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เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม้ 3) เพ่ือทดลองใช้หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม้ และ 4) เพ่ือปรับปรุงและแก้ไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
ผักและผลไม้ กลุ่มตัวอย่าง คือ กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 3 คน และกลุ่มผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
จ านวน 20 คน เครื่องมือที่ใช้เป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึกและแบบประเมิน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ
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หลักสูตรได้ค่าดัชนีความสอดคล้องของผู้ประเมินดังนี้ หน่วยเรียนที่ 1 ได้ค่าดัชนีความสอดคล้องเป็น 
0.85 หน่วยเรียนที่ 2 ได้ค่าดัชนีความสอดคล้องเป็น 0.94 หน่วยเรียนที่ 3 ได้ค่าความสอดคล้องเป็น 
0.92  หน่วยเรียนที่ 4  ได้ค่าดัชนีความสอดคล้องเป็น 0.89  หน่วยเรียนที่ 5 ครั้งที่ 1 ได้ค่าดัชนีความ
สอดคล้องเป็น 0.82 และหน่วยเรียนที่ 5 ครั้งที่ 2 ได้ค่าดัชนีความสอดคล้องเป็น 0.79 แสดงให้เห็นว่า
การประเมินทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานการแกะสลักเป็นไปในทิศทางเดียวกัน 
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ABSTRACT 
 
 The purpose of this research aimed to 1) study the basic data for the 
development of specialized professional course on vegetable and fruit carving 2) 
design and examine the quality of specialized profession course on vegetable and fruit 
carving 3) try out specialized profession course on vegetable and fruit carving and 4) 
improve and revise specialized profession course on vegetable and fruit carving. The 
samples were 3 key respondents and 20 attendees. The instruments included an in-
depth interview form and evaluation form. The data was analyzed by descriptive and 
inferential statistics. 
 The findings revealed that the current patterns used for teaching carving (2019) 
included fruits for consumption, perforated leaves, grooved leaves, closed-carpel 
roses, dahlia, zinnia, and plumeria for decoration and food works. The most popular 
kinds of vegetables and fruits for carving were cantaloupes, long cucumbers, and 
carrots. The most popular pattern was rose. The duration for vegetable and fruit carving 
per 1 piece was 5 minutes. The results of course design and quality examination 
showed the highest IOC (0.82). For course try-out, the values of evaluator confidence 
index came out as follows, i.e., RAI of Unit Plan 1 = 0.85,   RAI of Unit Plan 2 = 0.94, 
RAI of Unit Plan 3 = 0.92, RAI of Unit Plan 4 = 0.89, RAI of Unit Plan 5 time 1 = 0.82, 
and RAI of Unit Plan 5 time 2 = 0.79; implying that skill evaluation, action, and carvings 
went in the same direction. 
 
Keywords: Curriculum development, specialized professional, vegetable and   

fruit carving        
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กิตติกรรมประกาศ 

 
 การวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไมสําเร็จ
ลุลวงดวยดีจากความชวยเหลืออยางดียิ่งของศาสตราจารย ดร.อมรรัตน เจริญชัย อาจารยท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ ท่ีใหคําแนะนําและขอคิดเห็นเพ่ิมเติมจนทําใหการทําวิทยานิพนธในครั้งนี้เสร็จสมบูรณ  
 ขอขอบคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.ทักษิณา เครือหงส ประธานในการสอบวิทยานิพนธ      
ท่ีใหคําแนะนําดานสถิติท่ีเปนประโยชนใหวิทยานิพนธเลมนี้สมบูรณมากยิ่ง ข้ึน ขอขอบคุณ            
รองศาสตราจารยจอมขวัญ สุวรรณรักษ กรรมการสอบวิทยานิพนธ สําหรับขอคิดเห็นและแนวทางใน
การทําวิทยานิพนธท่ีเปนประโยชน รวมท้ังการคอยดูแลชี้แนะจนถึงใหคําสอนในเรื่องตางๆ ในการทํา
วิทยานิพนธใหประสบความสําเร็จอยางสมบูรณ ขอขอบคุณ รองศาสตราจารย ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ 
อาจารยศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ อาจารยบุรินทรภัทร ชูวงศ อาจารยสุกัญญา จันทกุล อาจารย    
ขจร อิศราสุชีพ เชฟสุรศักด์ิ คงสวัสดิ์ เชฟจิราภพ โพธิสุข เชฟจักกชัย จันสีนาค และเชฟปณณวิชญ 
หมาดหนุด ท่ีใหความกรุณาเปนผูเชี่ยวชาญในงานวิทยานิพนธ ขอขอบคุณผูชวยศาสตราจารย      
กมลพิพัฒน ชนะสิทธิ์ และผูชวยศาสตราจารยปรัชญา แพมงคล ท่ีคอยชวยเหลือใหคําปรึกษาและ   
ใหคําแนะนําท่ีเปนประโยชน ขอบคุณเพ่ือน พ่ีนองจากกลุม Professional Carvers Society รุนนอง
จากสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และนักศึกษาระดับปริญญาโทรุนท่ี 12 ท่ีคอยชวยเหลือ
ในการเก็บขอมูล การจัดฝกอบรม การทําเลมคูมือการใชงานหลักสูตร ตลอดจนการชวยเหลือ
สนับสนุนในทุกๆสิ่งจนการทําวิทยานิพนธนี้สําเร็จสมบูรณ 
 ความสําเร็จ คุณคาและประโยชนของงานวิทยานิพนธฉบับนี้ ขอมอบเปนเครื่องบูชาแด
พระคุณบิดา มารดา ครูอาจารย และผูมีพระคุณท่ีอบรมสั่งสอน ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรูและ
ปลูกฝงคุณธรรมความดี จนผูวิจัยมีไดทุกวันนี้เพราะทุกสิ่งท่ีไดรับจากผูใหญทุกทาน ผูวิจัยกราบ
ขอบพระคุณดวยความรักและความเคารพอยางสูง 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 ในปจจุบันธุรกิจอาหารไทยไดมีการนํางานแกะสลักผักและผลไม มาใชตกแตงในจานอาหาร
และ/หรือนํามาทําเปนภาชนะใสอาหารคาว-หวาน รวมท้ังนําไปจัดตกแตงบนโตะอาหารหรือสถานท่ี
รับประทานอาหารจนกลายเปนเอกลักษณของอาหารไทย ท้ังรานอาหาร ภัตตาคาร หรือหองอาหาร
ในโรงแรม ประกอบกับภาครัฐท่ีสงเสริมและสนับสนุนอาหารไทย ดวยการกําหนดนโยบายตางๆ เชน 
นโยบายครัวไทยสูครัวโลก สงผลใหงานแกะสลักผักและผลไมไดกลายเปนสิ่งท่ีตองประดิษฐตกแตง
จานอาหารและ/หรือบนโตะอาหาร รวมถึงการจัดตกแตงสถานท่ีตางๆ เพ่ือใหเกิดความสวยงามและ
แสดงถึงเอกลักษณของอาหารไทยท่ีแทจริง เปนการเพ่ิมมูลคาใหแกอาหารจานนั้น และชวยให
ผูบริโภคมีความประทับใจ และซาบซ้ึงถึงศิลปะและวัฒนธรรมของอาหารไทย รวมท้ังนโยบายการเพ่ิม
ขีดความสามารถในการแขงขันใหอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอยอดและสรางคุณคาใหแกผลิตภัณฑ
อาหารของไทยใหแข็งแกรงในเวทีโลก โดยพิจารณาถึงความตองการของตลาดผูบริโภคและแนวโนม
การใชชีวิตของคนรุนใหมเปนหลัก ซ่ึงเปนการจุดประกายแนวคิด ในการสรางสรรคผลิตภัณฑสินคา
ทางการเกษตรแปรรูป ใหเกิดแกผูประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร (กรมสงเสริมการคาระหวาง
ประเทศ, 2558) ประกอบกับนโยบายสงเสริมการทองเท่ียวของรัฐ ทําใหชาวตางประเทศเขามา
ทองเท่ียว ธุรกิจดานโรงแรมมีการขยายตัวมากข้ึน ทําใหมีความตองการชางฝมือแกะสลักผักและผลไม
มากข้ึน อยางไรก็ตาม เนื่องจากงานแกะสลักผักและผลไมเปนงานท่ีตองอาศัย ผูท่ีชํานาญ ตองผาน
การฝกฝนและปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ รวมท้ังมีความคิดริเริ่มสรางสรรคอยูตลอดเวลา (จอมขวัญ และ
นิธิยา, 2556)  
 การแกะสลักผักและผลไม เปนวิชาหนึ่งในแขนงคหกรรมศาสตร ซ่ึงมีการเรียนท้ังเทคนิคการ
แกะสลัก การออกแบบตกแตงผลงานแกะสลักผักและผลไม การเก็บรักษาและการจัดตกแตงข้ัน
พ้ืนฐานรูปแบบตางๆ ตามหลักสากล และยังสามารถสรางรายไดใหกับผูเรียนเปนอยางดี ท้ังรายได
เสริม และรายไดหลัก วิชาชีพแกะสลักในปจจุบันนี้เปนท่ีนิยมในกลุมแมบานและบุคคลท่ัวไป ท้ังท่ีมี
อาชีพและยังไมมีอาชีพ ซ่ึงงานแกะสลักผักและผลไมเปนงานท่ีตองอาศัยผูท่ีชํานาญ ตองผานการ
ฝกฝนและปฏิบัติอยางตอเนื่องอยางสมํ่าเสมอ จึงสงผลใหมีบุคลากรท่ีมีความรูความเชี่ยวชาญดานงาน
แกะสลักผักและผลไมมีจํานวนนอย (ดวงแกว, 2559) และรวมถึงผูท่ีสามารถนําไปประกอบอาชีพ 
หรือประยุกตใชเขารวมกับวิชาชีพในปจจุบันของตนเองไดยิ่งนอยลง จนไมเพียงพอตอความตองการ
ของตลาดแรงงานดานงานแกะสลักผักและผลไม (คัมภีร, 2561) อีกท้ังหลักสูตรในสถาบันการศึกษา
ท้ังภาครัฐและเอกชนยังมีการเปดการเรียนการสอนคอนขางนอยและไมสมํ่าเสมอ ไมสอดคลองกับ
ความตองการสําหรับบุคคลท่ัวไป สงผลใหบุคคลท่ัวไปไมสามารถเขารับการฝกอบรมดานงานแกะสลัก
ไดตามชวงเวลาท่ีตองการเพ่ือนําไปเสริมสรางทักษะอาชีพหรือประกอบอาชีพเสริฒ (นิติญา, 2562) 
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 จากปญหาดังกลาว ผูวิจัยไดมีประสบการณโดยตรงดานการแกะสลักผัก ผลไม และวัสดุ
เนื้อออนมานานกวา 10 ป ซ่ึงไดพบปญหาเหลานี้อยูเรื่อยมาในระหวางการทํางาน ผูวิจัยจึงมี       
ความสนใจท่ีจะพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ท่ีสามารถพัฒนา
ชางฝมือแกะสลักดวยระยะเวลาท่ีสั้นลง ตามความตองการของตลาดแรงงาน เพ่ือเปนการแกไขปญหา
การขาดแคลนบุคลากรดานการแกะสลักผักและผลไมรวมท้ังสงเสริมใหประชาชนมีอาชีพและมี
ศักยภาพ กอใหเกิดผลดีตอการพัฒนาทักษะดานการแกะสลักผักและผลไมใหมีคุณภาพเหมาะสม   
กับความตองการของตลาดแรงงานท้ังในปจจุบันและอนาคต 
 

1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพ่ือศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม 

1.2.2 เพ่ือสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม  

1.2.3 เพ่ือทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
1.2.4 เพ่ือปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

        การศึกษาการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ผูวิจัยได
กําหนดขอบเขตของการศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี ้
  1.3.1 ขอบเขตดานเนื้อหา 

       ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ดวยการคนควา พรอมวิเคราะหขอมูลเอกสารหลักสตูร การสัมภาษณ
เชิงลึกและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ โดยเสนอสาระสําคัญตามลําดับ  
  1.3.2 ประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในงานวิจัย ไดแก 

  การวิจัยการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ไดแบง
วิธีดําเนินการวิจัยออกเปน 4 ข้ันตอน ไดแก ข้ันตอนการพัฒนาหลักสูตร ข้ันตอนการตรวจสอบ
คุณภาพหลักสูตร ข้ันตอนการทดลองใชหลักสูตร และข้ันตอนการปรับปรุงและแกไขหลักสูตร โดยใน
ข้ันตอนท่ี 1 และข้ันตอนท่ี 3 นั้นประกอบดวยประชากรและกลุมตัวอยางดังนี้ 

  1.3.2.1 ข้ันตอนท่ี 1 ศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   1) ประชากร ไดแก ผูประกอบการในธุรกิจอาหาร 
   2) กลุมตัวอยาง ผูวิจัยเลือกตัวอยางแบบเจาะจงประกอบดวย 

      2.1) ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทยท่ีมีการใชงานแกะสลักผักและ
ผลไม 
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  2.2) ผูเชี่ยวชาญ ดานการแกะสลักผักและผลไมจากสถาบันสอนการ
ทําอาหารท่ีมีการเรียนการสอนดานการแกะสลักผักและผลไม 

      2.3) ผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรม ท่ีมีความรูความสามารถทางดาน
การแกะสลักผักและผลไม 

  1.3.2.2 ข้ันตอนท่ี 3 ทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ
ผลไม 

   1)   ประชากร ไดแก บุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจในการแกะสลักผักและ
ผลไม และไมมีประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไมมากอน 

   2)  กลุมตัวอยาง ผูวิจัยไดคัดเลือกกลุมตัวอยางดวยเทคนิคแบบเฉพาะเจาะจง 
กลุมบุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจในการแกะสลักผักและผลไม และไมมีประสบการณดานการแกะสลัก
ผักและผลไมมากอน 

