือกและใชวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภทในการประกอบ
อาหารไดอยางถูกตองเหมาะสมและปลอดภัยรวมทั้งการเตรียมและดูแลรักษาสถานที่วัสดุอุปกรณ
และเครื่องใชตางๆเพื่อการประกอบอาหารไทยไดอยางถูกสุขลักษณะ 
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5. ผูเรียนมีทักษะในการเตรียมและประกอบอาหารแตละชนิดและแตละประเภทไดอยางม ี
ประสิทธิภาพนารับประทานมีรสชาติที่อรอยและคงลักษณะที่โดดเดนของอาหารไทยแตละประเภทได 

6. ผูเรียนมีความสามารถในการคิดวิเคราะหคิดตัดสินใจคิดวางแผนเลือกและปฏิบัติการ
ประกอบอาหารไทยที่มีประโยชนและสรางความพึงพอใจใหแกสมาชิกในครอบครัวไดอยางเหมาะสม 

7. ผูเรียนมีคุณลักษณะท่ีพึงประสงคและจิตสํานึกแหงความรับผิดชอบตอผูบริโภคเห็นคุณคา
มคีวามภาคภูมิใจในอาหารประจําชาติของไทย 
รวม 7 ผลการเรียนรู 
 
กิจกรรมการเรียนรู 

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. คนควาหาความรูเปนกลุม 
3. ฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
4. อภิปรายกลุมยอย 
5. สืบคนและสรุปความรู 
 

การประเมินผลการเรียนรู 
1. ประเมินความรู 
2. ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3. ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
4. ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาคนควา) 
5. ประเมินคุณลักษณะท่ีพึงประสงค 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานที่นักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาคนควาตามใบงาน 
2. แสดงวิธีการใชและเก็บรักษาวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภท 
3. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหาร 
 

สื่อ/แหลงการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู/หนังสือ/ตํารา 
2. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการปรุงอาหารไทย 
3. ใบกิจกรรม 
4. เว็บไซตสารานุกรมไทยสําหรับเยาชนเลมที ่13 เรื่องท่ี 8 อาหารไทยและเว็บไซตที่

เกี่ยวของกับอาหารไทย 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ  รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 2 ง 21202 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 1  ภาคเรยีนที่ 2  เวลา 20 ชั่วโมง  0.5 หนวยกิต 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ศึกษาเกี่ยวกับหลักการและเทคนิคการประกอบอาหารไทยแตละประเภทและจากวัตถุดิบที่
แตกตางไดแกเนื้อสัตวสัตวปกสัตวนาไขผักเปนตนศึกษาเทคนิคการสงวนคุณคาและสีสันของอาหาร
ศึกษาคําศัพทภาษาตางประเทศที่เกี่ยวของวิเคราะหปฏิกิริยาทางเคมีที่มีผลตอการประกอบอาหารมี
วิจารณญาณในการวิเคราะหสรุปสาเหตุและแกไขสถานการณตางๆที่เกิดขึ้นในกระบวนการเตรียม
และการประกอบอาหารไดอยางถูกตอง 

โดยใชกระบวนการฝกปฏิบัติการเลือกวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารไดแกผักไขและ
ผลิตภัณฑไขและเนื้อสัตวไดอยางมีประสิทธิภาพมีทักษะในการเตรียมและประกอบอาหารไทยจาก
วัตถุดิบที่แตกตางกันไดอยางมืออาชีพเพื่อใหอาหารคงคุณคาทางโภชนาการมีสีสันนารับประทานและ
มีรสชาติที่อรอยมีทักษะในการใชกระบวนการกลุมเพื่อวิเคราะหและแกไขสถานการณปญหาที่เกิดขึ้น
ในกระบวนการทํางาน 

เพื่อใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับเทคนิคในการประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่
แตกตางกันเทคนิคการสงวนคุณคาและสีสันของอาหารใหสวยงามและนารับประทานมีความรูเกี่ยวกับ
คําศัพทภาษาตางประเทศที่สําคัญเกี่ยวกับวัตถุดิบในการประกอบอาหารจากวัตถุดิบตางประเภท
สามารถวิเคราะหสาเหตุของปญหาที่เกิดขึ้นสามารถเปรียบเทียบผลที่เกิดขึ้นจากการใชวัตถุดิบในการ
ปรุงอาหารที่แตกตางกันสามารถประยุกตใชความรูและฝกปฏิบัติจนเกิดทักษะในการประกอบอาหาร
มองเห็นคุณคาและมีเจตคติที่ดีตอการประกอบอาหารไทยดวยจิตสํานึกรักและภาคภูมิใจในประเพณี
ศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นและวัฒนธรรมไทยมีความใฝรูใฝเรียนมีคุณธรรมทํางานดวยความรับผิดชอบ
ขยันซื่อสัตยมุงมั่นอดทนสามารถคิดวิเคราะหสาเหตุของปญหาและออกแบบแนวทางในการแกปญหา
ที่เกิดขึ้นในการเตรียมและการประกอบอาหาร ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
ผลการเรียนรู 

1. ผูเรียนอธิบายเกี่ยวกับเทคนิคการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภทตางๆไดอยางถูกตอง 
2. ผูเรียนอธิบายเทคนิคการเตรียมและการประกอบอาหารจากวัตถุดิบที่แตกตางกันรวมทั้ง

วิเคราะหหาสาเหตุของปญหาในกระบวนการประกอบอาหารและนําเสนอแนวทางแกไขปญหาที่
เกิดข้ึนไดอยางสรางสรรค 

3. ผูเรียนมีทักษะในการประยุกตใชเทคนิคการเลือกซื้อวัตถุดิบประเภทตางๆไดอยางมือ
อาชีพ 

