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รายวิชาที่ต้องเรียนมาก่อน  ไม่มี      
จุดประสงค์การเรียนรู้   

1. เพ่ือให้นักศึกษามีความรู้ความเข้าใจหลักศิลปะและองค์ประกอบทางศิลปะเพ่ือประยุกต์ใช้ในการ   
    ตกแต่งอาหาร 
2. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถออกแบบตกแต่งอาหารและสร้างสรรค์อาหารได้อย่างดี 
3. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถกําหนดรูปแบบเมนูอาหารเพื่อใช้ในร้านอาหารหรือภัตตาคารได้ 
4. เพ่ือให้นักศึกษาสามารถใช้อาหารเป็นสื่อในการโฆษณา ประชาสัมพันธ์ได้ 

  
ค าอธิบายรายวิชา  

การศึกษาหลักศิลปะและองค์ประกอบทางศิลปะ  การออกแบบและสร้างสรรค์อาหารจานสําเร็จประเภทต่างๆ  ให้
สวยงาม มีเอกลักษณ์  การวางแผน  การจัดอาหาร  การเป็นนักตกแต่งอาหารเพื่อการสื่อสาร  โดยใช้อาหารเป็นสื่อ  และ
การฝึกปฏิบัติ 

 
ก าหนดแผนการเรียนการสอน 

สัปดาห์
ที ่

เรื่อง เนื้อหาส าคัญ ส่ือ กิจกรรม 

1 ศิลปะการจัดและตกแต่งอาหาร 

 

 

- ความหมาย  ความสําคัญ  
และประโยชน์ของการใช้
ศิลปะเพ่ือการจัดและตกแต่ง
อาหาร 

- หลักการศิลปะพ้ืนฐาน และ
ศิลปะท่ีเกี่ยวข้องกับการจัด
ตกแต่งอาหาร 

- เอกสาร  
ประกอบการสอน 

- PowerPoint  

- ภาพประกอบการ
สอน 

 

 

 - แจกและชี้แจงแนว
การจัดการเรียนรู้ 

 - อธิปราย
ประกอบการซักถาม 
นักศึกษาแสดงความ
คิดเห็นความรู้เดิม 

-  ค้นคว้าภาพอาหาร
อธิบายถึงหลักศิลปะใน
ภาพส่งสัปดาห์หน้า 



สัปดาห์
ที ่

เรื่อง เนื้อหาส าคัญ ส่ือ กิจกรรม 

2 หลักการประกอบอาหารที่
เกี่ยวข้องกับการตกแต่งอาหาร 

- ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการจัด
ตกแต่งและออกแบบอาหาร 

- หลักการและศิลปะในการ
ประกอบอาหารเบื้องต้น  เช่น 
การหั่น การเรียง  ประเภท
ซอสที่ใช้ในอาหาร 

 

- เอกสาร
ประกอบการเรียน
การสอน 

- PowerPoint 
นําเสนอ
ประกอบการ
บรรยาย 

- ภาพตัวอย่าง 

 

-  อภิปรายและ
แลกเปลี่ยนเกี่ยวกับ
ภาพอาหารตัวอย่าง 
และอาจารย์สรุป 

3 เทคนิคการจัดตกแต่งอาหาร เทคนิคและวิธีต่างๆที่ใช้ในการ
ตกแต่ง เช่น การโรย การใช้สี
จากผักผลไม้ การใช้ซอส  การ
ใช้แป้ง  การใช้น้ําตาล 

 

- PowerPoint 
ประกอบการ
บรรยาย 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

 

 

- นักศึกษาซักถามข้อ
สงสัย  แลกเปลี่ยน
ความคิดเห็น  

- ค้นคว้าตัวอย่างแผ่น
พับ หรือเมนูอาหาร 
อธิบายศิลปะการ
ออกแบบเกี่ยวกับ
ตัวอย่าง 

4 การออกแบบและตกแต่งอาหาร
เชิงธุรกิจ / molecular 
gastronomy 

 