 1.3.3 ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 

พ้ืน ท่ีสํ าหรับการวิ จัย เชิ งปฏิบั ติ การแบบมีสวนร วม (Participatory Action 
Research: PAR) แบบสัมภาษณเชิงลึก (in-depth interview) เพ่ือสรางและตรวจสอบคุณภาพ    
ของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ทดลองใชและศึกษาผลการใช
หลักสูตร รวมท้ังประเ มินหลักสูตรการแกะสลักผักและผลไม เปนวิชาชีพเฉพาะทาง ณ                 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

1.3.4 ขอบเขตดานระยะเวลา 

ผูวิจัยไดกําหนดขอบเขตระยะเวลาท่ีใชในการวิจัยนี้ รวมท้ังสิ้น 6 เดือน โดยแบงเปน 
3 ชวง ไดแก ชวงเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน พ.ศ.2562 เปนการศึกษาเอกสาร และชวงเดือนท่ี 
พฤศจิกายน-ธันวาคม พ.ศ.2562 เปนชวงท่ีเก็บขอมูลเพ่ือสรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม และชวงเดือนท่ี ธันวาคม พ.ศ.2562 จนถึง มีนาคม พ.ศ.2563 เปนการพัฒนา
และประเมินหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 

1.4 นิยามศัพท 

  1.4.1 การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การจัดทําหลักสูตรดานเนื้อหาวิชาการเรียนการสอน  

ท่ีมีอยูนํามาปรับปรุงเปลี่ยนแปลงบางองคประกอบโดยคํานึงถึงปญหาท่ีพบและความตองการของ
สังคมในปจจุบัน เพ่ือใหเกิดความรูความเขาใจ โดยมุงเนนใหบรรลุจุดมุงหมายใหมท่ีวางไว ซ่ึง
องคประกอบในการสรางเอกสารหลักสูตรข้ึนอยูกับการนําเสนอในการจัดทํา ในท่ีนี้ยังรวมถึงวิธีการ
สอนการคนควาเอกสารและตําราตางๆ ท่ีตองสอดคลองกับเนื้อหาของหลักสูตร 
   1.4.2 หลักสูตรการแกะสลักผักและผลไม หมายถึง หลักการ วัตถุประสงค เนื้อหาวิธีการ

สอน แนวการสอน กระบวนการจัดกิจกรรม การประเมินผลในการเรียนการสอน โดยมีเนื้อหา และ
ความสามารถปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับความรู ท่ัวไปในการแกะสลักผักและผลไม ศิลปะในการ
แกะสลักผักและผลไม ภาชนะบรรจุอาหาร การจัดตกแตงท่ัวไป และการนําเสนองานแกะสลักผักและ
ผลไม 
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  1.4.3 การแกะสลักผักและผลไม หมายถึง การตัดแตงผักและผลไมประดิษฐเปนลวดลาย

ตางๆ ตามท่ีออกแบบไวไดอยางสวยงามประณีต ศิลปะการแกะสลักผักและผลไมสามารถแกะสลัก
เพ่ือใชในการรับประทาน การจัดตกแตงอาหาร การแกะสลักเพ่ือใชเปนภาชนะ และการแกะสลักเพ่ือ
การจัดตกแตง โดยสามารถตกแตงจานอาหาร โตะอาหารหรือสถานท่ีก็ได 

1.4.4 วิชาชีพเฉพาะทาง หมายถึง วิชาชีพความรูดานใดดานหนึ่งเปนพิเศษ ความสามารถ

และทักษะในการทํางานของบุคคลซ่ึงตองอาศัยความเชี่ยวชาญและความชํานาญเฉพาะดาน ท้ังนี้ไม
หมายความรวมถึงวิชาชีพขององคกรท่ีมีกฎหมายจัดตั้งข้ึนเปนการเฉพาะ หมายถึง กลุมชางฝมือท่ีมี
ทักษะเฉพาะในดานนั้นๆ ซ่ึงไมมีใบอนุญาตประกอบอาชีพ แตมีความรูความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณในการทํางานเฉพาะทางเปนสําคัญ 

1.4.5 การจัดตกแตง หมายถึง การนําผักและผลไมท่ีแกะสลักเรียบรอยแลว มาจัดวาง

ตกแตงสถานท่ีในรูปแบบตางๆ เชน การจัดตกแตงบนโตะอาหาร การจัดตกแตงเปนซุมจัดแสดงโชว 
ไปจนถึงการจัดตกแตงสถานท่ี สําหรับโอกาสตางๆ ซ่ึงอาจจะจัดรวมกับการจัดดอกไมตางๆ เพ่ือให
เกิดความสวยงามยิ่งข้ึน 

1.4.6 งานอาหาร หมายถึง การนําผักและผลไมท่ีแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลว มาจัดตกแตง

บนจานอาหาร การแกะสลักเพ่ือนําไปประกอบอาหาร รวมถึงการแกะสลักเปนภาชนะรูปทรงตางๆ 
เพ่ือบรรจุอาหาร โดยสามารถนําไปรับประทานไดดวย 
 

1.5 กรอบแนวความคิด  

 
                 ตัวแปรตน                   ตัวแปรตาม 
  

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1.1  กรอบแนวความคิด 

 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.6.1 เปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร/การเรียนการสอนวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง 
การแกะสลักผักและผลไม  

1.6.2 สรางอาชีพและรายได ใหแกผูท่ีสนใจ ท่ีตองการพัฒนาทักษะดานการแกะสลักผัก 
และผลไม ในระยะเวลาตามความตองการผูประกอบการได 
 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 

เรื่อง การแกะสลักผักและ
ผลไม 

 

ผลสัมฤทธิ์จากการใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 
  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ในครั้งนี้ ผูวิจัยได
คนควาแนวคิด ทฤษฎี เอกสาร วารสาร ตํารา สื่ออิเล็กทรอนิกส รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของเพ่ือเปน
แนวทางในการศึกษาโดยแบงเปนหัวขอตางๆ ดังนี้ 

2.1 การพัฒนาหลักสูตร 
2.2 วิชาชีพเฉพาะทาง 
2.3 การแกะสลักผักและผลไม 
2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 การพัฒนาหลักสูตร 

 2.1.1 ความหมายของหลักสูตร 

         รัตนา (2556) กลาววา ความหมาย คําวาหลักสูตร หรือ curriculum มีรากศัพทจาก
ภาษาละตินวา currere ซ่ึงหมายถึง "to run" หรือ the course of the race หรือ the course to 
be run หรือเสนทางการวิ่ง เม่ือนํามาใชบริบททางการศึกษาจึงหมายถึง the course of study หรือ 
running sequence of course or learning experience ซ่ึงเปรียบเสมือนหลักสูตร เปนเสนทางท่ี
ผูเรียนจะตองเรียนรูและฝกประสบการณ เพ่ือนําไปสูเปาหมายความสําเร็จ  
      จากท่ีมาของรากศัพทดังกลาว ทําใหนักการศึกษาใหความหมายของหลักสูตร
แตกตางกันไปตามยุคสมัยตามความเชื่อหรือปรัชญาของแตละบุคคล ความหมายของหลักสูตรจึงมี
ความหลากหลายและมีจุดเนนท่ีไมคอยจะตรงกัน แตทวาผลลัพธท่ีคาดหวังก็เหมือนกัน คือ 
ความสําเร็จหรือการเรียนรูของผูเรียน ในเอกสารนี้ไดแบงความหมายของหลักสูตรเปน 4 ระยะ  
     ทุกๆ สิ่งเปนความสําเร็จในชีวิตตองการ การวางแผนและกําหนดกรอบความคิดท่ี
เหมาะสม แนวคิดนี้เก่ียวของกับกระบวนการทุกอยาง รวมถึงการศึกษาดวย เพราะวาเม่ือไรก็ตามท่ี
เริ่มตนวางแผนสิ่งใหมๆ ก็ตองม่ันใจวาแผนการท้ังหมดไดเตรียมพรอมแลว ไมวาจะเปนเง่ือนไขตางๆ 
ทรัพยากรท่ีตองใช ข้ันตอนท่ีตองดําเนินการ รวมถึงสิ่งจําเปนอ่ืนๆ และเปาหมายท่ีตองการจะบรรลุ 
สิ่งเหลานี้เปนองคประกอบสําคัญของการดําเนินการ เม่ือเชื่อมโยงแนวคิดนี้ในบริบทของการศึกษา 
โดยเฉพาะกับหลักสูตรจะเห็นไดวา ความสําเร็จของหลักสูตรตองมีการวางแผนเตรียมชุดรายวิชา
ตางๆ ไมวาเรื่องเนื้อหาสาระและองคประกอบการสอนอ่ืนๆท่ีจะตองสอนในโรงเรียน 
  จากท่ีไดกลาวไวแลววา หลักสูตรเปรียบเสมือนเสนทางการวิ่งเพ่ือนําไปสูเปาหมาย                      
(the course of race) คือ เปนเสนทางท่ีประกอบดวยผลลัพธ (ends) และประสบการณ/วิธีการ 
(means) ท่ีจัดใหผูเรียนไดเรียนรูเพ่ือเติบโตเปนผูใหญท่ีประสบความสําเร็จในสังคม หลักสูตรไมใช
เปนเพียงแคนํารายวิชามารวมๆ กัน แตตองพิจารณาในทุกๆ ดานท่ีเก่ียวของกับชีวิตของนักเรียน 
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รวมท้ังการเรียนรูท่ีเหมาะสมสอดคลองกับตัวนักเรียน ความเหมาะสมของเวลาเรียน ความเหมาะสม
ของเวลาท่ีจัดใหครู ดวยเหตุผลนี้หลักสูตรจึงมีความสําคัญในทุกระดับการศึกษา 
  สุภาพ (2540) กลาววา หลักสูตรคหกรรมศาสตร หมายถึง ศิลปะของการสอน หรือ 
ศิลปการปลุกเราใจใหอยากรูอยากเห็น คือ การพรอมท่ีจะชวยเหลือผูอ่ืน ใหเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
เพ่ือใหเปนบุคคลท่ีมีคุณคา และเปนสมาชิกครอบครัวท่ีสรางสรรคในยุคโลกาภิวัตน นักการศึกษา 
คหกรรมศาสตรมีความผูกพันกับการกระตุนใหคนทําตน ใหเต็มศักยภาพ การสอนอาจเกิดข้ึนไดใน
ลักษณะตางกัน อาจจะเปนรายบุคคลกลุมเล็กและกลุมใหญในสถานท่ีตางๆ อาทิ หองเรียน หรือนอก
สถานท่ี อาจจะสอนเด็ก วัยรุน ผูใหญ หรือคนชรา  
         การเสริมสรางความรูความสามารถในการสอนจะตองใชเวลาและตองมีการฝกฝน
สําหรับบางคน การสอนอาจจะเปนงานใหม เปนบทบาทใหมท่ีเพ่ิงไดรับ แตสําหรับบางคน ก็เคยมี
โอกาสสอนมาแลว ไมวาจะใหมหรือเคยสอนมาแลว ผูสอนควรจะแลกเปลี่ยนขอมูล ความรู และ
ประสบการณ 
      การสอนท่ีมีประสิทธิภาพจะตองเปนระบบและมีระเบียบ และเริ่มดวยการวางแผน 
การสอน กระบวนการวางแผนจะมีชีวิตชีวา และมีความหมาย ถาผูสอนระลึกอยูเสมอวา ตนมีบทบาท
ในการทดสอบสมมติฐาน เปนนักทดลอง และการสอนเปนกระบวนการเรียนรูท่ีตอเนื่องในฐานะ    
นักทดลอง ผูสอนจึงควรจัดการสอนโดยศึกษาจากผลท่ีไดรับท่ีผานมา ความสําเร็จหรือขอผิดพลาด
จากชั่วโมงกอนสัปดาหท่ีผานมา หรือปท่ีแลวจะเปนพ้ืนฐานในการสรางการทดลองใหมๆ ท่ีจะกอ    
ใหบังเกิดผลทางปญญาในอนาคต การวางแผนท่ีดีจะชวยเสริมการเปนผูสอนท่ีดีมีการตัดสินใจท่ี
เหมาะสม ทดสอบสมมติฐานไดในเชิงบวก และทําการทดลองดวยวิธีการและกลยุทธใหมไดประสบ
ผลสําเร็จ 
         มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี (2560) ไดบอกไววา ความสําคัญของทฤษฎีหลักสูตร 
ทฤษฎีหลักสูตรตามแนวคิดของ ไบแชมพ นั้นไดแบงออกเปน 2  ลักษณะ คือ ทฤษฏีการออกแบบ 
หลักสูตรและทฤษฏีวิศวกรรมหลักสูตร (ซ่ึงกลาวถึง ผูทําหนาท่ีสรางและผูมีสวนในการสรางหลักสูตร) 
โดยทฤษฎีเหลานี้จะบอกใหทราบถึงปรากฏการณตางๆ การอธิบายและทํานายปรากฏการณท่ีอาจจะ
เกิดข้ึนเก่ียวกับองคประกอบและความสัมพันธตางๆ ของหลักสูตร ซ่ึงหากสรุปความสําคัญของทฤษฏี
หลักสูตรแลวสามารถสรุปความสําคัญได ดังนี้  
  1)  การไดมาของความรูใหมหรือทฤษฎีสูตรใหมๆ ทําใหศาสตรของหลักสูตรไดพัฒนา
อยางกวางขวาง และทฤษฎีหลักสูตรยังชวยขยายพรมแดนแหงความรูเก่ียวกับศาสตรของหลักสูตรท่ี
เปนระบบมากข้ึน 
  2)  ทฤษฎีหลักสูตรชวยทําใหไดชุดของขอมูล หรือความรูท่ีแสดงความสัมพันธของ
องคประกอบตางๆของหลักสูตร  
  3)  ทฤษฎีหลักสูตรเปนเครื่องมือของนักวิชาการ และนักวิชาการศึกษา ท่ีจะนํามาใช
ในการทํานาย และคาดการณ สิ่งท่ีอาจจะเกิดในอนาคต และเปนแนวทางในการปองกันปญหาใน
สังคม และรวมท้ังพัฒนาสังคมในดานตางๆ ดวย 
  จากความหมายของหลักสูตรท่ีกลาวมา จึงสรุปไดวา หลักสูตรเปรียบเสมือนเสนทาง
การวิ่งไปสูเปาหมายอยางมีประสิทธิภาพตามจุดประสงคท่ีวางไว โดยหลักสูตรตองไมใชเพียง แคการ
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นําหนวยการเรียนรูมาวางเรียงกันเปนลําดับเทานั้น เนื้อหาภายในของหลักสูตรตองตรงตอความ
ตองการในโลกปจจุบันดวย พรอมท้ังคํานึงถึงปจจัยรอบดานจากสภาพแวดลอมของสังคม เพ่ือ
ตอบสนองความตองการในชวงเวลานั้นๆ ซ่ึงอาจเกิดจากการนําองคความรูมาประยุกตใช ตลอดจน
องคความรูใหมจากการเรียนรูไปและรวมถึงจากประสบการณตรงท่ีไดรับ ท่ีมาจากปญหาท่ีพบเจอเพ่ือ
นํามากําหนดจุดมุงหมายใหม และกําหนดเปนเสนทางของหลักสูตรเพ่ือนําไปสูความสําเร็จของ
เปาหมายท่ีวางไว  
 2.1.2 ประเภทของหลักสูตร 

  มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี (2560) ไดสรุปประเภทของหลักสูตร และมีการจัดแบง
ประเภทของหลักสูตรไวหลากหลายรูปแบบ ซ่ึงมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
  2.1.2.1 หลักสูตรเนื้อหาวิชาประกอบไปดวยเนื้อหาสาระสําคัญ ไดแก ความคิด    
รวบยอด ทักษะ กฎและหลักเกณฑตางๆ เนนท่ีเนื้อหาความรูไมไดเนนท่ีผูเรียน ผูสรางหลักสูตรจึงได
สรางหลักสูตรโดยคํานึงถึงความรูและสาระสําคัญเปนหลัก 
  2.1.2.2 หลักสูตรหมวดวิชา แยกออกเปนรายวิชายอยๆ เชน วิชาภาษาไทย
ประกอบดวยรายวิชายอยๆ ไดแก คัดไทย เขียนไทย ยอไทย เรียงความ เขียนจดหมาย อานเอาเรื่อง 
ไวยากรณ สายวิชาอ่ืนๆ ก็แยกออกเปน ภูมิศาสตร ประวัติศาสตร หนาท่ีพลเมือง ศีลธรรม เลขคณิต 
เรขาคณิต ฯลฯ การประเมินผลของการศึกษาหรือการเรียนรูของนักเรียน คือ การวัดความสําเร็จดวย
คะแนนความจดจําของเนื้อหาในแตละวิชา   
  2.1.2.3 หลักสูตรสัมพันธ เปนหลักสูตรท่ีมีความสัมพันธกันในหมวดวิชานําเนื้อหา
สาระวิชาอ่ืน ๆ ท่ีสัมพันธกันมารวมเขาไวดวยกัน การจัดใหมีการสัมพันธระหวางวิชาในระดับท่ีไม
ยุงยากซับซอนมากนัก 
  2.1.2.4 หลักสูตรสหสัมพันธ หลักสูตรท่ีพัฒนามาจากหลักสูตรเนื้อหาวิชามากกวา
หนึ่ง นอกจากนี้แลวการจัดหมวดวิชาเปนสหสัมพันธหรือหมวดวิชาแบบกวางนี้ก็มักจะทํากันใน
โรงเรียนระดับประถมและระดับมัธยมตนมากกวาระดับมัธยมปลาย  
  2.1.2.5 หลักสูตรแกนกลาง มีลักษณะคลายกับหลักสูตรหมวดวิชา หลักสูตรสัมพันธ
และหลักสูตรสหสัมพันธ ซ่ึงเปนหลักสูตรท่ีผสมผสานเนื้อหาวิชาตางๆ ท่ีใกลเคียงเขาอยูเปนหมวดหมู
เดียวกันแตเนนวิธีการแกปญหา  
  2.1.2.6 หลักสูตรประสบการณ หลักสูตรประสบการณเนนใหผูเรียนมีบทบาทและ
สวนรวมในการเลือกหากิจกรรมการเรียนท่ีมีประโยชน และตรงกับจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวในหลักสูตร
และลักษณะการรวมกิจกรรมนั้นตองอยูบนรากฐานของความถนัดและความสนใจของนักเรียน 
หลักสูตรประสบการณมีลักษณะตรงขามกับหลักสูตรเนื้อหาวิชาอยางเห็นไดชัด เพราะหลักสูตร
เนื้อหาวิชายึดเนื้อหาวิชาเปนจุดศูนยกลางแตหลักสูตรประสบการณยึดผูเรียนเปนศูนยกลาง  
  2.1.2.7 หลักสูตรบูรณาการ หลักสูตรบูรณาการเปนหลักสูตรท่ีรวมประสบการณ
เรียนรูตางๆ เขาไวดวยกันประสบการณดังกลาวเปนประสบการณท่ีคัดเลือกมาจากหลายสาขาวิชา
แลวจัดเปนกลุมหรือหมวดหมูของประสบการณเปนการบูรณาการเนื้อหาเขาดวยกันเพ่ือชวยใหผูเรียน
ไดรับประสบการณสัมพันธและตอเนื่องมีคุณคาตอการดํารงชีวิต 
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 2.1.3 ความสําคัญของหลักสูตร 

  การจัดการศึกษาของชาติไมวาระดับใดมุงเนนพัฒนาคนในชาติใหมีคุณลักษณะ และ
ศักยภาพท่ีเหมาะสมกับความตองการของสังคมท้ังในปจจุบันและอนาคตโดยมีหลักสูตรเปนเสมือน
พิมพเขียวในการจัดการศึกษาท่ีจะพัฒนาผูเรียนไปสูจุดมุงหมายท่ีตองการอันจะสงผลโดยตรงตอการ
พัฒนาประเทศ ดังนั้นหลักสูตรจึงมีความสําคัญยิ่งตอการจัดการศึกษาทุกระดับ 
  ชวลิต (2551) กลาววา หลักสูตรเปนเสมือนหัวใจสําคัญของการจัดการศึกษา เพราะ
หลักสูตรจะเปนตัวกําหนดแนวทางทุกอยางท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาผูเรียน ซ่ึงจะเปนเครื่องมือท่ีสําคัญ
ในการกําหนดอนาคตทางการศึกษาของสังคมนั้นๆ หลักสูตรมีความสําคัญตอการศึกษา และจัดการ
เรียนรูเปนอยางมากเพราะเปรียบเสมือนเครื่องมือท่ีกําหนดแนวทางและจุดมุงหมาย ในการจัด
การศึกษาของสถาบันการศึกษา เปนแนวทางในการจัดประสบการณการเรียนรู โดยกําหนดจากการ
เรียนรูและคุณลักษณอันพึงประสงคของผูเรียน เพ่ือใหบรรลุตามจดุมุงหมายของแผนการศึกษาท่ีวางไว 
  วิไล (2557) กลาววา หลักสูตรเปนหัวใจสําคัญของการจัดการศึกษาเปนแนวทาง
สําหรับการเรียนรู เพราะการเรียนท่ีประสบความสําเร็จ จะตองดําเนินตามแนวทางและลําดับข้ันตอน
อันเหมาะสม ท่ีไดกําหนดไวตามศักยภาพของแตละบุคคล หลักสูตรจะเปนตัวกําหนดในการจัด
การศึกษาเพ่ือใหกิจกรรม เกิดมวลประสบการณตางๆ อันนํามาสูการพัฒนาตนเองครอบครัว      
สังคมและประเทศชาติ  
  จากความสําคัญท่ีกลาวมาพอสรุปไดวา หลักสูตรนั้นมีความสําคัญตอการจัด
การศึกษาอยางยิ่ง เพราะ หลักสูตรจะเปนตัวกําหนดแนวทางในการจัดการรูปแบบการเรียนการสอน
ท่ีมีประสิทธิภาพ ตรงตอวัตถุประสงคในการเรียนการสอน โดยหลักสูตรจะเปนสิ่งกําหนดแนวทางและ
ลําดับข้ันตอน เพ่ือเสริมสรางศักยภาพของผูเรียน ตามจุดมุงหมายท่ีตองการและคุณลักษณะ อันพึง
ประสงค เพ่ือท่ีจะนําผูเรียนไปสูความสําเร็จ และบรรลุตามจุดมุงหมายของแผนการเรียนการสอน 
พรอมท้ังพัฒนาผูเรียนเพ่ือใหบรรลุจุดมุงหมายของการเรียนการสอนในหลักสูตรนั้นๆ ไดอยางมี
ประสิทธิภาพ และสามารถนําไปตอยอดพัฒนาตนเอง สังคม และประเทศชาติไดในอนาคต 
 2.1.4 การพัฒนาหลักสูตร 

  การพัฒนาระบบสังคมนั้นมีการศึกษาเปนรากฐานของการพัฒนา หลักสูตรท่ี
เหมาะสมกับความตองการของผูเรียน โดยผูเรียนสามารถนําความรูและทักษะไปใชไดในดานตางๆ ซ่ึง
จะสะทอนคุณคาของการพัฒนาสังคม ซ่ึงความหมายของการพัฒนาหลักสูตรนั้นมีนักการศึกษาไดให
ความหมายของ “การพัฒนาหลักสูตร” ไวดังนี้ 
  วิไล (2557) กลาววา การพัฒนาหลักสูตร (Curriculum Development) หมายถึง 
การจัดทําหลักสูตรข้ึนมาใหมหรือการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหลักสูตรใหดีข้ึน เพ่ือใหเหมาะกับความ
ตองการของบุคคล และสภาพสังคมการพัฒนาหลักสูตรนั้นจะดําเนินได ยอมมีรูปแบบ หรือ
กระบวนการพัฒนาหลักสูตรเปนตัวกําหนด 
  อภิรัติ (2558) กลาววา การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม คือ การจัดทําเนื้อหาสาระและ
วิธีการท่ีจะทําใหผูเขารับการอบรมไดเกิดความรู ความเขาใจ เกิดทัศนคติ และความสามารถอันจะ
สงผล ใหเกิดการเรียนรูหรือการเปลี่ยนแปลง ใหเปนไปตามวัตถุประสงคของการฝกอบรม ในการ
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พัฒนาหลักสูตรฝกอบรมจึงตองศึกษาในเรื่องการฝกอบรม หลักสูตรและกระบวนการสรางหลักสูตร
ฝกอบรม 
  ทาบาร (1962)  ไดกลาวไววา การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การเปลี่ยนแปลง
ปรับปรุงหลักสูตรอันเดิมใหไดผลดียิ่งข้ึน ท้ังในดานการวางจุดมุงหมาย การจัดเนื้อหาวิชา การเรียน 
การสอน การวัดผลประเมินผล และอ่ืนๆ เพ่ือใหบรรลุถึงจุดมุงหมายใหมท่ีวางไว การเปลี่ยนแปลง
หลักสูตรเปนการเปลี่ยนแปลงท้ังระบบหรือเปลี่ยนแปลงท้ังหมด ตั้งแตจุดมุงหมายและวิธีการ และ
การเปลี่ยนแปลงหลักสูตรนี้ จะมีผลกระทบกระเทือนทางดานความคิด และความรูสึกนึกคิดของ
ผูเก่ียวของทุกฝาย สวนการปรับปรุงหลักสูตร หมายถึงการเปลี่ยนแปลงหลักสูตรเพียงบางสวน      
โดยไมเปลี่ยนแปลงแนวคิดพ้ืนฐาน หรือรูปแบบของหลักสูตร 
  สาเหตุท่ีทําใหมีการพัฒนาหลักสูตร เนื่องจาก การพัฒนาหลักสูตรมีความจําเปน
อยางยิ่งท่ีตองพิจารณาถึงขอมูลพ้ืนฐานในดานตางๆ เพ่ือใหหลักสูตรท่ีสรางข้ึนมานั้น สมบูรณ 
สามารถสนองความตองการของบุคคล และสังคมพ้ืนฐานตางๆ ท่ีนักพัฒนาหลักสูตรตองนํามา
พิจารณานั้นมีหลายประการ ซ่ึงมีนักการศึกษาไดใหความคิดเห็นวา พ้ืนฐานในการพัฒนาหลักสูตร
ดานตางๆ ท่ีควรนํามาพิจารณาในการพัฒนาหลักสูตร มี 5 ดาน ดังนี้ 

1) พ้ืนฐานทางดานปรัชญาการศึกษา 
2) พ้ืนฐานทางดานจิตวิทยา 
3) พ้ืนฐานทางดานสังคมและจริยธรรม 
4) พ้ืนฐานทางดานเศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง 
5) พ้ืนฐานทางดานวิทยาการและเทคโนโลยี 

  จากความหมายของการพัฒนาหลักสูตรท่ีนักการศึกษาไดกลาวไวขางตน ทําให
สามารถ สรุปความหมายของการพัฒนาหลักสูตรไดวา หมายถึง การจัดทําหลักสูตรดานเนื้อหา
วิชาการเรียน การสอน เพ่ือใหเกิดความรูความเขาใจ โดยมุงเนนใหบรรลุจุดมุงหมายใหมท่ีวางไว ซ่ึง
อาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงเนื้อหาหลักสูตร ไปจนถึงวิธีการสอน การเปลี่ยนแปลงหลักสูตรใหดีข้ึน 
เพ่ือใหเหมาะกับความตองการของบุคคล และสภาพสังคม 
 2.1.5 กระบวนการพัฒนาหลักสูตร 

   ทาบาร (1962) ไดกลาวถึง กระบวนการพัฒนาหลักสูตรท่ีตอบสนองความตองการ
ของผูเรียน ตามความเชื่อท่ีวา ผูเรียนมีพ้ืนฐานท่ีแตกตางกัน โดยกําหนดกระบวนการพัฒนาหลักสูตร
ไว 7 ข้ันตอน ดังนี้ 

1) วินิจฉัยความตองการ สํารวจสภาพปญหา ความตองการและความจําเปนตางๆ 
ของสังคม 

2) กําหนดจุดมุงหมาย หลังจากไดวินิจฉัยความตองการของสังคมและผูเรียนแลวจะ
กําหนดจุดมุงหมายท่ีตองการใหชัดเจน 