4. ผูเรียนมีทักษะในการประยุกตใชเทคนิคการเตรียมและการประกอบอาหารไทยที่มีวัตถุดิบ
แตกตางกันเพ่ือใหไดอาหารที่สวยงามนารับประทานและมีรสชาติที่อรอย 

5. ผูเรียนมีคุณลักษณะที่พึงประสงคและมีเจตคติที่ดีตอการประกอบอาหารไทยดวยจิตสํานึก
รักและภาคภูมิใจในประเพณีศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นและวัฒนธรรมไทย 
รวม 5 ผลการเรียนรู 
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กิจกรรมการเรียนรู 
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. คนควาหาความรูเปนกลุม 
3. ฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
4. อภิปรายกลุมยอย 
5. สืบคนและสรุปความรู 
 

การประเมินผลการเรียนรู 
1. ประเมินความรู 
2. ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3. ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
4. ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาคนควา) 
5. ประเมินคุณลักษณะที่พึงประสงค 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานที่นักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาคนควาตามใบงาน 
2. แสดงวิธีการใชและเก็บรักษาวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภท 
3. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหาร 
 

สื่อ/แหลงการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู/หนังสือ/ตํารา 
2. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการปรุงอาหารไทย 
3. ใบกิจกรรม 
4. แหลงเรียนรูทองถ่ิน 
5. เว็บไซตเกี่ยวกับอาหารไทย 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ  รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 3 ง 22203 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 2  ภาคเรยีนที่ 1  เวลา 20 ชั่วโมง  0.5 หนวยกิต 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ศึกษาเกี่ยวกับความเปนมาของขนมไทยความรูเบื้องตนในการประกอบขนมไทยเชนการชั่ง
ตวงประเภทของวัตถุดิบการเลือกวัตถุดิบและอุปกรณที่ใชในการเตรียมและประกอบขนมไทยแตละ
ประเภทเปนตนคําศัพทภาษาตางประเทศที่เกี่ยวของเรียนรูเทคนิคในการประกอบขนมไทยจาก
วัตถุดิบที่แตกตางกัน 

โดยใชกระบวนการฝกปฏิบัติการเลือกและใชวัสดุอุปกรณและเครื่องใชในการประกอบขนม
ไทยไดอยางถูกตองและเหมาะสมเลือกใชวัตถุดิบเครื่องปรุงรสสีและกลิ่นเพื่อการประกอบขนมไทยแต
ละประเภทไดอยางมืออาชีพเพื่อใหขนมไทยมีสีสันนารับประทานและมีรสชาติอรอยประยุกตใช
เทคนิคในการประกอบขนมไทยเพื่อพิธีมงคลของไทยไดอยางมีประสิทธิภาพเพื่อแสดงเอกลักษณของ
ขนมไทยมีทักษะกระบวนการกลุมในการแสวงหาความรูวางแผนออกแบบและดําเนินการทําโครงงาน
ขนมไทยไดอยางสรางสรรคตลอดจนตัดสินใจแกปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการทํางานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

เพื่อใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับขนมไทยคิดวิเคราะหและตัดสินใจเลือกใชวัตถุดิบ
และอุปกรณในการประกอบขนมไทยแตละประเภทไดอยางถูกตองมีความรู เกี่ยวกับคําศัพท
ภาษาตางประเทศที่สําคัญที่เกี่ยวของกับการประกอบขนมไทยแตละประเภทสามารถวางแผน
ออกแบบและปฏิบัติการทําขนมไทยจนเกิดทักษะและความเชี่ยวชาญเห็นคุณคาและความสําคัญของ
ประเพณีวัฒนธรรมของไทยที่มีตอขนมไทยมีเจตคติที่ดีมีความภาคภูมิใจในภูมิปญญาไทยในการ
ประกอบขนมไทยมีความสนใจใฝรูใฝเรียนมีความสามัคคีจากการเรียนรูแบบรวมมือมีคุณธรรมทํางาน
ดวยความรับผิดชอบขยันซื่อสัตยมุงมั่นอดทนนาความรูไปใชใหเกิดประโยชนตอตนเองและตอสังคม 
ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 

ผลการเรียนรู 
1. ผูเรียนอธิบายความเปนมาหลักการและกระบวนการเลือกและใชวัตถุดิบขนมไทยแตละ

ประเภทและอุปกรณตางๆในการทําขนมไทยไดอยางถูกตอง 
2. ผูเรียนมีทักษะการเลือกและใชวัตถุดิบสําคัญในการประกอบขนมไทยแตละประเภทและ

การใชอุปกรณตางๆในการทําขนมไทยไดอยางชํานาญ 
3. ผูเรียนมีทักษะประยุกตใชความรูเกี่ยวกับเทคนิคการทําขนมไทยที่มีวัตถุดิบที่แตกตางกัน

ดวยกรรมวิธีที่หลากหลายเพื่อใหมีความโดดเดนในรสชาติและลักษณะสําคัญของขนมไทยแตละ
ประเภท 

4. ผูเรียนอธิบายความสัมพันธระหวางประเพณีและวัฒนธรรมไทยกับขนมไทยดวยจิตสํานึก
และความภาคภูมิใจในประเพณีและศิลปวัฒนธรรมไทย 

5. ผูเรียนมีทักษะประยุกตใชความรูเกี่ยวกับขนมไทยเพื่อวางแผนและออกแบบขนมไทยได
อยางสรางสรรคผานกระบวนการทํางานกลุม 