-  การทําเมนูและแผ่นพับ
ร้านอาหารและภัตตาคาร   

- การถ่ายรูปเพื่อนําเสนอ
ชิ้นงาน 

- ทฤษฏี molecular 
gastronomy 

 

- PowerPoint 
ประกอบการ
บรรยาย 

- แผ่นพับและ
เมนูอาหาร 

- อภิปรายและ
แลกเปลี่ยนความ
คิดเห็น  

- แบ่งกลุ่มเพื่อทํา
โครงการเมนู
ร้านอาหารเพื่อ
นําเสนอรายงานปลาย
ภาคเรียน 

5-6 ปฏิบัติการเทคนิคการออกแบบ
และตกแต่งอาหาร / 

เทคนิคและวิธีการทําส่วน
ตกแต่งอาหาร  

- เอกสาร
ประกอบการสอน 

- บทปฏิบัติการส่วน
ตกแต่งอาหาร 



molecular gastronomy - เทคนิค molecular 
gastronomy 

 

- บทปฏิบัติการ 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- การโรย และการ
ลากเส้นจากซอส / 
การทําผลไม้และแป้ง
อบตกแต่ง 

7 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารประเภทอาหาร
ว่าง 

ปฏิบัติการ เทคนิคการ
ออกแบบและจัดตกแต่ง
อาหารว่าง 

 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

 

- การออกแบบและจัด
ตกแต่งอาหารว่าง โดย
ให้นักศึกษาเลือก
อาหารที่ต้องการ
ออกแบบและตกแต่ง 3 
อย่าง  

 

8 สอบกลางภาค 

9 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารจานเดียวประเภท
เส้นแบบแห้ง 

เทคนิคการออกแบบและจัด
ตกแต่งอาหารจานเดียว
ประเภทเส้น 

 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

 

- ออกแบบและตกแต่ง 
จากเส้น 3 ประเภท 
จากตัวอย่างเส้นดังนี้ 
เส้นใหญ่  เส้นหมี่  
สปาเกตตี้  พาสต้า  
บะหมี่ เส้นโซบะ ฯลฯ 

10 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารจานเดียวประเภท

เส้นแบบน้ า 

เทคนิคการออกแบบและจัด
ตกแต่งอาหารจานเดียว
ประเภทเส้น 

 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

 

- ออกแบบและตกแต่ง 
จากเส้น 3 ประเภท 
จากตัวอย่างเส้นดังนี้ 
เส้นก๋วยเตี๋ยวต่างๆ 
เส้นโซบะ ราเมง ฯลฯ 

 

11 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารจานเดียวประเภท
ข้าว 

เทคนิคการออกแบบและจัด
ตกแต่งอาหารจานเดียว
ประเภทข้าว 

 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

- ออกแบบและตกแต่ง 
จากอาหารประเภท
ข้าว 2 แบบ 

1. อาหารจานข้าวและ



 กับข้าว 

2. อาหารจานข้าวเดียว 

12-13 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารหวานไทยและเบ
เกอรี่ 

เทคนิคการออกแบบและจัด
ตกแต่งอาหารหวาน 

-  อาหารหวานไทย 

-  เบเกอรี่ 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

-  ออกอาหารหวานที่
ต้องการออกแบบและ
ตกแต่งทั้ง 2 ประเภท 
อย่างละ 2 ชนิด โดย
นําเทคนิคการตกแต่ง
อาหารมาประยุกต์ใช้ 

14 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งอาหารชุด 

เทคนิคการออกแบบและจัด
ตกแต่งอาหารชุด 

 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

- ออกแบบและตกแต่ง
เซตอาหาร โดยต้องมี
ส่วนประกอบของ
อาหารหลัก  ของว่าง 
อาหารหวาน และ
เครื่องดื่ม 