3) คัดเลือกเนื้อหาสาระ จุดมุงหมายท่ีกําหนด แลวจะชวยในการเลือกเนื้อหาสาระ
ใหสอดคลองกับจุดมุงหมาย ความสามารถของผูเรียน โดยเนื้อหาตองมีความเชื่อถือได และสําคัญตอ
การเรียนรู 
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4) จัดเนื้อหาสาระ เนื้อหาสาระท่ีเลือกได ยังตองจัดโดยคํานึงถึงความตอเนื่องและ
ความยากงายของเนื้อหา วุฒิภาวะ ความสามารถ และความสนใจของผูเรียน 

5) คัดเลือกประสบการณการเรียนรู ครูผูสอนหรือผูท่ีเก่ียวของจะตองคัดเลือก
ประสบการณการเรียนรูใหสอดคลองกับเนื้อหาวิชา และจุดมุงหมายของหลักสูตร 

6) จัดประสบการณการเรียนรู ประสบการณการเรียนรูควรจัดโดยคํานึงถึงเนื้อหา
สาระและความตอเนื่อง 

7) กําหนดสิ่งท่ีจะประเมินและวิธีการประเมิลผล ตัดสินใจวาจะตองประเมินอะไร
เพ่ือตรวจสอบผลวาบรรลุจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวหรือไม และกําหนดดวยวาจะใชวิธีประเมินผล
อยางไร ใชเครื่องมืออะไร 
  ภิญญาพร (2558) ไดเสนอ กระบวนการพัฒนาหลักสูตรแบบ 4 ข้ันตอน  
     1)  การกําหนดขอมูลพ้ืนฐาน ขอมูลท่ีนํามาใชสําหรับการพัฒนาหลักสูตรครั้งนี้มาจาก 
2 แหลงคือ การศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ไดขอสรุปเก่ียวกับการออกแบบและการจัด
กิจกรรมการเรียนรู เ พ่ือพัฒนาผู เรียนแบบองครวม กระบวนการฝกอบรมครูประจําการ 
กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ ศึกษาสภาพปญหาและความตองการเก่ียวกับการจัดกิจกรรมการ
เรียนรูเพ่ือพัฒนาผูเรียนแบบองครวม โดยการสัมภาษณ วิเคราะหขอมูล โดยการวิเคราะหเนื้อหา 
พบวา ครูผูสอนสวนใหญตองการพัฒนาตนในดานนี้ โดยการพัฒนาตองเนนการลงมือปฏิบัติเพ่ือการ
นําไปใชในสถานการณจริง มีกระบวนการพัฒนาท่ีตอเนื่อง และไมท้ิงหองเรียน 
  2)  การออกแบบหลักสูตร จําแนกการดําเนินการออกเปน 2 ข้ันตอนคือ การเขียน
โครงรางหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย ปญหาและความสําคัญ หลักการ ของหลักสูตร เปาหมาย จุดหมาย 
เนื้อหา กิจกรรมการฝกอบรม สื่อ การประเมินผล การประเมินความเหมาะสม และประเมินความ
สอดคลองของโครงรางหลักสูตร 
  3)  การทดลองใชและการหาประสิทธิภาพ จําแนกการการดําเนินการเปน 2 ระยะ 
คือ การศึกษานํารอง ซ่ึงเปนการนําหลักสูตรฝกอบรมไปทดลองใช เพ่ือศึกษาความเปนไปไดของการ
ใชหลักสูตรในสถานการณจริง ปรับปรุงและพัฒนาในสวนท่ียังบกพรอง และนําหลักสูตรฝกอบรมไป
กับกลุมเปาหมาย 
       4)  การประเมินและปรับปรุงหลักสูตร จากการทดลองใชหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนวามี
ประสิทธิภาพตามเกณฑ โดยการปรับปรุงตองมีความสอดคลองของเนื้อหากับหลักสูตร กิจกรรมการ
ฝกอบรม เพ่ือใหสามารถนําหลักสูตรไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพ 
  อภิรัติ (2558) ไดเสนอ กระบวนการสรางหลักสูตรประกอบดวย 5 ข้ันตอน ดังนี้  
  1)  การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 
     2)  การกําหนดวัตถุประสงค 
     3)  การกําหนดเนื้อหาวิชา 
     4)  การนําหลักสูตรไปใช 
     5)  การประเมินผล 
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 2.1.6 รูปแบบและแนวคิดของการพัฒนาหลักสูตร 

  ทาบาร (1962) ไดเสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรดวยวิธีการแบบรากหญา 
(grassroots approach) มาใชในการพัฒนาหลักสูตร เพราะทาบารมีความเชื่อวาครูมีบทบาทสําคัญ
เปนผูนําหลักสูตรไปสูการปฏิบัติมากกวาผูบริหาร ครูจึงควรเปนผูมีสวนรวมในการพัฒนาหลักสูตร    
จึงมีลักษณะจากลางข้ึนบน (Grassroots approach) ซ่ึงกระบวนการพัฒนาหลักสูตรของนี้ มีท้ังหมด 
7 ข้ันตอน  
 1)  วิเคราะหสภาพปญหา  
 2)  การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตร  
 3)  การเลือกเนื้อหาสาระ  
 4)  การจัดรวบรวมเนื้อหาสาระ  
 5)  การคัดเลือกประสบการณการเรียนรู  
 6)  การจัดประสบการณการเรียนรู  
 7)  การประเมินผล 
  วิชัย (2543) ไดเสนอรูปแบบและแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรไวดังนี้ 
  1)  การกําหนดจุดมุงหมาย หลักการ โครงสรางและการออกแบบหลักสูตร 
  2)  ยกรางเนื้อหาสาระแตละกลุมประสบการณแตละหนวยการเรียนและรายวิชา  
  3)  นําหลักสูตรท่ีพัฒนาแลวไปทดลองใชในโรงเรียนนารองและปรับปรุงแกไข
ขอบกพรอง 
  4)  อบรมครูผูบริหารทุกระดับและบุคลากรทางการศึกษาใหเขาใจในหลักสูตรใหม  
  5)  นําหลักสูตรไปใชปฏิบัติการสอนในโรงเรียนและประกาศใชหลักสูตรซ่ึงมีกิจกรรม
การใชหลักสูตรใหมดังนี้  
 5.1) การแปลงหลักสูตรไปสูการสอน  
 5.2)  ผูบริหารจัดเตรียมสิ่งตางๆ เชน บุคลากร วัสดุ หลักสูตร  
 5.3)  การสอน  
 5.4)  การประเมินผลการประเมินผลนั้นจะแบงออกเปน 2 สวน คือ การประเมิน
การเรียนของนักเรียน และการประเมินผลหลักสูตร 
  จากรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรตามทัศนะของนักการศึกษา ชวลิต (2551) ไดกลาว
วา องคประกอบหลักท่ีสําคัญของหลักสูตรนั้นมีความคลายคลึงกันแตมีสวนท่ีแตกตางคือการนําเสนอ
ข้ันตอนทําใหมีความละเอียด แสดงใหเห็นถึงความชัดเจนสูการปฏิบัติจริงมากข้ึน และในปจจุบัน
สภาพของสังคมมีความซับซอนมากข้ึน สังคมมีความเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลาฉะนั้นการศึกษาและ
หลักสูตรจึงตองมีการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาใหสอดคลองกับสภาพปญหาของสังคม 
  วิไล (2557) กลาววา รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรมีนักการศึกษาหลายทานไดพัฒนา
รูปแบบหลักสูตรข้ึนตามแนวคิดอยู 2 ลักษณะ ไดแก การสรางหลักสูตรข้ึนมาใหมและการปรับปรุง
หลักสูตรท่ีมีอยูแลวใหดีข้ึนซ่ึงมีรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรท่ีหลากหลาย ดังท่ีไทเลอรไดแสดง   
หลักการและเหตุผลเพ่ือวิเคราะห และพัฒนาหลักสูตรวาจะตองเริ่มดวยการเสาะแสวงหาคําตอบ   
ตอคําถามพ้ืนฐาน 4 ประการ คือ  
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  1)  มีจุดมุงหมายทางการศึกษาอะไรบางท่ีโรงเรียนควรจะแสวงหา  
  2)  มีประสบการณทางการศึกษาอะไรบางท่ีโรงเรียนสามารถทําใหเพ่ือชวยใหบรรลุ
จุดมุงหมายท่ีกําหนดไว  
  3)  จะสามารถจัดประสบการณทางการศึกษาเหลานี้ใหมีประสิทธิภาพไดอยางไร  
  4)  จะสามารถประเมินไดอยางไรวาไดบรรลุจุดมุงหมายท่ีกําหนดไว 
  จากคําถามพ้ืนฐาน 4 ประการของไทเลอรทําใหแสดงถึงการพัฒนาหลักสูตรท้ัง         
4 ข้ันตอน คือ  
  1)  การกําหนดวัตถุประสงค  
  2)  การคัดเลือกวิถีทางเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงค  
  3)  การจัดและดําเนินการ  
  4)  การประเมินผลผลิต 
  สุคนธ (2558) กลาววา วิธีสอนตามรูปแบบโมเดลซิปปา CIPPA MODEI เปนแนวคิด
ในการจัดการเรียนการสอน ซ่ึงมาจากแนวคิดทางการศึกษาของจอหน ดิวอ้ี (John Dewey) ซ่ึงเปน  
ผูคิด เรื่องการเรียนรูโดยการกระทํา ผูเรียนเรียนรูโดยการลงมือปฏิบัติ ผูสอนเปนผูจัดประสบการณ
การเรียนรูใหแกผูเรียน โดยใหมีสวนรวมอยางกระตือรือรน มีใจจดจอผูกพันกับสิ่งท่ีทํา ศึกษาคนควา
รวบรวมขอมูลแลกเปลี่ยนวามคิด แลกเปลี่ยนประสบการณระหวางกัน ไดเรียนรูกระบวนการคูกับ
การปฏิบัติ และสามารถนําไปประยุกตใชไดอยางมีประสิทธิภาพ  
  จากการศึกษาความหมายของการพัฒนาหลักสูตร จึงสรุปไดวา การพัฒนาหลักสูตร 
นั้นคือ การปรับเปลี่ยนแนวทาง วิธีการและจุดมุงหมายของหลักสูตร ซ่ึงอาจเปนการนําหลักสูตรเดิม   
ท่ีเคยมีอยู นํามาปรับปรุงองคประกอบภายในหลักสูตร หรือการจัดทําหลักสูตรข้ึนมาใหมจากองค
ความรูท่ีมีอยูในขณะนั้นรวมถึงประสบการณตรงท่ีไดมาจากการเรียนรู โดยจัดทําเนื้อหา สาระและ
วิธีการข้ึนมาใหม ซ่ึงอาจเปลี่ยนแปลงท้ังหมดหรือบางสวนก็ได เพ่ือใหสอดคลองจุดมุงหมายท่ีตั้งไว  
โดยตองคํานึงถึงความตองการรวมท้ังปจจัยสภาพแวดลอม ปญหาของสิ่งท่ีเกิดข้ึนในชวงเวลานั้นๆ 
ตลอดจนการศึกษาจนมีองคความรูใหมท่ีเกิดข้ึน แลวจึงนํามาวิเคราะหเพ่ือกําหนดเปนเปาหมายใหม 
ท่ีใชเปนแนวทางในการสรางและ/หรือพัฒนาหลักสูตรใหมข้ึน ซ่ึงองคประกอบภายในหลักสูตร   
อาจจะเหมือนกันหรือแตกตางกันก็ได ข้ึนอยูกับวิธีการนําเสนอข้ันตอนของหลักสูตรและในแตละ
ข้ันตอนควรมีความละเอียดแสดงถึงความชัดเจนของแนวทางการปฏิบัติจริง ดังนั้นหลักสูตรท่ีมี     
การพัฒนาปรับปรุงหรือสรางข้ึนใหม ตอบรับกับในปจจุบันท่ีสภาพสังคมมีความสลับซับซอนมากข้ึน 
เพ่ือใหหลักสูตรสามารถนําไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 2.1.7 การประเมินหลักสูตร 