6. ผูเรียนมีคุณลักษณะที่พึงประสงคและมีเจตคติที่ดีตอการประกอบขนมไทยดวยจิตสํานึกรัก
และภาคภูมิใจในประเพณีศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นและวัฒนธรรมไทย 
รวม 6 ผลการเรียนรู 
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กิจกรรมการเรียนรู 
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. คนควาหาความรูเปนกลุม 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุมยอย 
6. สืบคนและสรุปความรู 
 

การประเมินผลการเรียนรู 
1. ประเมินความรู 
2. ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3. ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
4. ประเมินการนําเสนอโครงงาน 
5. ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาคนควาโครงงาน) 
6. ประเมินคุณลักษณะที่พึงประสงค 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานที่นักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาคนควาตามใบงาน 
2. โครงงานขนมไทย 
3. นําเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใชและเก็บรักษาวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภท 
5. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบขนมไทย 

 
สื่อ/แหลงการเรียนรู 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู/หนังสือ/ตํารา 
2. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการประกอบขนมไทย 
3. ใบกิจกรรม 
4. แหลงเรียนรูทองถ่ิน 
5. เว็บไซตเกี่ยวกับขนมไทย 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ  รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 4 ง 22204 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 2  ภาคเรยีนที่ 2  เวลา 20 ชั่วโมง  0.5 หนวยกิต 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ศึกษาเกี่ยวกับประวัติความเปนมาและปจจัยทางวัฒนธรรมที่สงผลตอเอกลักษณของอาหาร
ไทยในแตละภาคอาหารไทยในวรรณคดีและประวัติศาสตรครัวไทยตั้งแตสมัยสุโขทัยจนถึงสมัย
รัตนโกสินทรหลักการเตรียมและการประกอบอาหารไทยที่มีความโดดเดนในแตละภาคสวนประกอบ
ของอาหารและการปรุงรสชาติที่แตกตางกันในแตละภาคความรูเกี่ยวกับความสัมพันธระหวางอาหาร
ไทยแตละภาคกับสังคมประเพณีและวัฒนธรรมความสัมพันธระหวางวัฒนธรรมไทยกับอาหารไทยตน
ตารับในวรรณคดคีําศัพทภาษาตางประเทศที่เกี่ยวของเพื่อพัฒนาความสามารถในการประกอบอาหาร
ไทยอยางมืออาชีพ 

โดยใชกระบวนการกลุมเพื่อฝกการวิเคราะหเปรียบเทียบความเหมือนและความตางระหวาง
อาหารไทยแตละภาคและแตละสมัยของชาติไทยพรอมทั้งรวมอภิปรายความโดดเดนและเอกลักษณ
ของอาหารไทยแตละภาคและแตละยุคสมัยไดอยางสรางสรรคเพื่อนาความรูประยุกตใชในการฝก
ปฏิบัติการประกอบอาหารไทยแตละภาคและแตละยุคสมัยไดอยางมืออาชีพใชกระบวนการกลุมใน
การแสวงหาความรูวางแผนออกแบบและดําเนินการทําโครงงานอาหารไทยในวรรณคดีไดอยาง
สรางสรรคตลอดจนตัดสินใจแกปญหาที่เกิดข้ึนในกระบวนการทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

เพื่อใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับอาหารไทยแตละภาคและแตละสมัยของชาติไทยมี
ความรูคําศัพทภาษาตางประเทศท่ีสําคัญท่ีเกี่ยวของกับการประกอบอาหารไทยที่โดดเดนในแตละภาค
และในแตละยุคสมัยสามารถวิเคราะหเปรียบเทียบและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับอาหารไทยแตละ
ภาคและแตละยุคสมัยสามารถคิดสรางสรรคออกแบบอาหารตามลักษณะความโดดเดนของอาหารแต
ละภาคและแตละยุคสมัยฝกปฏิบัติจนเกิดทักษะในการประกอบอาหารไทยแตละภาคและแตละยุค
สมัยเห็นคุณคาและมีเจตคติที่ดีตอประเพณีวัฒนธรรมของไทยและของแตละภาครูเขาใจและยอมรับ
ในความแตกตางระหวางวัฒนธรรมในแตละภาคมีความใฝรูใฝเรียนมีความสามัคคีจากการเรียนรูแบบ
รวมมือมีคุณธรรมทํางานดวยความรับผิดชอบขยันซื่อสัตยมุงมั่นอดทนนาความรูไปใชใหเกิดประโยชน
ตอตนเองและตอสังคม ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
ผลการเรียนรู 

1. ผูเรียนอธิบายปจจัยทางภูมิศาสตรสังคมวัฒนธรรมและประเพณีที่มีตออาหารไทยแตละ
ภาคตลอดจนอภิปรายเปรียบเทียบความแตกตางของอาหารไทยแตละภาคผานกระบวนการกลุมใน
การแสวงหาความรูไดอยางมีประสิทธิภาพ 

2. ผูเรียนมีทักษะปฏิบัติในการประกอบอาหารไทยใหมีความโดดเดนในเอกลักษณของรสชาติ
และรูปลักษณของอาหารไทยแตละภาคไดอยางชํานาญเพื่อการประกอบอาชีพดานอาหารไทยอยาง
มืออาชีพ 

3. ผูเรียนอธิบายประวัติความเปนมาของอาหารไทยตั้งแตสมัยสุโขทัยสมัยอยุธยาสมัยธนบุรี
จนถึงสมัยรัตนโกสินทรตลอดจนอภิปรายความโดดเดนของอาหารไทยในแตละสมัยไดอยางถูกตอง 