15 ปฏิบัติการการออกแบบและ
ตกแต่งเครื่องดื่มและไอศกรีม 

- เทคนิคการออกแบบและจัด
ตกแต่งเครื่องดื่มและไอศกรีม 

- การทําไอศกรีมปลอม 

- วัตถุดิบและ
อุปกรณ์ 

- ภาพตัวอย่าง
อาหาร 

- ออกแบบตกแต่ง
เครื่องดื่มเย็นและร้อน 
อย่างละ 1 ชนิด 

- ออกแบบและจัด
ตกแต่งไอศกรีม  

16 เมนูอาหารส าหรับภัตตาคาร
และร้านอาหาร 

- นําเสนอโครงงานเมนูอาหาร
ที่สร้างขึ้น  

-  PowerPoint 
ประกอบการ
บรรยาย 

- เมนูอาหาร 

โครงการการจัดทํา
เมนูอาหารที่นักศึกษา
จําลองขึ้น  โดย
นําเสนออาหาร
ตัวอย่างในเมนู  และ
นําเสนอ PowerPoint 
พร้อมรายงาน 

17-18 สอบปลายภาค 



 
สื่อประการการสอน 

1.   หนังสือ และตําราประกอบการสอน 2.   Power point 
3.   โปสเตอร์  และรูปภาพ   4.   ใบงานแบบฝึกหัด     
5.   ตัวอย่างอุปกรณ์และวัตถุดิบ  6.   เครื่องคอมพิวเตอร์และ LCD 

 
กิจกรรมการเรียนการสอน 

1. การบรรยายประกอบ Power point  2.  การสาธิต 
3. การศึกษาค้นคว้ารายงาน  4.  การฝึกปฏิบัติการ 
5.     การจัดการอบรมโดยผู้เชี่ยวชาญ 
 

การวัดและประเมินผล 
การ
ประเมิน 

งานที่จะใช้ประเมินผลผู้เรียน สัปดาห์ 
ที่ก าหนด 

สัดส่วนของการ
ประเมินผล 

(1) สอบ   
     -  สอบกลางภาค 8 20 
  -  สอบปลายภาค 17 20 
(2) การเข้าชั้นเรียนและจิตพิสัย ตลอดเทอม 5 
(3) การมีส่วนร่วมอภิปราย แสดงความคิดเห็นใน

ชั้นเรียน 
ตลอดเทอม 5 

(4) ฝึกปฏิบัติการ สัปดาห์ที่ 7,9-15 20 
(5) รายงานการค้นคว้า สัปดาห์ที่ 2-4 10 
(6) การทํางานกลุ่ม รายงาน และการนําเสนอ

ผลงานและเมนูอาหาร 
สัปดาห์ที่ 16  20 

 
เกณฑ์การประเมินผล  
  80        คะแนนขึ้นไป  ระดับ A 
         75 – 79      คะแนน  ระดับ B+        

        70 – 74      คะแนน  ระดับ B 

        65 – 69      คะแนน  ระดับ C+ 

        60 – 64      คะแนน  ระดับ C 

        55 – 59      คะแนน  ระดับ D+ 

        50 – 54      คะแนน  ระดับ D 

        ต่ํากว่า 50   คะแนน  ระดับ E 
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วารสาร 

1. ครัว    4. Gourmet and cuisine 
2. Health and Cuisine  5. Food Stylist 
3. แม่บ้าน   6. Thailand Restaurant  

 
เงื่อนไขข้อตกลง 

1. กรณีท่ีนักศึกษาขาดเรียน  เมื่อมาเรียนครั้งต่อไปต้องมาพบอาจารย์ผู้สอนเพ่ือรับงานไป
ทําชดเชย 

2.   ในชั่งโมงการฝึกปฏิบัตินักศึกษาต้องตรวจสอบและรับผิดชอบอุปกรณ์ทุกครั้งที่
ปฏิบัติการ  หากมีการชํารุดเสียหายให้แจ้งอาจารย์ผู้สอนทันที 