  ในการจัดทําหลักสูตรนั้นจะตองจัดการประเมินผลการใชหลักสูตรวาไดผลมากนอย
เพียงใด บรรลุวัตถุประสงคท่ีกําหนดไวในหลักสูตรหรือไม ผูเรียนหรือผูเขารวมฝกอบรมไดรับความรู 
ทักษะ เปลี่ยนแปลงหรือไม 
  พัฒนา (2541) กลาววา การประเมินผล หมายถึง การดําเนินงานเพ่ือพิจารณาวา
โปรแกรมฝกอบรมบรรลุตามวัตถุประสงคท่ีไดกําหนดไวหรือไม โดยวัตถุประสงคของการฝกอบรมนั้น
ตองการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการเรียนรูของผูเขารับการฝกอบรมออกเปน 3 ลักษณะ คือ ความรู 
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ทักษะ และเจตคติ ซ่ึงพฤติกรรมท่ีตองการใหเปลี่ยนแปลงนั้นอาจเปลี่ยนเพียงลักษณะเดียว         สอง
ลักษณะหรือท้ังหมดประกอบกันก็ได 
  ใจทิพย (2549) นั้นไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไว 2 ลักษณะ คือ
ความหมายแรกเปนการใหความหมายในแงท่ีเก่ียวกับสิ่งท่ีตองการทําการประเมิน และความหมาย    
ท่ีสองจะใหในแงของการประเมินผล กลาวคือ การประเมินหลักสูตร หมายถึง การรวบรวมและ       
การวิเคราะหขอมูล แลวนําขอมูลมาใชในการตัดสินหาขอบกพรอง หรือปญหา เพ่ือหาทางปรับปรุง
แกไขสวนประกอบทุกสวนของหลักสูตรใหมีคุณภาพดียิ่งข้ึน หรือการประเมินองคประกอบตางๆ   
ของหลักสูตรวามีความเหมาะสมมากนอยเพียงใด และเม่ือไดนําหลักสูตรไปใชแลวบรรลุวัตถุประสงค
ตามท่ีตองการหรือไม โดยในการประเมินหลักสูตรจะใชเครื่องมือ ชนิดตางๆ ท่ีมีความเหมาะสมใน  
การเก็บรวบรวมขอมูล เชน แบบสอบถาม การสัมภาษณ และการสนทนากลุม เปนตน ท้ังนี้ผลท่ีได     
จากการประเมินจะถูกนําไปใช ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรใหมีความเหมาะสมยิ่งข้ึนไป 
  สมชาติ และอรจรีย (2550) กลาววา การประเมินผลการฝกอบรม นั้นหมายถึง       
การตัดสินคุณคาของโครงการหรือกิจกรรมการฝกอบรม หรือกระบวนการพัฒนาบุคลากร โดยใช
ขอมูลท่ีเก็บรวบรวมมาเทียบเกณฑท่ีกําหนด 
  วิไล (2557) กลาววา การประเมินผลการฝกอบรม หมายถึง การดําเนินงานเพ่ือ
วิเคราะหหรือตรวจสอบวา การฝกอบรมสามารถบรรลุวัตถุประสงคท่ีกําหนดไวไดหรือไม ซ่ึงประเมิน
ไดท้ังเชิงคุณภาพและปริมาณ 
  2.1.7.1 จุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร 
   1)  เพ่ือหาทางปรับปรุงแกไขสิ่งท่ีบกพรองท่ีพบในองคประกอบตางๆ ของ
หลักสูตรเพ่ือท่ีจะพิจารณาวาองคประกอบตางๆ ของหลักสูตรมีความเหมาะสมและสอดคลอง หรือไม 
มีปญหาอุปสรรคอะไร จะไดเปนประโยชนแกนักพัฒนาหลักสูตร และผูท่ีม่ีสวนเก่ียวของในการ
ปรับปรุงเปลีย่นแปลงองคประกอบตางๆ ของหลักสูตรใหมีคุณภาพดีข้ึนไดทันทวงที 
   2)  เพ่ือหาทางปรับปรุงแกไขระบบการบริหารหลักสูตร 
   3)  เพ่ือชวยในการตัดสินใจของผูบริหารวาควรใชหลักสูตรตอไปอีก หรือควร
ยกเลิกการใชหลักสูตรเพียงบางสวนหรือยกเลิกท้ังหมด 
   4)  เพ่ือตองการทราบคุณภาพของผูเรียนซ่ึงเปนผลผลิตของหลักสูตรวา  
มีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมไปตามความมุงหวังของหลักสูตรหรือไม 
  2.1.7.2 ระยะของการประเมินหลักสูตร 
   การประเมินหลักสูตรท่ีดีจึงตองตรวจสอบเปนระยะเพ่ือลดปญหาท่ีอาจ
เกิดข้ึน โดยท่ัวไปจะแบงออกเปน 3 ระยะ คือ  

1) การประเมินหลักสูตรกอนนําหลักสูตรไปใช 
2) การประเมินหลักสูตรระหวางการดําเนินการใชหลักสูตร 
3) การประเมินหลักสูตรหลังการใชหลักสูตร 

  2.1.7.3 ประโยชนของการประเมินหลักสูตร 
   1)   ทําใหทราบถึงจุดดี จุดเสียหลักสูตรท่ีสรางหรือพัฒนาข้ึน 
 2)   ชวยสงเสริมและปรับปรุงการสอนใหดีข้ึน 
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 3)   ชวยในการสงเสริมการเรียนรูของผูเรียน 
 4)   ชวยในการปรับปรุงการบริหารในสถานศึกษา 
 5)   ชวยในการแนะแนวท้ังดานการเรียนและอาชีพแกผูเรียน 
 6)   ชวยชี้ใหเห็นถึงคุณคาของหลักสูตรท่ีพัฒนา 
  2.1.7.4  ข้ันตอนในการประเมินหลักสูตร 
   1) ข้ันกําหนดวัตถุประสงคของการประเมินหลักสูตร ผูประเมินหลักสูตร
ตองกําหนดวัตถุประสงคและเปาหมายของการประเมินใหชัดเจนกอน วาจะประเมินในสวนใด หรือ
เรื่องใด นอกจากนี้ผูประเมินเขียนคิดคนหลักสูตร ตองกําหนดดวยวาตองการนําขอมูลมาทําอะไร         
การกําหนดขอบขายวัตถุประสงคและเปาหมายของการประเมินหลักสูตรอยางเดนชัด จะเปนกรอบ
ของการประเมินผล หรือตัวเสนอแนะรูปแบบของการประเมินผลกลุมผูใหขอมูลวิธีการเก็บรวบรวม
ขอมูล และการสรางเครื่องมือท่ีใชในการประเมินหลักสูตรไดอยางเหมาะสมและถูกตอง 
   2) ข้ันวางแผนออกแบบการประเมิน หลังจากท่ีผูประเมินผลไดศึกษา และ
สํารวจเอกสารและผลงานประเมินท่ีเก่ียวของตาง ๆ แลว ผูประเมินก็พรอมท่ีจะตัดสินใจวางรูปแบบ
การประเมินหลักสูตรได สิ่งท่ีผูประเมินผลจะตองตัดสินใจกําหนดมีดังนี้ คือ 
    2.1)  การกําหนดกลุมตัวอยาง 
    2.2)  การกําหนดแหลงขอมูล 
    2.3)  การพัฒนาเครื่องมือและวิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
    2.4)  การกําหนดเกณฑในการประเมิน 
    2.5)  การกําหนดเวลา 
   3) ข้ันเก็บรวบรวมขอมูล ผูประเมินผลเก็บรวบรวมขอมูลตามกรอบ
ขอบขาย และระยะเวลาท่ีกําหนดไวในปฏิทินปฏิบัติงานประเมินผล 
   4) ข้ันวิเคราะหขอมูล ผูประเมินกําหนดวิธีการจัดระบบขอมูลโดยอาจ
จําแนกเปนหมวดหมู และพิจารณาเลือกใชสถิติในการวิเคราะหท่ีเหมาะสม 
   5) ข้ันรายงานผลการประเมิน ภายหลังจากท่ีวิเคราะหขอมูลเสร็จเรียบรอย
แลวผูประเมินจะตองรายงานและเสนอผลการประเมิน โดยพิจารณาตัดสินวาจะใหออกมาในรูปแบบใด 
เปนความเรียงหรือในรูปของกราฟ เปนตน 
   จากการศึกษาความหมายของการประเมินหลักสูตร จึงสรุปไดวา การประเมิน
หลักสูตรนั้นหมายถึง การรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการศึกษา คนควา และนํามา
จากประสบการณตรง มาระบุถึงขอปญหาท่ีพบและบงบอกขอมูลของแนวทางในความเปนไปไดท่ีจะ
ตัดสินแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึน พรอมท้ังนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหสรางเปนแนวทางในการแกไขปญหา
หรือพัฒนาหลักสูตร เพ่ือใหหลักสูตรท่ีไดมานั้นมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน ตอบสนองตอความตองการ
ท่ีมีอยู และสามารถนําไปใชงานไดจริงอยางมีประสิทธิภาพตรงกับจุดมุงหมายท่ีไดวางไว พรอมท้ัง
ยังคงอยูในกรอบเกณฑและกรอบระยะเวลาท่ีกําหนด โดยตองระบุองคประกอบการประเมินใหชัดเจน 
เพ่ือความสอดคลองและเหมาะสม 
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2.2  วิชาชีพ 

 วิชาชีพเปนความรู ท่ีไดจากการฝกฝนเลาเรียน การศึกษาเลาเรียน หากไมเรียนอาจ
ปฏิบัติงานนั้นไมได ยกตัวอยางเชน วิชาชาง เชน ชางไม แตวิชาพวกนี้ตองเรียนรูจากผูสอน คือ “ครู”  
เม่ือเรียนรูแลว ยังตองฝกฝนเลาเรียน เพ่ือใหเปน “วิชาชีพ” หรือก็คือ อาชีพท่ีตองใชความรู ซ่ึงท้ัง
อาชีพและวิชาชีพ คือการเลี้ยงชีวิต การทํามาหากิน งานท่ีทําเปนประจําเพ่ือเลี้ยงชีวิต 
 2.2.1 ความหมายของวิชาชีพ 

  คอลลินส (1987) ไดอธิบายความหมายของวิชาชีพไววา วิชาชีพเปนลักษณะของงาน 
(Job) ซ่ึงการปฏิบัติงานเหลานี้มักมีความพิเศษกวางานปกติท่ัวไปท่ีทุกคนปฏิบัติ อันเนื่องมาจากความ
ชํานาญท่ีเกิดข้ึน ไดแก งานท่ีเก่ียวของกับการรักษาโรค กฎหมายหรือการใหการศึกษาอบรม เปนตน 
  ธีรศักดิ์ (2542) กลาววา วิชาชีพเปนอาชีพท่ีผูประกอบการตองมีความรูความชํานาญ
ท่ีฝกฝนมาโดยเฉพาะ ซ่ึงมีขอกําหนดคุณลักษณะบางประการท่ีทําใหวิชาชีพตางจากอาชีพท่ัวไป 
  ราชบัณฑิตยสถาน (2554) อธิบายความหมายของวิชาชีพไววา วิชาชีพเปนอาชีพท่ี
ตองอาศัยความชํานาญในการฝกฝนเลาเรียน วิชาเฉพาะเพ่ือการประกอบอาชีพ 
  เรืองชัย (2560)  ไดกลาววา อาชพี หมายถึง การทํามาหากิน ทําธุรกิจ ตามความชอบ
หรือความถนัดไดคาตอบแทนเปนคาจาง หรือเงินเดือน ธุรกิจ หมายถึง อาชีพ หรือการประกอบการท่ีมี
จุดมุงหมายเพ่ือทําใหเกิดผลกําไร ผูประกอบการหรือผูประกอบธุรกิจมีความชอบธรรมท่ีจะแสวงหา
ผลประโยชนจากธุรกิจนั้น ใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะทําได การโฆษณาจึงเปนเครื่องมือท่ีจําเปนสําหรับธุรกิจ 
คําวา วิชาชีพ มาจากคําสนธิ คือ "วิชา" และ "อาชีพ" ซ่ึงความแตกตางกันระหวาง “อาชีพ” กับ 
“วิชาชีพ” คือ อาชีพเปนการเลี้ยงชีวิต การทํามาหากิน งานท่ีทําเปนประจําเพ่ือเลี้ยงชีวิต ท่ีไมตอง
เรียน ไมตองฝกฝนเลาเรียนก็ทําได ยกตัวอยางอาชีพท่ีต่ําสุด เชน อาชีพขอทาน ไมตองเรียนรูวิชาใดๆ 
ก็ทําได 
  จากการศึกษาความหมายของวิชาชีพ จึงสรุปไดวา วิชาชีพนั้นเกิดจากการศึกษาองค
ความรูท่ีมีอยู และนํามาฝกฝนจนเกิดเปนความชํานาญ จากนั้นนําวิชาความรูท่ีไดจากการเรียนรูและ
การฝกฝน นําไปประกอบอาชีพ จนเกิดใหมีรายไดข้ึนมาเพ่ือหาเลี้ยงตนเองในการดําเนินชีวิต พรอม
ท้ังยังสามารถนําไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันจนทําใหเกิดการพัฒนาตนเอง เพ่ือสรางความเปนอยู
ในชีวิตท่ีดีข้ึนมีความม่ันคง โดยยังคงอยูในกรอบของจริยธรรม ซ่ึงในแตละสาขาวิชาชีพนั้นอาจมี
จรรยาบรรณวิชาชีพเปนตัวกําหนดแนวทางท่ีถูกตองในการปฏิบัติ โดยวิชาชีพนั้นสามารถตอยอดและ
ปรับเปลี่ยนไปตามองคความรูและประสบการณตางๆ เพ่ือใหเกิดประโยชนสูงสุดตอการพัฒนาตนเอง
และการดํารงชีวิต การสรางรายไดเพ่ือทํามาหากิน ตลอดจนการนําไปถายทอดแกผูอ่ืนอยางถูกตอง 
 2.2.2 วิชาชีพเฉพาะทาง 

