
บันทึกหน่วยการเรยีนรู้ 
กลุ่มสาระการเรียนรู้ การงานอาชีพ                                                               ชั้นมัธยมศกึษาปีที่ 3 

          รหัสวิชา ง23265                                                                รายวชิา อาหารนานาชาติ 1                                               ผู้จัดทำ นางสาวศศิรฎา แก้วแดง 
          ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 1                                                เรื่อง หลักการประกอบอาหาร                         เวลา 6  ชั่วโมง 
          สาระที ่1 การดำรงชีวิตและครอบครัว 

มาตรฐานการเรียนรู้ ง 1.1  เข้าใจการทำงาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทำงานร่วมกันและ
ทักษะการแสวงหาความรู้มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทำงาน มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากร และสิง่แวดล้อม เพื่อการดำรงชีวิตและครอบครัว 

ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

1. มีความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการประกอบ
อาหาร 
2. มีทักษะการ
ประกอบอาหาร 
3. มีทักษะการ
นำเสนออาหารอย่าง
มีเอกลักษณ์และมี
ความคิดสร้างสรรค์ 
4. มีจิตสำนึกในการ
รักษาความสะอาด
ของอุปกรณ์และ
สถานที่ที่ใช้ในการ
ทำงาน  
5. ใช้ทรัพยากร
อย่างคุ้มค่า 

1. นักเรียนอธิบาย
หลักการประกอบอาหาร
เบื้องต้นได้อย่างถูกต้อง 
(K) 
2. นักเรียนมีทักษะในการ
ชั่ง ตวง (P) 
3. นักเรียนมีทักษะในการ
จัดตกแต่งจานอาหาร
เบื้องต้น (P) 
4. นักเรียนมีความ
รับผิดชอบในการดูแล
รักษาความสะอาด
อุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้
ในการประกอบอาหาร 
(A) 
5. นักเรียนใช้ทรัพยากร
ในการทำงานอย่างคุ้มค่า 
(A) 

1. หลักการ
ประกอบอาหาร 
2. อุปกรณ์
ประกอบอาหาร 
3. การชั้ง ตวง วัด 
4. การจัดตกแต่ง
จานอาหารเบื้องต้น  

-ความสามารถ
ในการสื่อสาร   
-ความสามารถ
ในการคิด 
-ความสามารถ
ในการแก้ไข
ปัญหา 
-ความสามารถ
ในการใช้ทักษะ
ชีวิต   
-ความสามารถ
ในการใช้
เทคโนโลยี 
 

- มีวินัย 
- ใฝ่เรียนรู้  
- อยู่อย่าง
พอเพียง  
- มุ่งมั่นใน
การทำงาน  
- รักความ
เป็นไทย 

1. ใบงานหลักการ
ประกอบอาหาร 
2. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์และ
สถานที่ 
 
 

1. บรรยายหลักการ
ประกอบอาหาร 
2. บรรยายอุปกรณ์
ประกอบอาหาร 
3. สาธิตวิธีการชั่ง 
ตวง วัด 
4. ปฏิบัติการชั่ง ตวง 
วัด 
5. สาธิตวิธีการจัด
ตกแต่งจานอาหาร
เบื้องต้น 
6. ปฏิบัติการจัด
ตกแต่งจานอาหาร
เบื้องต้น 
 
 

1. วัดและ
ประเมินผล
จากการ
ปฏิบัติ (การ
ชั่ง ตวง วัด 
และการจัด
ตกแต่งจาน
อาหาร)  
โดยใช้แบบ
ประเมิน
ทักษะ 
2. วัดและ
ประเมินผล
โดยใช้
แบบฝึกหัด 
 

1. ใบงานหลักการ
ประกอบอาหาร 
2. แบบประเมิน
ทักษะการชั่ง ตวง 
3. แบบประเมิน
ทักษะการจัดตกแต่ง
จานอาหาร 
4. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์และ
สถานที่ 
 

  

แบบบันทึก 1.3 แบบบันทึก 1.3 



บันทึกหน่วยการเรยีนรู้ 
กลุ่มสาระการเรียนรู้ การงานอาชีพ                                                               ชั้นมัธยมศกึษาปีที่ 3 