4. ผูเรียนอธิบายความสัมพันธระหวางอาหารไทยกับภูมิปญญาและประเพณีดั้งเดิมของไทย
ไดอยางมีประสิทธิภาพดวยจิตสํานึกและความภาคภูมิใจในความเปนไทย 
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5. ผูเรียนมีทักษะปฏิบัติในการประกอบอาหารไทยที่ถูกกลาวถึงในวรรณคดีไดอยางมืออาชีพ
มีความโดดเดนในเอกลักษณความเปนไทยมีรสชาติที่อรอยและนารับประทานเพื่อการประกอบอาชีพ
ดานอาหารไทยอยางภาคภูมิใจ 

6. ผูเรียนมีทักษะคิดวิเคราะหวางแผนออกแบบและดําเนินการทําโครงงานอาหารไทยใน
วรรณคดีไดอยางสรางสรรคตลอดจนตัดสินใจแกปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการทํางานไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

7. ผูเรียนมีคุณลักษณะที่พึงประสงคและมีเจตคติที่ดีตอการประกอบอาหารไทยดวยจิตสํานึก
รักและภาคภูมิใจในประเพณีศิลปวัฒนธรรมทองถิ่นและวัฒนธรรมไทย 
รวม 7 ผลการเรียนรู 
 
กิจกรรมการเรียนรู 

1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. คนควาหาความรูเปนกลุม 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุมยอย 
6. สืบคนและสรุปความรู 

 
การประเมินผลการเรียนรู 

1. ประเมินความรู 
2. ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3. ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
4. ประเมินการนําเสนอโครงงาน 
5. ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาคนควาโครงงาน) 
6. ประเมินคุณลักษณะท่ีพึงประสงค 

 
ชิ้นงาน/ภาระงานที่นักเรียนปฏิบัติ 

1. รายงานการศึกษาคนควาตามใบงาน 
2. โครงงานอาหารไทยในวรรณคด ี
3. นําเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใชและเก็บรักษาวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภท 
5. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหารไทย 

 
สื่อ/แหลงการเรียนรู 

1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู/หนังสือ/ตํารา 
2. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการประกอบอาหารไทย 
3. ใบกิจกรรม 
4. แหลงเรียนรูทองถ่ิน 
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5. ผูเชี่ยวชาญดานประวัติศาสตรวัฒนธรรมและสังคมไทยในแตละภูมิภาควรรณคดีไทย 
6. เว็บไซตเกี่ยวกับอาหารไทยประวัติศาสตรวัฒนธรรมและสังคมไทยในแตละภูมิภาค

วรรณคดีไทย 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ  รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 5 ง 23205 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 3  ภาคเรยีนที่ 1   เวลา 20 ชั่วโมง  0.5 หนวยกิต 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ศึกษาและวิเคราะหภูมิปญญาไทยในการใชพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศในการประกอบ
อาหารหลักการนาพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศมาใชในการปรุงอาหารไทยประโยชนที่ไดรับจาก
พืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศสรรพคุณทางยาของสมุนไพรไทยคําศัพทภาษาตางประเทศที่เกี่ยวของ
การเตรียมและประกอบอาหารไทยโดยการใชพืชผักสมุนไพรไทยและเครื่องเทศเปนสวนประกอบ
เรียนรูหลักโภชนาการของอาหารวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทยที่มีผลตอการบําบัด
และสงเสริมสุขภาพของผูบริโภคคิดวิเคราะหและสรางสรรคเพ่ือออกแบบรายการอาหารเพ่ือสุขภาพ 

โดยใชกระบวนการฝกปฏิบัติการเลือกและใชพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศและวัตถุดิบอื่นๆ
ในการประกอบอาหารไทยใหคงคุณคาทางโภชนาการและมีรสชาติที่อรอยเพื่อการบําบัดและสงเสริม
สุขภาพของผูบริโภคใชกระบวนการกลุมในการแสวงหาความรูวางแผนออกแบบและดําเนินการทํา
โครงงานอาหารไทยเพื่อการบําบัดและสงเสริมสุขภาพไดอยางสรางสรรคตลอดจนตัดสินใจแกปญหาที่
เกิดข้ึนในกระบวนการทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ 

เพื่อใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเกี่ยวกับพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศและคุณประโยชน
ของภูมิปญญาไทยในการนาพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศมาใชในการประกอบอาหารมีความรูคําศัพท
ภาษาตางประเทศที่สําคัญมีทักษะในการปฏิบัติการประกอบอาหารไทยที่มีสวนประกอบของพืชผัก
สมุนไพรและเครื่องเทศและวัตถุดิบอื่นๆใหมีคุณคาทางโภชนาการเพื่อการบําบัดและสงเสริมสุขภาพ
ไดอยางมืออาชีพมีทักษะการวิเคราะหคุณคาของอาหารไทยมีความคิดริเริ่มสรางสรรคในการออกแบบ
อาหารไทยที่มีคุณคาทางโภชนาการเพื่อการบําบัดและสงเสริมสุขภาพเกิดความภาคภูมิใจและมีเจต
คติที่ดีตอพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศในการประกอบอาหารไทยเพื่อสุขภาพมีความสนใจใฝรูใฝเรียน
มีคุณธรรมทํางานดวยความรับผิดชอบขยันซื่อสัตยมุงมั่นอดทนสามารถเรียนรูและปฏิบัติงานรวมกับ
ผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพ ตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
ผลการเรียนรู 

1. ผูเรียนอธิบายสรรพคุณและประโยชนของพืชผักสมุนไพรไทยและเครื่องเทศที่นามา
ประกอบอาหารไทยไดอยางถูกตอง 

2. ผูเรียนมีทักษะในการเลือกและใชพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศตลอดจนวัตถุดิบอื่นๆใน
การประกอบอาหารไดอยางเหมาะสมใหคงคุณคาทางโภชนาการเพื่อการบําบัดและสงเสริมสุขภาพ
และมีรสชาติที่อรอย 