  ความสําคัญของวิชาชีพ คือ ผูจะประกอบอาชีพบางอาชีพท่ีเปนวิชาชีพได ตองเรียนรู
ในวิชานั้นๆ เพ่ือนํามาประกอบอาชีพเพ่ือเลี้ยงชีวิต ซ่ึง การประกอบวิชาชีพท่ีเก่ียวของกับชีวิตผูคนจึง
ตองมีกฎหมายกําหนดไวแนนอน และเพ่ือไมใหผูประกอบวิชาชีพนําอาชีพไปลวงละเมิดผูรับบริการจึง
ตองมี “จริยธรรม” หรือ “จรรยาวิชาชีพ” กําหนด เชน วิชาชีพแพทย พยาบาล การชาง ตั้งแตวิศวกร 
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สถาปนิก มัณฑนากร ทนายความ ครู เหลานี้ตองเรียนรูในลักษณะของวิชาการเพ่ือใชวิชาการนั้นมา
ประกอบอาชีพ (เรืองชัย, 2560) 
  2.2.2.1 ความหมายของคหกรรมศาสตร คหกรรมศาสตรนั้นเปนวิชาท่ีวา ดวยการ
จัดการทรัพยากรยมนุษยและวัสดุ เพ่ือความเปนอยูของมนุษยในดานปจจัยสี่ และการนํามาใชใน
ชีวิตประจําวันชวยใหเกิดความกินดีอยูดี เปนท้ังศาสตรและศิลปะในการดําเนินชีวิต ซ่ึงมีผูกลาว
ความหมายของคหกรมศาสตรไว ดังนี้ 
   อมรรัตน (2548) กลาววา คหกรรมศาสตรไมใชสาขาวิชาชีพ ท่ีปฏิบัติแต
เฉพาะ เรื่องของความเปนอยูของครอบครัว แตคหกรรมศาสตรผสมผสานความรูจากหลายๆ 
สาขาวิชาเขาดวยกัน เชน วิชาในกลุมวิทยาศาสตรและกลุมสังคมศาสตร 
   กุลขณิษฐ (2553) กลาววา คหกรรมศาสตรเปนสาขาวิชา และเปนวิชาชีพท่ี
เกิดมาจากการบูรณาการหลายศาสตรเขาดวยกันเพ่ือความเปนอยู ท่ีดี ข้ึนและยั่งยืนของบุคคล 
ครอบครัว และชุมชน จากจุดแรกเริ่มของคหกรรมศาสตรอยูในบริบทของบานและครัวเรือน และได
ขยายกวางข้ึนโดยรวมถึงสิ่งแวดลอมเก่ียวกับการดําเนินชีวิต คือ ความสามารถในการเลือกและการ
จัดลําดับความสําคัญของบุคคลและครอบครัวทุกระดับ ต้ังแตครัวเรือนไปจนถึงชุมชนระดับทองถ่ิน
และระดับโลก คหกรรมศาสตรเก่ียวของกับการพัฒนาศักยภาพของคน ใหความสามารถบรรลุผล
สําเร็จในการดําเนินชีวิต ความเปนอยูท่ีดีของบุคคล ครอบครัวและชุมชน และการทําใหเกิดลักษณะ
นิสัยเรียนรูตลอดชีวิตในการทํางาน คหกรรมศาสตรเนนการสงเสริมการปรับปรุงคุณภาพชีวิตบุคคล
และครอบครัว 
   ราชบัณฑิตยสถาน (2554) ใหความหมายไววา คหกรรมศาสตร เคหศาสตร 
หรือเคหเศรษฐศาสตร หมายถึงวิชาท่ีเก่ียวของกับความรูทางวิทยาศาสตร สังคมศาสตร และ
มนุษยศาสตร โดยมุงพัฒนาครอบครัวดวยการจัดการทรัพยากรมนุษย วัสดุและสิ่งแวดลอม เพ่ือ
พัฒนาอาชีพและเสริมสรางคุณภาพชีวิต ความม่ันคงของสถาบันครอบครัวและสังคม 
   ศักรินทร (2557) กลาววา คหกรรมศาสตรเปนวิชาชีพท่ีเกิดจากการบูรณา
การหลายศาสตรเขาดวยกัน เชน ความรูทางดานวิทยาศาสตร สังคมศาสตร และมนุษยศาสตร โดยมี
จุดเริ่มตนอยูท่ีบานหรือครอบครัวเพ่ือมุงพัฒนาครอบครัวดวยการจัดการทรัพยากรมนุษย วัสดุและ
สิ่งแวดลอม เพ่ือพัฒนาอาชีพและเสริสรางคุณภาพชีวิต และความเปนอยูท่ีดีของบุคคล ตอมาคหกรรม
ศาสตรไดขยายวงกวางออกไปสูชุมชนระดับทองถ่ินและระดับโลก เพ่ือมุงพัฒนาศักยภาพของคนให
สามารถบรรลุผลสําเร็จในการดําเนินชีวิต สรางความม่ันคงใหกับสถาบันครอบครัว สังคมประเทศและ
สังคมโลก 
   สรุป คหกรรมศาสตรนั้นเปนศาสตรความรูท่ีรวบรวมองคความรูจากหลาย
ศาสตรเขาไวดวยกัน ท้ังในดานวิทยาศาสตร ดานสังคมศาสตร และมนุษยศาสตร ไปจนถึงวิชาชีพการ
ปฏิบัติ ท่ีเริ่มมาจากความเปนอยูในครอบครัว ผสมผสานเขาดวยกัน เพ่ือมุงเนนในการพัฒนาบุคคล 
สถาบันครอบครัว เพ่ือใหมีความเปนอยูท่ีดีข้ึนและม่ันคง แลวจึงนําไปสูการพัฒนาสังคมทองถ่ิน ขยาย
วงกวางไปจนถึงการพัฒนาสังคมในระดับโลก คหกรรมศาสตรจึงเนนการสงเสริม การปรับปรุงคุณภาพ
ชีวิตบุคคลและการพัฒนาบุคคล เพ่ือพัฒนาศักยภาพของบุคคลใหมีความรูความสามารถบรรลุผลสําเร็จ
ในการดําเนินชีวิตได สรางความม่ันคงใหกับตนเอง สถาบันครอบครัว สังคมประเทศและสังคมโลก 
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  2.2.2.2 ความสําคัญของวิชาชีพคหกรรมศาตร คหกรรมศาสตรเปนวิชาชีพซ่ึง
เก่ียวของกับครอบครัวและการดํารงชีวิตของมนุษย โดยเนนการพัฒนาคุณภาพชีวิต การงาน การ
อาชีพการยกระดับความเปนอยูและการปรับปรุงคุณภาพชีวิต มีนักคหกรรมศาสตรหลายคนได
กลาวถึงความสําคัญของวิชาชีพคหกรรมศาสตร โดยจะขอกลาวไว ดังนี้ 
   ประเชิญ (2537) ไดกลาว ความสําคัญของวิชาชีพคหกรรมศาสตรไววา วิชา 
คหกรรมศาสตร มุงเนนท่ีจะใหนักศึกษาจบหลักสูตรออกไปประกอบอาชีพตามความรู ความสามารถ 
ความถนัด ความสนใจของตนเอง และสนองความตองการของตลาดแรงงาน ซ่ึงจะทําใหนักศึกษาเปน
ผูมีคุณภาพและประสิทธิภาพในการทํางานสูง ดังนั้น เปาหมายของคหกรรมศาสตร คือ เรียนเพ่ือนํา
ความรูไปประกอบอาชีพ และเพ่ือมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน คหกรรมศาสตรตามแนวคิดใหม คือ วิชาชีพ
แขนงหนึ่งซ่ึงเรียนไดท้ังผูหญิงและผูชาย เปนการนําความรูท่ีไดในสาขาวิชาชีพไปประกอบอาชีพ และ
นําไปพัฒนาคุณภาพชีวิตของบุคคลเพศทุกวัย สามารถแบงกลุมบุคคลได 2 กลุม   
   1) กลุมผูบริโภคท่ีนําความรูไปใชในชีวิตประจําวันและผูฝกปฏิบัติ 
   2) กลุมท่ีใชความรูทางคหกรรมศาสตรเพ่ือเตรียมตัวในการประกอบอาชีพ 
   คหกรรมศาสตรไดรวบรวมสาขาวิชาตางๆ ซ่ึงมีวัตถุประสงคอยางเดียวกัน 
คือ เพ่ือใหทุกคนในครอบครัวมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน ไดแก สาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย อาหารและ
โภชนาการ อุจสาหกรรมอาหาร ครอบครัวศึกษา การบริหารงานคหกรรมศาสตร คหกรรมศาสตร
สนเทศเพ่ือเปนรากฐานของการดําเนินชีวิต 
   มณี (2540) ไดกลาววา ปจจุบันประเทศไทยไดเกิดปญหาในครอบครัวและ
สังคมเพ่ิมข้ึน เนื่องจากเศรษฐกิจตกต่ํา ถาพอแมหรือผูปกครองไดนําเอาความรูคหกรรมศาสตรไปใชก็
จะสามารถปองกันปญหาตางๆท่ีเกิดข้ึนได เพราะวิชาคหกรรมศาสตรเปนประโยชนแกการดํารงชีวิต
สําหรับคนทุกเพศทุกวัย ถาคนเรามีวิธีการดํารงชีวิตท่ีถูกตอง ปญหาตางๆ ในครอบครัวก็จะนอยลง 
การครองเรือนท่ีถูกตองชวยใหดําเนินชีวิตเปนไปอยางราบรื่น ทําใหสมาชิกในครอบครัวมีความสุข    
การรูจักใชทรัพยากรตางๆ ของครอบครัวใหเกิดประโยชน จะชวยใหเศรษฐกิจของครอบครัวดีข้ึน     
คนในครอบครัวจะอยูอยางมีความสุข วิชาคหกรรมศาสตรเปนวิชาท่ีเก่ียวของกับพ้ืนฐานปจจัย 4 คือ   
ท่ีอยูอาศัย อาหารการกิน เสื้อผาเครื่องนุงหม และรูจักรักษาสุขภาพอนามัย 
   ศักรินทร (2557) กลาววา วิชาชีพคหกรรมศาสตรนี้ยอมสามารถนําความรู
ไปใชในการจัดการทรัพยากรมนุษย วัสดุ อุปกรณและสิ่งแวดลอม เพ่ือนําไปสรางรายได สรางอาชีพ 
สรางความสุข สรางความอบอุนในครอบครัว รวมถึงสรางพลังในชุมชนใหเขมแข็ง พรอมรับภาวะ
วิกฤติท่ีอาจเกิดข้ึนกับประเทศไทยไดอีกในอนาคต 
   จากการกลาวอางของผูวิจัยท่ีกลาวมาจึงชี้ชัดไดวา วิชาชีพคหกรรมศาสตร
นั้นเปนวิชาชีพท่ีสามารถนําไปประประยุกตใชในชีวิตประจําวัน เพ่ือใหคุณภาพชีวิตมีความม่ันคงและ
ดีข้ึนได พรอมท้ังยังสามารถนําไปประยุกตใชในหนาท่ีการงาน จนถึงนําไปประกอบอาชีพเพ่ือสราง
รายไดในการหลอเลี้ยงชีวิตตนเองได ทําใหปญหาในการดํารงชีวิตนั้นถูกแกไขอยางมีระบบ สามารถ
ดําเนินชีวิตไดอยางราบรื่น พรอมท้ังรูจักการใชทรัพยากรตางๆ จากครอบครัวใหเกิดประโยชนซ่ึง
เก่ียวของกับพ้ืนฐานปจจัย 4 นั่นคือ ท่ีพักอาศัย อาหารและน้ํา เสื้อผาและเครื่องนุงหม และการรูจัก
ดูแลรักษาสุขภาพอนามัย เม่ือนําวิชาชีพคหกรรมศาสตรมาประยุกตใชในชีวิตตนเองจนทําใหเกิด
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ประโยชนรอบดานแลว จะทําใหเศรษฐกิจครอบครัวดีข้ึนสงผลตอสังคมทองถ่ิน สังคมประเทศและ
สังคมโลกดีข้ึนตามไปดวย เพราะพ้ืนฐานชีวิตมีความม่ันคง มีความสุขในชีวิต สามารถดูแลตนเองและ
ครอบครัวได 
  

2.3 การแกะสลักผักและผลไม 

 2.3.1 ความหมายของการแกะสลัก 

       การแกะสลัก หมายถึง การประดิษฐผักหรือผลไมเปนลวดลายตางๆ ตามท่ีออกแบบ
ไวไดอยางสวยงามประณีต เปนการใชมีดเล็กๆ หรือเครื่องมือขนาดเล็กคลายสิ่วท่ีทําดวยเหล็ก เพ่ือ
กรีด จัก เฉือน เซาะ แซะ สกัด สลักเนื้อของวัสดุใหหลุดออกมาจนเปนลวดลายสวยงาม (สมาคม    
คหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย, 2547) ดังนั้นการแกะสลักผักและผลไมมีความหมายวา การใชมีด
เล็กๆ หรือเครื่องมือขนาดเล็กคลายสิ่วท่ีทําดวยเหล็ก เพ่ือ กรีด จัก เฉือน เซาะ แซะ สกัด สลักเนื้อ
ของผักหรือผลไมใหหลุดออกมาและเกิดลวดลายท่ีสวยงาม หรือเกิดลวดลายตามท่ีออกแบบไว 
 2.3.2 คุณประโยชนของการแกะสลัก 

         การแกะสลักนอกจากจะทําใหไดชิ้นงานท่ีสวยงามแลวยังมีประโยชนดานอ่ืน ดังนี้  
  2.3.2.1 เพ่ือใชเปนของท่ีระลึกของขวัญของกํานัลท่ีสูงคาสําหรับผูท่ีเคารพรัก คําวา
สูงคาในท่ีนี้มิไดหมายถึงดานราคาแตเปนคุณคาทางดานจิตใจ    
  2.3.2.2 สําหรับตกแตงและประดับเชนการตกแตงสถานท่ีหองจัดเลี้ยงตามงาน
สังสรรคตางๆ งานแตงงาน ประดับโตะอาหารในงานเลี้ยง และตกแตงจานอาหารใหนารับประทาน 
และพรอมรับประทานเปนเครื่องเคียง เชน ขิงดอง แตงกวา ตนหอม เปนตน 
  2.3.2.3 เพ่ือใชเปนเครื่องแสดงออกในดานศิลปวัฒนธรรมประจําชาติซ่ึงประเทศไทย
มีศิลปวัฒนธรรมท่ีสืบทอดกันมานาน  
  2.3.2.4 ฝกสมาธิและจิตใจ การแกะสลักเปนงานท่ีตองใชความละเอียดออน อดทน
ในทุกข้ันตอน ผูท่ีทํางานแกะสลักไดดีควรเปนผูท่ีมีสมาธิและใจเย็น 
 2.3.3 วัสดุอุปกรณการแกะสลักผักและผลไม 

         ผักและผลไมเปนวัสดุเนื้อออน การแกะสลักผักและผลไมจึงตองใชวัสดุและอุปกรณ    

ท่ีเหมาะสม ซ่ึงอุปกรณแตละชนิดมีหนาท่ีแตกตางกันออกไป ควรเลือกใชใหเหมาะกับงาน อุปกรณ

สําหรับแกะสลักผักและผลไม โดย สิริโสภา (2555) ไดใหความหมายของอุปกรณสําหรับแกะสลักผัก