          รหัสวิชา ง23265                                                                รายวชิา อาหารนานาชาติ 1                                               ผู้จัดทำ นางสาวศศิรฎา แก้วแดง 
          ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 2                                                        เรื่อง อาหารไทย                                           เวลา 12  ชั่วโมง 
          สาระที ่1 การดำรงชีวิตและครอบครัว 

มาตรฐานการเรียนรู้ ง 1.1  เข้าใจการทำงาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทำงานร่วมกันและ
ทักษะการแสวงหาความรู้มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทำงาน มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากร และสิง่แวดล้อม เพื่อการดำรงชีวิตและครอบครัว 

สาระที่ 2 การดำรงชีวิตและครอบครัว 
มาตรฐานการเรียนรู้ ง 2.1 เข้าใจ มทีักษะที่จำเป็น มีประสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชีพ ใช้เทคโนโลย ีเพื่อพัฒนาอาชีพ มีคุณธรรมและเจตคติที่ดีต่ออาชีพ 

ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

1. มีความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการ
ประกอบอาหาร 
2. ออกแบบ
เมนูอาหารอย่าง
มีความคิด
สร้างสรรค ์
3. วางแผนการ
ประกอบอาหาร
ได้อย่างเป็น
ขั้นตอนและเป็น
ระบบ 
4. มีทักษะการ
ประกอบอาหาร 

1. นักเรียนอธิบายหลักการ
ประกอบอาหารเบื้องต้นได้
อย่างถูกต้อง (K) 
2. นักเรียนออกแบบ
เมนูอาหารไทยได้อย่าง
สร้างสรรค์ (P) 
3. นักเรียนเขียนแผนการ
ประกอบอาหารไทยได้อย่าง
เป็นขั้นตอนและเป็นระบบ 
(P) 
4. นักเรียนมีทักษะในการ
ประกอบอาหารไทย (P) 
5. นักเรียนนำเสนออาหารที่มี
เอกลักษณ์และมีความคิด
สร้างสรรค์ (P) 

1. อาหารไทย  
2. การสร้างสรรค์
เมนูอาหาร 
3. การคำนวณ
ต้นทุน-กำไร 
 
 

-ความสามารถ
ในการสื่อสาร   
-ความสามารถ
ในการคิด 
-ความสามารถ
ในการแก้ไข
ปัญหา 
-ความสามารถ
ในการใช้ทักษะ
ชีวิต   
-ความสามารถ
ในการใช้
เทคโนโลยี 
 

- มีวินัย 
- ใฝ่เรียนรู้  
- อยู่อย่าง
พอเพียง  
- มุ่งมั่นใน
การทำงาน  
 

1. ใบงานการ
ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหาร 
2. อาหารไทย 
3. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์และ
สถานที่ 
 

1. สาธิตวิธีการ
ประกอบอาหารไทย  
2. ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหารไทย (กิจกรรม
กลุ่ม) 
3. ปฏิบัติการ
ประกอบอาหารไทย 
(กิจกรรมกลุ่ม) 
4. นำเสนออาหาร
ไทย (กิจกรรมกลุ่ม) 
5. การคำนวณต้นทุน 
(กิจกรรมกลุ่ม) 
 

1. วัดและ
ประเมินผล
จากการ
ปฏิบัติ 
(ประกอบ
อาหารไทย)  
โดยใช้แบบ
ประเมิน
ทักษะ 
2. วัดและ
ประเมินผล
โดยใช้
แบบฝึกหัด 
 
 

1. วีดิทัศน์ 
2. ตำรับอาหารไทย 
3. ใบงานการ
ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหาร 
4. แบบประเมิน
ทักษะการประกอบ
อาหาร 
5. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์ 
6.แบบฝึกหัดการ
คำนวณต้นทุน-กำไร 
7. กล่องไฟถ่ายภาพ 