3. ผูเรียนมีทักษะปฏิบัติในการเตรียมและประกอบอาหารไทยที่มีประโยชนในการบําบัดและ
สงเสริมสุขภาพของผูบริโภคไดอยางมืออาชีพ 

4. ผูเรียนมีทักษะการคิดวิเคราะหวางแผนออกแบบและดําเนินการทําโครงงานอาหารไทย
เพื่อสุขภาพไดอยางสรางสรรคตลอดจนตัดสินใจแกปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการทํางานกลุมไดอยาง
มีประสิทธิภาพ 

5. ผูเรียนมีคุณลักษณะที่พึงประสงคและมีเจตคติที่ดีตอการประกอบอาหารไทยดวยจิตสํานึก
รักเห็นคุณคาและภาคภูมิใจในภูมิปญญาไทย 
รวม 5 ผลการเรียนรู 
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กิจกรรมการเรียนรู 
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. คนควาหาความรูเปนกลุม 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุมยอย 
6. สืบคนและสรุปความรู 
 

การประเมินผลการเรียนรู 
1. ประเมินความรู 
2. ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3. ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
4. ประเมินการนําเสนอโครงงาน 
5. ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาคนควาโครงงาน) 
6. ประเมินคุณลักษณะที่พึงประสงค 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานที่นักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาคนควาตามใบงาน 
2. โครงงานอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ 
3. นําเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใชและเก็บรักษาวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภท 
5. แสดงวิธีการเตรียมและการประกอบอาหารไทย 
 

สื่อ/แหลงการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู/หนังสือ/ตํารา 
2. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการประกอบอาหารไทย 
3. ใบกิจกรรม 
4. แหลงเรียนรูทองถ่ิน 
5. ผูเชี่ยวชาญดานพืชผักสมุนไพรไทยและเครื่องเทศและดานโภชนาการ 
6. เว็บไซตเกี่ยวกับอาหารไทยพืชผักสมุนไพรและเครื่องเทศและหลักการทางโภชนาการ 
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คําอธิบายรายวิชา 
กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ  รายวิชาเพิ่มเติมอาหารไทย 6 ง 23206 

ชั้นมัธยมศึกษาปที่ 3  ภาคเรยีนที่ 2  เวลา 20 ชั่วโมง  0.5 หนวยกิต 
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 

ศึกษาเกี่ยวกับหลักการถนอมอาหารคําศัพทภาษาตางประเทศที่เกี่ยวของวิเคราะหสาเหตุ
ของการบูดเสียของอาหารศึกษาและออกแบบวิธีการถนอมอาหารที่หลากหลายเรียนรูและออกแบบ
วิธีการดัดแปลงอาหารคาวและหวานอยางสรางสรรคเพื่อใชในการบริโภคในครัวเรือนและเปน
อุตสาหกรรมในครัวเรือน 

โดยใชกระบวนการกลุมเพื่อฝกวิเคราะหและประยุกตใชความรูและเทคนิคในการปฏิบัติการ
ถนอมอาหารดวยกรรมวิธีที่หลากหลายและดัดแปลงอาหารเหลือใชไดอยางมืออาชีพเพื่อใหเปน
อาหารที่นารับประทานมีรสชาติอรอยและคงคุณคาทางโภชนาการใชกระบวนการกลุมในการแสวงหา
ความรูวางแผนออกแบบและดําเนินการทําโครงงานอาหารเหลือใชไดอยางสรางสรรคตลอดจน
ตัดสินใจแกปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพเพื่อการประกอบอาชีพดาน
อาหารไทยอยางมืออาชีพ 

เพื่อใหผูเรียนมีความรูความเขาใจเห็นคุณคาและประโยชนของการถนอมอาหารและการ
ดัดแปลงอาหารเหลือใชมีความรูคําศัพทภาษาตางประเทศที่สําคัญที่เกี่ยวของกับการถนอมอาหาร
สามารถวิเคราะหปจจัยที่กอใหเกิดการบูดเสียของอาหารและแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับแนวทาง
ปองกันและแกไขมีความคิดริเริ่มสรางสรรคในการออกแบบอาหารเหลือใชฝกปฏิบัติจนเกิดทักษะมี
ความสนใจใฝรูใฝเรียนมีคุณธรรม ทํางานดวยความรับผิดชอบขยันซื่อสัตยมุงมั่นอดทนเรียนรูและ
ปฏิบัติงานรวมกับผูอื่นไดอยางมีประสิทธิภาพใชพลังงานทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมอยาง
คุมคาและถูกวิธ ีตามหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 

 
ผลการเรียนรู 

1. ผูเรียนอธิบายความหมายความสําคัญประโยชนและขั้นตอนของการถนอมอาหารดวย
กรรมวิธีตางๆตลอดจนปจจัยที่สงผลตอคุณภาพของอาหารไดอยางถูกตอง 

2. ผูเรียนมีทักษะปฏิบัติในการถนอมอาหารดวยกรรมวิธีที่หลากหลายไดอยางถูกตองและ
เหมาะสม 

3. ผู เรียนอธิบายแนวทางการนาอาหารเหลือใชมาดัดแปลงเปนอาหารใหมที่สามารถ
รับประทานไดมีรสชาติอรอยและคงคุณคาทางโภชนาการ 

4. ผูเรียนสามารถประยุกตใชความรูเกี่ยวกับเทคนิคการดัดแปลงอาหารเหลือใชมาประกอบ
อาหารไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

5. ผูเรียนมีทักษะการคิดวิเคราะหวางแผนออกแบบและดําเนินการทําโครงงานไดอยาง
สรางสรรคตลอดจนตัดสินใจแกปญหาที่เกิดขึ้นในกระบวนการทํางานกลุมไดอยางมีประสิทธิภาพ 