และผลไม ไวดังนี้ 

  2.3.3.1 มีดแกะสลัก ใชสําหรับงานแกะสลักวัสดุเนื้อออนทุกชนิด มี 2 ลักษณะ คือ 

            1)  มีดลักษณะใบมีดปลายแหลมตรง มีคมเพียงดานเดียว ปลายมีดจะมี

ความยาวประมาณ 5-6 เซนติเมตร กวางประมาณ 1 เซนติเมตร ทํามาจากเหล็ก และมีดามกลมแบบ

โบราณ ซ่ึงสามารถพลิกปลายมีดใหบิดไปตามแรงบังคับของปลายนิ้ว และลวงลงไปแกะสวนลึกของ

เกสรและกลีบดอกไดงาย  

   2)  มีดลักษณะใบมีดบางปลายแหลมสั้น มีความคม ใบมีดกวาง ไมเกิน     

½ นิ้ว ยาวไมเกิน 2 นิ้ว ใบมีดทําจากเหล็กกลา ไมเปนสนิม ใชแกะสลักเสนของลาย หรือแกะสลัก
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สวนละเอียดของงาน มีดชนิดนี้มีดาม 2 แบบหลักๆ คือ ดามพลาสติกและดามไม ดามมีลักษณะแบน

ใชกับงานแกะสลักข้ันพ้ืนฐานจนถึงงานละเอียด แตจะพลิกมีดไปมาไดยากกวามีดท่ีมีใบมีดปลาย

แหลมยาว  

  2.3.3.2 มีดบาง ใชสําหรับหั่นหรือตัดผักผลไมท่ีมีขนาดใหญ ปอกเปลือกหรือเกลา

รูปรางกอนการแกะสลัก ลักษณะปลายแหลมข้ึน แหลมลง หรือปลายมีดตัดตรง ใบมีด มีความยาว 

ประมาณ 5 นิ้ว ความกวาง ไมเกิน 1 นิ้ว ใชสําหรับปอก ซอย หั่น หรือเกลา มีดปอกท่ีดี ใบมีดควรทํา

ดวยเหล็กไมเปนสนิม (stainless steel) 

  2.3.3.3 มีดสองคม ใชปอกเปลือกผลไม มีดสองดานหันหนาเขาหากัน ชวยใหสะดวก 

รวดเร็วและผิวของผักผลไมเรียบ และยังใชฝานใหเปนชิ้นบางๆ  

  2.3.3.4 เขียง ใชสําหรับหั่น ตัดหรือซอยผัก ควรใชเขียงท่ีทําความสะอาดไดงาย     

ไมดูดกลิ่น เชน เขียงพลาสติก 

  2.3.3.5 ชามหรืออาง ใชสําหรับแชผักและผลไมท่ีแกะสลักแลว และควรมีอางใสน้ําไว

สําหรับลางมือดวย ชามหรืออางควรเปนประเภทสเตนเลส กระเบื้องเคลือบ หรือแกว 

  2.3.3.6 ผาเช็ดมือ ควรใชชนิดท่ีซับน้ําไดดีและมีสีขาว เม่ือเปอนหรือสกปรกจะเห็น

ไดงาย ผาเช็ดมือเปนสิ่งท่ีจําเปนมาก ท้ังนี้เพราะผักและผลไมท่ีแกะสลักบางชนิดใชรับประทานสด จึง

ตองคํานึงถึงเรื่องของความสะอาดเปนสําคัญมากท่ีสุด 

  2.3.3.7 ผาขาวบาง ใชสําหรับคลุมผักและผลไมท่ีแกะสลักแลวไมใหแหง เวลาใชควร

ชุบน้ํา บิดหมาดๆ คลุมไว 

  2.3.3.8 ถาด ใชสําหรับรองรับเศษผักผลไมท่ีแกะสลัก และใสผักผลไมท่ีแกะเสร็จ 

  2.3.3.9 กลองพลาสติก ใชสําหรับใสผักและผลไมท่ีแกะแลวใสกลองเก็บไวในตูเย็น 

  2.3.3.10 ท่ีฉีดน้ํา ใชสําหรับฉีดพรมผักและผลไมท่ีแกะแลว น้ําท่ีฉีดควรผสมน้ําเชื่อม

ใสๆ เพ่ือชวยเคลือบผิวผักและผลไมใหมีความชุมชื่นและไมเหี่ยว 

  2.3.3.11 ชอนดามสั้น สําหรับขูด ตักหรือควักไส ควรเปนชอนสเตนเลสขนาดเล็ก 

ดามสั้น  
 2.3.4 คําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 

        คนึงนิจ (2554) กลาววา การแกะสลักผักและผลไมมีการใชคําศัพท ท่ีอาจ มี
ความหมายเฉพาะแตกตางจากท่ีใชกันอยูโดยท่ัวไป ดังนั้นเพ่ือใหเกิดความเขาใจท่ีตรงกัน จะนํา
คําศัพทท่ีนิยมใชในงานแกะสลักมาอธิบายเพ่ือสื่อความหมายท่ีตรงกันดังนี้ 
  2.3.4.1 หั่น หมายถึง เอาของวางลงบนท่ีรองรับแลวตัดใหเปนชิ้นเล็กๆ เชนทําวัสดุ
สิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซ่ึงตองการใหเปนชิ้นตามประสงค โดยใชมือหนึ่ง จับมีดอีกมือหนึ่งจับของ วางลงบนเชียง
ใหมีดกดเลื่อนไปขางหนาแลวลากกลับมาโดยเร็ว 
  2.3.4.2 ตัด หมายถึง ทําใหขาดดวยของมีคม เชน การทําใหผักหรือผลไมขาดออก
จากกันดวยมีดโดยวิธีการใชมือหนึ่งจับมีด และอีกมือหนึ่งจับของวางลงบนเชียง แลวกดมีดลงบนของ
ใหขาดออกจากกัน  
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  2.3.4.3 ปอก หมายถึง เอาเปลือกหรือสิ่งท่ีหอหุมออก เชน การนําเปลือกของผักหรือ
ผลไมออกจากสวนท่ีเปนเนื้อ โดยใชมีดหรืออาจไมตองใช ข้ึนอยูกับชนิดของผักและผลไม ถาใชมีดโดย
การใชมือหนึ่งจับมีดอีกมือหนึ่งจับวัสดุท่ีตองการปอกเปลือก แลวกดคมมีดลงท่ีเปลือกใหคมมีดเดินไป
ตามเปลือกเรื่อยไปจนสุดเปลือกของสิ่งนั้นๆ  
  2.3.4.4 กรีด หมายถึง ขีดใหเปนรอยหรือใหขาด หรือการทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ใหเปน
รอยแยก หรือขาดออกจากกัน โดยใชของแหลมคมกดลงบนวัสดุนั้น แลวลากไปตามตองการ 
  2.3.4.5 แกะ กิริยาหมายถึง เอาเล็บมือคอยๆ แคะเพ่ือใหหลุดออก เชน แกะสะเก็ด
เอาท่ีมีลักษณะคลายเล็บมือ ทําเชนนั้นทําเปนลวดลายหรือรูปตางๆ ดวยเครื่องมือโดยวิธีแกะ เชน 
แกะลาย คือการทําลวดลายโดยใชมีดแกะสลักลงบนผิวของวัสดุ เชนผักหรือผลไมใหสวยงาม 
   2.3.4.6  เกลา หมายถึง ทําสิ่งท่ียังขรุขระอยูใหเกลี้ยงหรือไดรูปทรงดีข้ึน หรือใน  
การแกะสลัก หมายถึง การตกแตงวัสดุท่ีไมเกลี้ยงใหเรียบยิ่งข้ึน เชน การใชมีดตกแตงเนื้อผักหรือ
ผลไมท่ียังขรุขระใหเกลี้ยงหรือไดรูปทรงท่ีสวยงาม 
   2.3.4.7 เซาะรอง หมายถึง ทําใหกรอนหรือรอยหรอเขาไปทีละนอย เชน น้ําเซาะ
ตลิ่ง เซาะรูใหกวาง รอง หมายถึงรอยลึกเปนชองทางไปตามยาว ในการแกะสลักการเซาะรอง คือ    
การทําใหเปนลายลึกหรือรองลึก เชน เซาะเปนลาย  
  2.3.4.8 ควาน หมายถึง ทําวัสดุซ่ึงมีสวนในเปนแกนใหออกจากกัน โดยใชเครื่องมือท่ี
มีปลายแหลม และคมแทงลงตรงดานขางแกน แลวขยับไปรอบๆ จนแทนหลุดและคอยๆ แคะ หรือ
ดุนออก หรือเอาสิ่งท่ีมีคมแหวะใหกวาง แขวะใหเปนชองเพ่ือเอาสวนขางในออก เชน ควานผลเงาะ   
  2.3.4.9  ควัก หมายถึง ดึงหรือลวงสิ่งใดสิ่งหนึ่งออกมา หรือใชเครื่องมือปลายโคงหรือ
งอทําอาการเชนนั้น 
 2.3.5 การเลือกและดูแลรักษาผลไม 

  ผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก ผักและผลไมมีมากมายหลายชนิดแตไมใชทุกชนิดท่ี
จะนํามาแกะสลักได ดังนั้นจึงควรรูจักชนิดของผักและผลไมท่ีเหมาะสมในการนํามาแกะสลัก ดังจะ
กลาวถึงในหัวขอตอไปนี้ผักสําหรับแกะสลัก ผัก หมายถึง พืชลมลุกท่ีมีลักษณะอวบน้ํา หรือสวนตางๆ
ของพืชยืนตนท่ียังออนหรืออวบน้ํา เชน ยอดออนใบออนดอกหรือผลออน (แสงอรุณ, 2541) ผัก
สามารถแกะสลักไดหลายรูปแบบข้ึนอยูกับวัตถุประสงคในการนําไปใช เชน มะละกอดิบ ฟกทอง 
เผือก สามารถแกะสลักเปนดอกไมใบไมรูปตัวสัตว สําหรับนําไปเชื่อมหรือแชอ่ิมเปนอาหารหวาน หรือ
แกะสลักเปนผอบสําหรับเปนภาชนะบรรจุอาหาร เชน ใสน้ําพริกเครื่องจิ้ม หรือแทนภาชนะสําหรับ
นําไปนึ่ง เชน ผอบฟกทอง ผอบ หรือใสสังขยาแลวนึ่งแทนการใชถาดหรือภาชนะอ่ืน ซ่ึงมีผลดีคือ 
นอกจากจะสวยงามแลวยังบริโภคไดดวย แกะสลักมะละกอเปนแจกันดอกไมสําหรับประดับโตะ
อาหารหรือสถานท่ี ผักท่ีนิยมนํามาใชแกะสลักมักเปนผักท่ีมีเนื้อออน ซ่ึงสามารถนํามาแกะสลักได
เกือบทุกชนิดแตท่ีนิยม ไดแก ฟกทอง น้ําเตา มะละกอดิบ เผือก มันเทศ ฟกเขียว แตงโมออน หนอไม 
มันฝรั่ง หัวผักกาดขาว แครอท บีทรูท เรดิช หัวหอม ตนหอม กะหล่ําปลี มะเขือตางๆ มะระ พริก 
แตงกวา แตงราน ขิงออน ท่ีขม้ินขาวและกระชาย ท้ังนี้อาจเปนเพราะมีตลอดทุกฤดูกาลตลอดป     
หางายราคาถูกและมีสีสันตามธรรมชาติท่ีเม่ือนํามาแกะสลักและจัดแลวมีสีสันสวยงาม การเลือกผัก
หลักเกณฑในการเลือกผักสดโดยท่ัวไปใหเลือกผักท่ีแนนกรอบสีสด อยาเลือกท่ีสุกเกินไปหรือเนา 
เดี๋ยวมีรอยถลอกสกปรกหรือมีรอยช้ํา 
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 2.3.6 การเลือกผลไมในงานแกะสลัก 

  ในการเลือกผลไมเพ่ือนํามาใชในการแกะ  
   2.3.6.1 ลักษณะของเนื้อผลไมผลไมสุกโดนท่ัวไปจัดอยูในประเภทวัสดุเนื้อออน เชน 
มะละกอ มะมวงสุก แตเม่ือขณะยังออนหรือดิบมักจัดอยูในประเภทของวัสดุเนื้อแข็ง ดังนั้นในเลือก
ผลไมจะตองพิจารณาตามลักษณะงานและทักษะของผูแกะสลักดวย 
   2.3.6.2 สีสันผลไม นั้นตองมีสีสันสวยงามตามธรรมชาติในการเลือกนํามาแกะสลัก
เพ่ือจัดรวมกันหลายๆ ชนิดควรกําหนดสีท่ีตองการใหกอนการเลือกผลไม 
  2.3.6.3 ลักษณะรูปทรงและขนาดของผลไม ในการเลือกผลไมจะตองกําหนด         
วาตองการนําผลไมชนิดนั้นแกะสลักเพ่ือวัตถุประสงคใด เชน แกะสลักเปนภาชนะผลไมควรเปนผลไม    
ท่ีมีขนาดใหญและมีรูปทรงท่ีเหมาะสม เชน แตงโม สมโอ และสับปะรด แตถาตองการงานแกะสลัก    
ในระดับปอกควานเพ่ือรับประทานสะดวก อาจไมมีขอจํากัดในเรื่องรูปทรงของผลไม ดังท่ีกลาวมาแลว
วาผักและผลไมแตละชนิดมีคุณสมบัติและลักษณะท่ีแตกตางกันไปฉะนั้นในการเลือกใชอุปกรณจึงมี
ความสําคัญตอชิ้นงานท่ีสมบูรณเปนอยางยิ่ง ในการแกะสลักผักและผลไมแบบไทย มีดแกะสลักเพียง
เลมเดียวก็สามารถพลิกแพลงและทําใหเกิดลวดลายท่ีแตกตางกันออกไป ตามทักษะและจินตนาการ
ของผูแกะสลัก การนําผลไมมาแกะสลักเปนชิ้นเพ่ือความสวยงามและสะดวกในการบริโภคดวย 
 2.3.7 การดูแลรักษาผักและผลไม 