แบบบันทึก 1.3 



ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

5. มีทักษะการ
นำเสนออาหาร
อย่างมี
เอกลักษณ์และมี
ความคิด
สร้างสรรค ์
6. มีจิตสำนึกใน
การรักษาความ
สะอาดของ
อุปกรณ์และ
สถานที่ที่ใช้ใน
การทำงาน  
7.มีทักษะในการ
จัดการ
ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า  
8. มีทักษะใน
การคำนวณ
ต้นทุน-กำไร 

6. นักเรียนมีความรับผิดชอบ
ในการดูแลรักษาความสะอาด
อุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้ใน
การประกอบอาหาร (A) 
7. นักเรียนใช้ทรัพยากรใน
การทำงานอย่างคุ้มค่า (A) 
8. นักเรียนคำนวณราคา
ต้นทุน-กำไร ได้อย่างถูกต้อง 
(P) 
 
 
 

 
  



บันทึกหน่วยการเรยีนรู้ 
กลุ่มสาระการเรียนรู้ การงานอาชีพ                                                               ชั้นมัธยมศกึษาปีที่ 3 

          รหัสวิชา ง23265                                                                รายวชิา อาหารนานาชาติ 1                                               ผู้จัดทำ นางสาวศศิรฎา แก้วแดง 
          ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 3                                                        เรื่อง อาหารเอเชีย                                           เวลา 12  ชั่วโมง 
          สาระที ่1 การดำรงชีวิตและครอบครัว 

มาตรฐานการเรียนรู้ ง 1.1  เข้าใจการทำงาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทำงานร่วมกันและ
ทักษะการแสวงหาความรู้มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทำงาน มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากร และสิง่แวดล้อม เพื่อการดำรงชีวิตและครอบครัว 

สาระที่ 2 การดำรงชีวิตและครอบครัว 
มาตรฐานการเรียนรู้ ง 2.1 เข้าใจ มทีักษะที่จำเป็น มีประสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชีพ ใช้เทคโนโลย ีเพื่อพัฒนาอาชีพ มีคุณธรรมและเจตคติที่ดีต่ออาชีพ 

ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

1. มีความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการ
ประกอบอาหาร 
2. ออกแบบ
เมนูอาหารอย่าง
มีความคิด
สร้างสรรค ์
3. วางแผนการ
ประกอบอาหาร
ได้อย่างเป็น
ขั้นตอนและเป็น
ระบบ 
4. มีทักษะการ
ประกอบอาหาร 

1. นักเรียนอธิบายหลักการ
ประกอบอาหารเบื้องต้นได้
อย่างถูกต้อง (K) 
2. นักเรียนออกแบบ
เมนูอาหารเอเชียได้อย่าง
สร้างสรรค์ (P) 
3. นักเรียนเขียนแผนการ
ประกอบอาหารเอเชียได้
อย่างเป็นขั้นตอนและเป็น
ระบบ (P) 
4. นักเรียนมีทักษะในการ
ประกอบอาหารเอเชีย (P) 
5. นักเรียนนำเสนออาหารที่มี
เอกลักษณ์และมีความคิด
สร้างสรรค์ (P) 

1. อาหารเอเชีย  
2. การสร้างสรรค์
เมนูอาหาร 
3. การคำนวณ
ต้นทุน-กำไร 
 
 

-ความสามารถ
ในการสื่อสาร   
-ความสามารถ
ในการคิด 
-ความสามารถ
ในการแก้ไข
ปัญหา 
-ความสามารถ
ในการใช้ทักษะ
ชีวิต   
-ความสามารถ
ในการใช้
เทคโนโลยี 
 

- มีวินัย 
- ใฝ่เรียนรู้  
- อยู่อย่าง
พอเพียง  
- มุ่งมั่นใน
การทำงาน  
 

1. ใบงานการ
ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหาร 
2. อาหารเอเชีย 
3. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์และ
สถานที่ 
 

1. สาธิตวิธีการ
ประกอบอาหารเอเชีย  
2. ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหารเอเชีย 
(กิจกรรมกลุ่ม) 
3. ปฏิบัติการ
ประกอบอาหารเอเชีย
(กิจกรรมกลุ่ม) 
4. นำเสนออาหาร
เอเชีย (กิจกรรมกลุ่ม) 
5. การคำนวณต้นทุน 
(กิจกรรมกลุ่ม) 
 