6. ผูเรียนมีคุณลักษณะที่พึงประสงคและมีเจตคติที่ดีตอการประกอบอาหารไทยดวยจิตสํานึก
และเห็นคุณคาของทรัพยากรสิ่งแวดลอม 
รวม 6 ผลการเรียนรู 
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กิจกรรมการเรียนรู 
1. บรรยายประกอบสาธิต 
2. คนควาหาความรูเปนกลุม 
3. กิจกรรมโครงงาน 
4. ฝกปฏิบัติเปนกลุมและรายบุคคล 
5. อภิปรายกลุมยอย 
6. สืบคนและสรุปความรู 
 

การประเมินผลการเรียนรู 
1. ประเมินความรู 
2. ประเมินการปฏิบัติกิจกรรม 
3. ประเมินพฤติกรรมการทํางานกลุม 
4. ประเมินการนําเสนอโครงงาน 
5. ประเมินผลงาน (รายงานการศึกษาคนควาโครงงาน) 
6. ประเมินคุณลักษณะที่พึงประสงค 
 

ชิ้นงาน/ภาระงานที่นักเรียนปฏิบัติ 
1. รายงานการศึกษาคนควาตามใบงาน 
2. โครงงานการดัดแปลงอาหารเหลือใช 
3. นําเสนอโครงงาน 
4. แสดงวิธีการใชและเก็บรักษาวัสดุอุปกรณและเครื่องใชแตละประเภท 
5. แสดงวิธีการเตรียมและการปฏิบัติการถนอมอาหารและการดัดแปลงอาหารเหลือใช 
 

สื่อ/แหลงการเรียนรู 
1. เอกสารประกอบการเรียน/ใบความรู/หนังสือ/ตํารา 
2. หองปฏิบัติการอาหารพรอมวัตถุดิบและเครื่องใชในการประกอบอาหารไทย 
3. ใบกิจกรรม 
4. แหลงเรียนรูทองถ่ิน 
5. ผูเชี่ยวชาญดานการถนอมอาหารและดานการดัดแปลงอาหารเหลือใช 
6. เว็บไซตเกี่ยวกับอาหารไทยการถนอมอาหารและการดัดแปลงอาหารเหลือใช 
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โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติม 

อาหารไทย 1 

ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

1. ความรูเบื้องตน
เกี่ยวกับอาหารไทย 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการเลือกและใชวัสดุ
อุปกรณและเครื่องใชแตละ
ประเภทในการประกอบอาหารได
อยางถูกตองและปลอดภัย 

- ความหมายความสําคญัของ
อาหารไทย 
- ประเภทของเครื่องใชในการ
ประกอบอาหารไทย 
- ความปลอดภยัในการใช
อุปกรณและเครื่องใชในครัว 

2 10 

2. สุขลักษณะในการ
ประกอบอาหาร 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการเตรียมสถานท่ีวัสดุ
อุปกรณและเครื่องใช 
และประกอบอาหารอยางถูก
สุขลักษณะ 

- สุขลักษณะของผูประกอบ
อาหาร 
- อนามัยในการจับตองอาหาร 
- สุขลักษณะในการประกอบ
อาหาร 
- สุขลักษณะบริเวณประกอบ
อาหาร 
- การดูแลและเก็บรักษา
เครื่องใชในครัว 

4 20 

3. ชนิดและประเภทของ
อาหารไทย 

ผูเรยีนปฏิบัติการเตรียมและ
ประกอบอาหารแตละชนิดและแต
ละประเภทไดอยางมปีระสิทธิภาพ 

- อาหารคาว 
- อาหารหวาน 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร
แตละประเภท 

7 35 

4. อุปกรณและวิธีการ
ประกอบอาหารไทย 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการวางแผนเลือกและ
ประกอบอาหารทีม่ ี
ประโยชนและสรางความพึงพอใจ
ใหสมาชิกในครอบครัวไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

- หลักการจัดอาหารสําหรับ
ครอบครัว 
- ขอควรคํานึงถึงในการจัด
อาหารสําหรับครอบครัว 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร
สําหรับครอบครัว 

7 35 

รวม 20 100 
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โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติม 

อาหารไทย 2 

ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

1. เทคนิคการประกอบ
อาหารประเภทผัก 

ผูเรยีนมีทักษะและเทคนิคในการ
เลือกซื้อผักและประกอบอาหาร
ประเภทผัก เพื่อคงคุณคาของ
สารอาหาร มสีีสัน  นารับประทาน
และมรีสชาติที่อรอย 

- การเลือกซื้อผัก 
- เทคนิคการสงวนคณุคาและ
สีสันของผัก 
- การเตรยีมผักเพื่อประกอบ
อาหารแตละประเภท 
- ปฏิกิริยาทางเคมีทีส่งผลตอ
การประกอบอาหาร 
- ปฏิบัติการเตรียมและ
ประกอบอาหารไทยประเภท
ผัก 

5 20 

2. เทคนิคการประกอบ
อาหารประเภทไขและ
ผลิตภณัฑไข 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการเลือกซื้อไขและ
ผลิตภณัฑไขรวมทั้งการประกอบ
อาหารประเภทไขและผลิตภณัฑ
ไขดวยกรรมวิธีท่ีหลากหลายนา
รับประทานและมีรสชาติที่อรอย 

- การเลือกซื้อไขและ
ผลิตภณัฑไข 
- การเปลี่ยนแปลงของอาหาร
ประเภทไขและผลิตภัณฑไข
เมื่อปรุงอาหารดวยกรรมวิธีท่ี
แตกตาง 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร
ไทยดวยไขและผลิตภณัฑ 

7 35 

3. เทคนิคการประกอบ
อาหารประเภท
เนื้อสัตว 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการเลือกซื้อเนื้อสตัว
ประเภทตางๆสามารถเตรียมและ
ประกอบอาหารประเภทเนื้อสัตว
ดวยกรรมวิธีที่หลากหลายไดอยาง
เหมาะสมนารับประทานและมี
รสชาติที่อรอย 

- การเลือกซื้อเนื้อสัตว 
- การเตรยีมเนื้อสัตวเพื่อ
ประกอบอาหารประเภทตางๆ 
- การเปลี่ยนแปลงของอาหาร
ประเภทเนื้อสัตวเมื่อปรุง
อาหารดวยกรรมวิธตีางๆ 
- ปฏิบัติการเตรียมและ
ประกอบอาหารไทยดวย 
เนื้อสัตว 

8 45 

รวม 20 100 
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โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติม 

อาหารไทย 3 

ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

1. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับ
ขนมไทย 

ผูเรยีนปฏิบัติการเตรียมและ
ประกอบขนมไทยไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 

- ความเปนมาของขนมไทย 
- คําศัพทสําคัญในการ
ประกอบขนมไทย 
- มาตราชั่งตวง 
- ปฏิบัติการประกอบขนมไทย 
 

2 10 

2. วัตถุดิบและอุปกรณ
ในการทําขนมไทย 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการเลือกและใชวัตถุดบิ
แตละประเภทและอุปกรณและ
เครื่องมือในการประกอบขนมไทย
ไดอยางถูกตองและเหมาะสม 

- อุปกรณในการชั่งตวง 
- อุปกรณที่ใชในการเตรียม
และประกอบอาหาร 
- เครื่องมือหรือแมพิมพตางๆ 
- ประเภทของวัตถุดิบ 
- เครื่องปรุงรสกลิ่นส ี
 

3 15 

3. ประเภทของขนมไทย ผูเรยีนปฏิบัติการทําขนมไทย 
แตละประเภทใหมีความสวยงาม
นารับประทานและมีรสชาติที่
อรอยไดอยางชํานาญเพื่อการ
ทํางานและการประกอบอาชีพ 

- ประเภทนึ่ง 
- ประเภทตม 
- ประเภทกวน 
- ประเภทอบ 
- ประเภททอด 
- ประเภทปง 
- ประเภทเชื่อม 
- ประเภทฉาบ 
- ประเภทบวด 
- ประเภทแชอิ่ม 
- ปฏิบัติการประกอบขนมไทย 

10 50 

4. เทคนิคและวิธีการทํา
ขนมไทย 

ผูเรยีนประยุกตใชเทคนิคตางๆใน
การประกอบขนมไทยที่มีวตัถุดิบที่
หลากหลาย 
อยางมีประสิทธิภาพเพื่อการ
ทํางานและการประกอบอาชีพ 

- การทําขนมไทยที่ใชแปงเปน
สวนผสมหลัก 
- การทําขนมไทยที่ใชมะพราว
เปนสวนผสมหลัก 
- การทําขนมไทยที่ใชไขเปน
สวนผสมหลัก 
- ปฏิบัติการประกอบขนมไทย
จากวัตถุดิบที่แตกตาง 
กัน 

3 15 
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ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

5. โครงงานขนมไทย ผูเรยีนมีทักษะกระบวนการทํางาน
และออกแบบผลิตภัณฑขนมไทย
ไดอยาง 
สรางสรรค 

- ความรูเบื้องตนเกี่ยวกับการ
ทําโครงงาน 
- การเลือกหัวขอโครงงาน 
- การเขียนเคาโครง 
- การเก็บรวบรวมขอมูล 
- การเขียนรายงาน 
- การนาเสนอผลงานและการ
ประเมินผล 
- การสรุปองคความรู 

2 10 

รวม 20 100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



31 
 

โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติม 

อาหารไทย 4 

ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

1. อาหารไทย 4 ภาค ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการประกอบอาหาร
ไทยแตละภาคไดนารับประทาน มี
ความโดดเดนในเอกลักษณ 
ของรสชาติอาหารแตละภาค และ
มีรสชาติที่กลมกลอม 

- วัฒนธรรมอาหารแตละภาค 
- ภาคเหนือ 
- ภาคอีสาน 
- ภาคใต 
- ภาคกลาง 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร
ไทยแตละภาค 

8 40 

2. อาหารไทยใน
วรรณคด ี

ผูเรยีนสามารถปฏบิัติการประกอบ
อาหารคาว-หวานท่ีถูกกลาวถึงใน
วรรณคดีไทยอยางมืออาชีพ
สามารถคงเอกลักษณความเปน
ไทยและมีรสชาติที่อรอย 

- ตํารับอาหารคาวหวานใน
พระบาทสมเด็จพระพุทธ 
เลิศหลานภาลัยรัชกาลที ่2 
- ตํารับอาหารคาว-หวานใน
พระบาทสมเด็จพระ-
จุลจอมเกลาเจาอยูหัวรัชกาลที่ 
5 
- ตํารับอาหารคาว-หวานจาก
กาพยเหชมเครื่องวาง 
บทพระราชนิพนธใน
พระบาทสมเด็จพระมงกุฎ-
เกลาเจาอยูหัวรัชกาลที่ 6 

8 40 

3. โครงงานอาหารไทยใน
วรรณคด ี

ผูเรยีนมีทักษะกระบวนการทํางาน
และออกแบบช้ินงานที่เกี่ยวของ
กับอาหารไทยใน 
วรรณคดีไดอยางสรางสรรคและ
ความภาคภูมิใจในวัฒนธรรมไทย 