1. วัดและ
ประเมินผล
จากการ
ปฏิบัติ 
(ประกอบ
อาหาร
เอเชีย)  
โดยใช้แบบ
ประเมิน
ทักษะ 
2. วัดและ
ประเมินผล
โดยใช้
แบบฝึกหัด 
 
 

1. วีดิทัศน์ 
2. ตำรับอาหาร
เอเชีย 
3. ใบงานการ
ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหาร 
4. แบบประเมิน
ทักษะการประกอบ
อาหาร 
5. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์ 
6.แบบฝึกหัดการ
คำนวณต้นทุน-กำไร 
7. กล่องไฟถ่ายภาพ 

แบบบันทึก 1.3 



ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

5. มีทักษะการ
นำเสนออาหาร
อย่างมี
เอกลักษณ์และมี
ความคิด
สร้างสรรค ์
6. มีจิตสำนึกใน
การรักษาความ
สะอาดของ
อุปกรณ์และ
สถานที่ที่ใช้ใน
การทำงาน  
7.มีทักษะในการ
จัดการ
ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า  
8. มีทักษะใน
การคำนวณ
ต้นทุน-กำไร 

6. นักเรียนมีความรับผิดชอบ
ในการดูแลรักษาความสะอาด
อุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้ใน
การประกอบอาหาร (A) 
7. นักเรียนใช้ทรัพยากรใน
การทำงานอย่างคุ้มค่า (A) 
8. นักเรียนคำนวณราคา
ต้นทุน-กำไร ได้อย่างถูกต้อง 
(P) 
 
 

 



บันทึกหน่วยการเรยีนรู้ 
กลุ่มสาระการเรียนรู้ การงานอาชีพ                                                               ชั้นมัธยมศกึษาปีที่ 3 

          รหัสวิชา ง23265                                                                รายวชิา อาหารนานาชาติ 1                                               ผู้จัดทำ นางสาวศศิรฎา แก้วแดง 
          ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

หน่วยการเรียนรู้ที่ 4                                                        เรื่อง อาหารตะวันตก                                                   เวลา 6  ชั่วโมง 
          สาระที ่1 การดำรงชีวิตและครอบครัว 

มาตรฐานการเรียนรู้ ง 1.1  เข้าใจการทำงาน มีความคิดสร้างสรรค์ มีทักษะกระบวนการทำงาน ทักษะการจัดการ ทักษะกระบวนการแก้ปัญหา ทักษะการทำงานร่วมกันและ
ทักษะการแสวงหาความรู้มีคุณธรรม และลักษณะนิสัยในการทำงาน มีจิตสำนึกในการใช้พลังงาน ทรัพยากร และสิง่แวดล้อม เพื่อการดำรงชีวิตและครอบครัว 

สาระที่ 2 การดำรงชีวิตและครอบครัว 
มาตรฐานการเรียนรู้ ง 2.1 เข้าใจ มทีักษะที่จำเป็น มีประสบการณ์ เหน็แนวทางในงานอาชีพ ใช้เทคโนโลย ีเพื่อพัฒนาอาชีพ มีคุณธรรมและเจตคติที่ดีต่ออาชีพ 

ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

1. มีความรู้ความ
เข้าใจเกี่ยวกับ
หลักการ
ประกอบอาหาร 
2. ออกแบบ
เมนูอาหารอย่าง
มีความคิด
สร้างสรรค ์
3. วางแผนการ
ประกอบอาหาร
ได้อย่างเป็น
ขั้นตอนและเป็น
ระบบ 
4. มีทักษะการ
ประกอบอาหาร 

1. นักเรียนอธิบายหลักการ
ประกอบอาหารเบื้องต้นได้
อย่างถูกต้อง (K) 
2. นักเรียนออกแบบ
เมนูอาหารไทยได้อย่าง
สร้างสรรค์ (P) 
3. นักเรียนเขียนแผนการ
ประกอบอาหารตะวันตกได้
อย่างเป็นขั้นตอนและเป็น
ระบบ (P) 
4. นักเรียนมีทักษะในการ
ประกอบอาหารตะวันตก (P) 
5. นักเรียนนำเสนออาหารที่มี
เอกลักษณ์และมีความคิด
สร้างสรรค์ (P) 

1. อาหารตะวันตก 
2. การสร้างสรรค์
เมนูอาหาร 
3. การคำนวณ
ต้นทุน-กำไร 
4. มารยาทบนโต๊ะ
อาหารแบบ
ตะวันตก 
 
 

-ความสามารถ
ในการสื่อสาร   
-ความสามารถ
ในการคิด 
-ความสามารถ
ในการแก้ไข
ปัญหา 
-ความสามารถ
ในการใช้ทักษะ
ชีวิต   
-ความสามารถ
ในการใช้
เทคโนโลยี 
 

- มีวินัย 
- ใฝ่เรียนรู้  
- อยู่อย่าง
พอเพียง  
- มุ่งมั่นใน
การทำงาน  
 

1. ใบงานการ
ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหาร 
2. อาหารตะวันตก 
3. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์และ
สถานที่ 
 

1. สาธิตวิธีการ
ประกอบอาหารไทย  
2. ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหารตะวันตก 
(กิจกรรมกลุ่ม) 
3. ปฏิบัติการ
ประกอบอาหาร
ตะวันตก (กิจกรรม
กลุ่ม) 
4. นำเสนออาหาร
ตะวันตก (กิจกรรม
กลุ่ม) 
5. การคำนวณต้นทุน 
(กิจกรรมกลุ่ม) 

1. วัดและ
ประเมินผล
จากการ
ปฏิบัติ 
(ประกอบ
อาหาร
ตะวันตก)  
โดยใช้แบบ
ประเมิน
ทักษะ 
2. วัดและ
ประเมินผล
โดยใช้
แบบฝึกหัด 
 
 

1. วีดิทัศน์ 
2. ตำรับอาหาร
ตะวันตก 
3. ใบงานการ
ออกแบบและ
วางแผนประกอบ
อาหาร 
4. แบบประเมิน
ทักษะการประกอบ
อาหาร 
5. แบบบันทึกการ
ตรวจอุปกรณ์ 
6.แบบฝึกหัดการ
คำนวณต้นทุน-กำไร 
7. กล่องไฟถ่ายภาพ 

แบบบันทึก 1.3 



ผลการเรียนรู้ 
จุดประสงค์ 
การเรียนรู้ 

สาระ 
การเรียนรู้ 

สมรรถนะสำคัญ 
ของผู้เรียน 

คุณลักษณะ 
อันพึง

ประสงค์ 

ชิ้นงาน/ 
ภาระงาน 

กิจกรรมการเรียนรู้ 
การวัดผล

และ
ประเมินผล 

สื่อ 
การเรียนรู้ 

5. มีทักษะการ
นำเสนออาหาร
อย่างมี
เอกลักษณ์และมี
ความคิด
สร้างสรรค ์
6. มีจิตสำนึกใน
การรักษาความ
สะอาดของ
อุปกรณ์และ
สถานที่ที่ใช้ใน
การทำงาน  
7.มีทักษะในการ
จัดการ
ทรัพยากรอย่าง
คุ้มค่า  
8. มีทักษะใน
การคำนวณ
ต้นทุน-กำไร 

6. นักเรียนมีความรับผิดชอบ
ในการดูแลรักษาความสะอาด
อุปกรณ์และสถานที่ที่ใช้ใน
การประกอบอาหาร (A) 
7. นักเรียนใช้ทรัพยากรใน
การทำงานอย่างคุ้มค่า (A) 
8. นักเรียนคำนวณราคา
ต้นทุน-กำไร ได้อย่างถูกต้อง 
(P) 
 
 

6. สาธิตมารยาทบน
โต๊ะอาหารแบบ
ตะวันตก 
7. ปฏิบัติการมารยาท
บนโต๊ะอาหารแบบ
ตะวันตก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