- การเลือกหัวขอโครงงาน 
- การเขียนเคาโครง 
- การเก็บรวบรวมขอมูล 
- การเขียนรายงาน 
- การนําเสนอผลงานและการ
ประเมินผล 
- การสรุปองคความรู 

4 20 

รวม 20 100 
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โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติม 

อาหารไทย 5 

ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

1. พืชผักสมุนไพรและ
เครื่องเทศในอาหาร
ไทย 

ผูเรยีนประยุกตใชความรูเกี่ยวกับ
พืชผักสมุนไพรไทยและเครื่องเทศ
ในการประกอบอาหารไทยอยางมี
ประสิทธิภาพเพื่อการทํางานและ
การประกอบอาชีพ 

- ความหมายของพืชผัก
สมุนไพรและเครื่องเทศ 
- คุณประโยชนของพืชผัก
สมุนไพรและเครื่องเทศใน 
อาหารไทย 
- การใชสมุนไพรในอาหารไทย 
- สมนุไพรกับสรรพคุณทางยา 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร
ดวยพืชผักสมุนไพรและ 
เครื่องเทศ 

8 40 

2. อาหารไทยและ
สุขภาพ 

ผูเรยีนสามารถประกอบอาหาร
ไทยที่มีคณุคาทางโภชนาการเพื่อ
การบําบัดและสงเสริม 
สุขภาพของผูบรโิภคไดอยางมือ
อาชีพ 

- คุณคาทางโภชนาการของ
อาหารไทย 
- อาหารไทยกับการบําบัดและ
สงเสริมสุขภาพ 
- ปฏิบัติการประกอบอาหาร
ไทยเพื่อการบําบดัและ 
สงเสริมสุขภาพ 

8 40 

3. โครงงานอาหารไทย
เพื่อสุขภาพ 

ผูเรยีนออกแบบและสรางสรรค
อาหารไทยที่มคีุณคาสารอาหาร
เพื่อสงเสริมสุขภาพของผูบรโิภค 
ไดอยางมีประสิทธิภาพ 

- การเลือกหัวขอโครงงาน 
- การเขียนเคาโครง 
- การเก็บรวบรวมขอมูล 
- การเขียนรายงาน 
- การนาเสนอผลงานและการ
ประเมินผล 
- การสรุปองคความรู 

4 20 

รวม 20 100 
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โครงสรางรายวิชาเพิ่มเติม 

อาหารไทย 6 

ลําดับ
ที ่

ชื่อหนวยการเรียน ทักษะและความสามารถ สาระการเรียนรู 
เวลา 

(ชั่วโมง) 

น้ําหนักการ
ประเมิน 
(รอยละ) 

1. หลักการถนอมอาหาร ผูเรยีนประยุกตใชความรูเกี่ยวกับ
หลักการถนอมอาหารไดอยาง
ถูกตองและเหมาะสม 

- ความหมายและความ 
สําคัญของการถนอมอาหาร 
- หลักการถนอมอาหาร 
- ปจจัยที่มีผลตอการบดูเสีย
ของอาหาร 

2 10 

2. การถนอมอาหารดวย
วิธีตางๆ 

ผูเรยีนมีทักษะและความ 
สามารถในการถนอมอาหารดวย
กรรมวิธีท่ีหลากหลายอยางมี
ประสิทธิภาพเพื่อเปนพ้ืนฐานใน
การทางานและประกอบอาชีพ
ดานอาหารไทย 

- การถนอมอาหารดวยวิธีหมัก 
- การถนอมอาหารดวยวิธีการ
ดอง 
- การถนอมอาหารโดยวิธีการ
ทําใหแหง 
- การถนอมอาหารโดยการใช
น้ําตาล 
- การถนอมอาหารโดยใช
อุณหภูมติ่ํา 
- การถนอมอาหารโดยใช
อุณหภูมสิูง 
- การถนอมอาหารโดยใชวัตถุ
เจือปนในอาหาร 
- ปฏิบัติการถนอมอาหารดวย
วิธีการตางๆ 

12 60 

3. การดัดแปลงอาหาร
เหลือใช 

ผูเรยีนมีความสามารถในการนํา
อาหารเหลือใชมาดัดแปลงใหเปน
อาหารใหมที่รับประทานไดและมี
รสชาติที่อรอยไดอยาง 
สรางสรรค 

- ความหมายอาหารเหลือใช 
- ลักษณะอาหารเหลือใช 
- ชนิดของอาหารดัดแปลงจาก
อาหารเหลือใช 
- ปฏิบัติการดดัแปลงอาหาร
เหลือใช 

2 10 

4. โครงงานการดดัแปลง
อาหารเหลือใช 

ผูเรยีนออกแบบช้ินงานในการ
ดัดแปลงอาหารเหลือใชไดอยาง
สรางสรรค 

- นําเสนอโครงงานยอ 
- ดําเนินการทําโครงงาน 
- นําเสนอโครงงาน 

4 20 

รวม 20 100 
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คณะผูจัดทํา 

คณะอนุกรรมการกลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ 

 

คณะที่ปรึกษา 

1.  นายกฤษณ  โชติมุข   ผูอํานวยการสถานศึกษาโรงเรียนบานชองพลี 
2.  นางสาวธนัชญา  ภาชนะทอง  รองผูอํานวยการสถานศึกษาโรงเรียนบานชองพลี 
3.  นายวินัย  จางแสง   ประธานคณะกรรมการสถานศึกษาขั้นพ้ืนฐาน 

 
คณะทํางาน 
1.  นายธวัช  ศัทโธ   ครูโรงเรียนบานชองพลี    

 

 