  การดูแลรักษาผักและผลไมแกะสลักเพ่ือใหไดผลงานท่ีสดสวยงามคงทนอยูไดนาน    
ผูแกะสลักจําเปนท่ีจะตองมีความรู เก่ียวกับกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผัก และผลไมแกะสลักเปน
สีน้ําตาล ซ่ึงเรียกกระบวนการนี้วา ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Browning Reaction) ซ่ึงจะไดบาง
กรณีดังตอไปนี้ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล เปนกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผักและผลไมในลักษณะ  
ท่ีผิวของผักและผลไมแกะสลักจะมีสีคล้ําข้ึน ซ่ึงเปนปฏิกิริยาท่ีเกิดจากเอนไซมพอลิฟนอลออกซิแดน
(Polyphenol oxidance) กระตุนใหสารฟโนลิกถูกออกซิไดสดวยออกซิเจนในอากาศเปนพอลิเมอร
ของอินโดควิโนน (Indolequinono polymer) ซ่ึงเปนผลใหผักและผลไมแกะสลักมีสีคล้ํา ผักและ
ผลไมท่ีอยูในขายของการเกิดปฏิกิริยานี้ ไดแก มะเขือเปราะ มะมวง มะปราง ชมพู มันฝรั่ง และ
แอปเปล เปนตน 
  2.3.7.1 วิธีการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล  
   การปองกันผักและผลไมแกะสลักไมใหเปนสีน้ําตาลนั้น สิริโสภา(2555) มี
วิธีการท่ีไดกลาวไว ดังนี้ 
   1) การแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือก
แลว ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด 
ซ่ึงก็คือเกลือแกงท่ีใชในครัวเรือนท่ีความเขมขนท่ีเหมาะสม อยูระหวางรอยละ 0.1-1% ซ่ึงจะทําใหผัก
และผลไมท่ีนําไปแชลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ท่ีผิวหนาของผักและผลไม นอกจากนี้ยังชวยทําให
ผักและผลไมมีความกรอบสดอีกดวย  
   2)   การแชในสารละลายท่ีเปนกรดออนๆ โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือก
แลว ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายกรดออนๆ เชน 
แชดวยน้ําผสมน้ํามะนาวหรือน้ําสมสายชู จะทําใหชวยลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวหนาของผัก
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และผลไมได นอกจากการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแลว ข้ันตอนและวิธีการแกะสลักนั้นมี
ความสําคัญท่ีจะชวยรักษาผักและผลไมใหสดอยูนานซ่ึง การดูแลรักษาผักและผลไมแกะสลักท่ีจะ
กลาวถึงนี้จะไดกลาวถึงการดูแลรักษากอนการแกะสลัก ระหวางการแกะสลัก และหลังการแกะสลัก  
   3)   กอนการแกะสลัก การแกะสลักผักและผลไม ควรพิจารณาองคประกอบ
ทางดานโครงสรางของชิ้นงานท่ีนําเสนอ ขนาดของการนําไปใชบริโภค วามีขนาดเล็กหรือใหญ สีสัน
จุดเดนของผักและผลไมชนิดนั้น รวมถึงระยะเวลาในการเลือกซ้ือ ใหตรงกับชนิดของการแกะสลัก 
การลางผักและผลไมควรแยกชนิดบางและหนา เพ่ือสะดวกและงายตอการเก็บรักษา และลดการ
สูญเสียอีกทางหนึ่ง สิ่งเหลานี้สามารถเปนตัวกําหนดคุณลักษณะท่ีดีของชิ้นงาน 
   4)   ระหวางการแกะสลัก มีดแกะสลักเปนสิ่งจําเปนอยางมาก ในการรักษา
ผักและผลไมระหวางการแกะสลัก และถือไดวาเปนหัวใจหลัก ในการกําหนดลวดลายชิ้นงานให
สวยงามและนารับประทาน ในกรณีท่ีมีดหรืออุปกรณท่ีใชไมคมจะสงผลทําให ผนังเซลลของผักและ
ผลไมสูญเสียสมบัติ ไมสามารถเก็บสารประกอบภายในเซลลได สงผลทําใหรสชาติมีความแตกตาง ไม
หวานหอมเทาท่ีควร เราควรเขาใจและตระหนักถึงวิธีการนํามาใช รวมถึงลวดลายในการแกะสลักผัก
และผลไมบางชนิด ไมเหมาะสมท่ีจะใหลวดลายท่ีมีความซับซอนมากจนเกินไป เพราะจะทําใหไปเพ่ิม
กระบวนการเปลี่ยนสภาพ ทําใหไมนารับประทาน 
   5)   หลังการแกะสลักเม่ือข้ันตอนการแกะสลักเสร็จสมบูรณการเก็บรักษา
ชิ้นงานเปนปจจัยหนึ่ง ท่ีชวยใหผักและผลไมมีสภาพไมเปลี่ยนแปลงไปจากผักและผลไมสด แตเราควร
ตองใสใจโดยคํานึงถึงสมบัติทางกายภาพและเคมีเปนหลัก เชน ผลไมบางชิ้นมีเนื้อนุมเราตองจับอยาง
เบามือ ตรงกันขามถาผักและผลไมมีเนื้อหนา การจัดเรียงควรใหเปนระเบียบเพ่ือปองกันไมใหเกิดรอย
ช้ํา ผักและผลไมบางประเภทไมสามารถโดนออกซิเจน เนื่องจากตามธรรมชาติระหวางข้ันตอนการ
แปลงสภาพจากแปงเปนน้ําตาลจะมีองคประกอบของแทนนิน และเม่ือสัมผัสกับออกซิเจน ปฏิกิริยา
การออกซิเดชันระหวางสาร 2 ชนิด จะทําใหผักและผลไมมีสีคล้ําข้ึน เพ่ือชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ดังกลาว ควรปรับสภาพของผักและผลไม ใหมีคาเปนกรดออนๆ โดยการลางผักและผลไมในน้ําท่ีผสม
น้ํามะนาวหรือน้ําเกลือเจือจาง ท้ังนี้ข้ึนอยูชนิดของผักและผลไม จากนั้นจับผลไมอยางเบามือนําข้ึน
พักใสกลองปดฝาใหสนิท การเก็บรักษางานแกะสลักเพ่ือการนําไปใชงานในครั้งตอไป ผักและผลไมท่ี
แกะสลักมักจะเก็บไดไมนาน เนื่องจากเซลลถูกทําลายผิวและมักมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะอ่ืนๆ เชน 
สีความสดลดลงควรปฏิบัติดังนี้  
    5.1) กอนเก็บตองตรวจดูกอนวางานแกะสลักแตละข้ึนอยูสภาพดี จึง
นําไปเก็บ เพราะถาไมตรวจอาจมีบางชิ้นงานท่ีอยูในสภาพไมสมบูรณ และมีจุดเสียซ่ึงเม่ือนําไปเก็บ
รวมกับชิ้นงานอ่ืนๆอาจเปนสาเหตุทําใหชิ้นงานข้ึนเสียหายดวย  
     5.2) การเก็บรักษาตองเก็บในอุณหภูมิต่ําประมาณ 7 องศาเซลเซียส 
เพ่ือชะลอการเปลี่ยนท้ังทางเคมีและกายภาพ ท่ีจะเกิดกับผักและผลไม ในการเก็บ ควรแยกเก็บตาม
ชนิด และเก็บในภาชนะท่ีมีฝาปดเรียบรอย หรือเก็บในถุงถาเปนระบบสุญญากาศ จะชวยชะลอการ
เปลี่ยนท่ีจะเกิดข้ึนไดดีกวาการเก็บแบบธรรมดา อุปกรณท่ีใชในการแกะสลักนอกจากตองเรียนรูใน
การเลือกใชวัสดุประเภทผักและผลไมท่ีนํามาแกะสลักใหสวยงามตามวัตถุประสงคแลว อุปกรณท่ีใชก็
ตองเหมาะสมและมีคุณภาพดี ซ่ึงจะชวยใหการทํางานสะดวกรวดเร็ว ผลงานมีคุณภาพการเลือก
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อุปกรณในการแกะสลักควรพิจารณาลักษณะคุณสมบัติท่ีดี จะชวยใหการทํางานสะดวกผลงานไมบอบ
ช้ํา นอกจากนี้ควรฝกปฏิบัติการใชใหถูกตองและเกิดทักษะในการใชงาน 
  2.3.7.2 การดูแลรักษาอุปกรณใหอยูในสภาพท่ีท่ีมีอายุการใชงานยืนนาน ผลงานท่ีจะ
มีคุณภาพท่ีดีคุมคากับเวลาและแรงงานท่ีเสียไป ประเภทของอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักแบงตาม
ลักษณะการใชงาน เชน ประเภทอุปกรณหลัก หมายถึง เครื่องมือสําคัญท่ีขาดไมได ในการแกะสลัก 
ไดแก มีดแกะสลักซ่ึงในอดีตจะใชมีดพับของฝรั่งในการแกะสลัก ปจจุบันมีดแกะสลักท่ีใชมี 2 ลักษณะ 
คือ ปลายเรียวไดเล็กนอยและปลายเรียวตรงทําดวย สเตนเลส หรือทองเหลือง เพราะไมเปนสนิมและ
ไมทําใหผักหรือผลไมเปลี่ยนสี ควรมีน้ําหนักเบา ยาวไมควรเกิน 2.5 นิ้ว และสิ่งท่ีสําคัญคือมีความคม 
เพ่ือใหเสนรอยหยัก ลักษณะกลีบท่ีแกะสลักไมดําและเปนขุย นอกจากใชในงานแกะสลักแลว ยัง
สามารถใชควานเมล็ดผลไมได ดวยการดูแลรักษามีวิธีการ ดังนี้  
   1)  อยาใหมีดแกะสลักสเตนเลสหลนลงบนพ้ืน หรือใชหั่นของแข็งเพราะจะ
ทําใหปลายมีดหักบิ่น อยาใชมีดแกะสลักปอกเปลือกผักผลไมท่ีแข็งเกินไปจะทําใหมีดเสียคม  
   2)  หลังการใชงานควรลางและเช็ดใหแหงเพ่ือปองกันสนิม  
   3)  ลับมีดใหคมอยูเสมอถามียางผักติดปลายมีด จะทําใหไมคม ควรใชน้ํา
มะนาวหรือน้ํามันเช็ดออก แลวลางน้ําเช็ดใหแหง  
   4) เม่ือใชมีดเสร็จควรเก็บใสปลอกมีด หรือกลองใหเรียบรอย พนมือเด็กอยา
วางเครื่องมือไวบนโตะหรือบนพ้ืนอาจเกิดอันตราย เพราะมีดท้ังแหลมและคม  
   5)  เครื่องมือแกะสลักเปนชุด ใชแลวลางใหสะอาดเช็ดใหแหง เช็ดดวยน้ํามัน
เพ่ือปองกันไมใหเกิดสนิม เนื่องจากมีรอยหยักหลายแบบ ซ่ึงไมสามารถลับใหคมไดงาย เก็บใสกลอง
หรือซองใหเรียบรอย ในการฝกเบื้องตนของการใชอุปกรณหลัก ไดแก มีดแกะสลักท่ีเหมาะสม สําหรับ
ผูท่ีไมเคยแกะสลักมากอนการฝกเบื้องตนท่ีเหมาะสมอันดับแรกคือการปอก เชน การปอกมะเขือเทศ
แลวมวนเปนดอกกุหลาบการควานผลไมท่ีนิยมควาน ไดแก เงาะ ลําไย เปนตน  
 

2.4  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 จากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ กับการพัฒนาหลักสูตรผูวิจัย
ไดศึกษาคนควางานวิจัยท่ีเก่ียวของดังนี้ 
 2.4.1 งานวิจัยภายในประเทศ 

  เมธีณัฐ (2553) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการจัด
ดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะ
สั้น เรื่อง การจัดดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ และศึกษาผลการใชหลักสูตรในดานความรูความเขาใจ
เก่ียวกับการจัดดอกไม ความสามารถในการจัดดอกไม และความคิดเห็นของผูเขารับการอบรมท่ีมีตอ
หลักสูตร ผลการวิจัยพบวา ข้ันท่ี 1 การสรางหลักสูตร ท้ัง 7 หัวขอมีคาความเหมาะสมอยูในระดับมาก
และมีคาดัชนีความสอดคลองของหลักสูตรอยูระหวาง 0.80-1.00 ซ่ึงถือวาสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด      
ข้ันท่ี 2 การใชหลักสูตรผลการประเมินคะแนนรวมของการทําแบบทดสอบความรูความเขาใจเรื่องการ
จัดดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ และความสามารถในการจัดดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ มีคะแนน



24 

เฉลี่ยสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด โดยผูเขารับการการฝกอบรม มีความคิดเห็นตอหลักสูตรโดยรวมอยูใน
ระดับมากท่ีสุด 
  บุญเสริม (2557) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมครูศิลปศึกษาตาม
แนวคิดขบวนการปฏิรูปศิลปศึกษาแบบ DBAE (Discipline-Based Art Education) การคนควาครั้งนี้
มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมครูศิลปศึกษาตามแนวคิดขบวนการปฏิรูปศิลปศึกษาแบบ 
DBAE ผลการศึกษาวิจัยพบวา ไดหักสูตรฝกอบรมครูศิลปศึกษาตามแนวคิดขบวนการปฏิรูปศิลปศึกษา 
DBAE ท่ีมีคุณภาพ ประกอบดวยเนื้อหา 4 แกน คือ สุนทรียศาสตร ศิลปวิจารณ ศิลปะปฏิวัติ และ
ประวัติศาสตรศิลปะ โดยผลการประเมินหลักสูตรแบงเปน 2 ประเด็น คือ การประเมินหลักสูตรโดย
ผูเชี่ยวชาญพบวา ผูเชี่ยวชาญประเมินคุณภาพของหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนนี้มีคุณภาพระดับดี และการ
ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการอบรมของผูเขาฝกอบรม ดวยการทดสอบกอนและหลังการฝกอบรม พบวา 
ผลสัมฤทธิ์ทางการอบรมของผูเขาฝกอบรม มีความกาวหนาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 
   พัชรีภรณ (2557) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมครูเพ่ือจัดทําชุด  
การเรียนรูดวยตนเองสําหรับการบูรณาการการสอนนักศึกษากลุมเทียบโอนความรูและประสบการณ
งานอาชีพตามหลักสูตรการอาชีวศึกษา การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาและประเมินรูปแบบ
การจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเองสําหรับการบูรณาการการสอนนักศึกษากลุมเทียบโอนความรูและ
ประสบการณงานอาชีพตามหลักสูตรการอาชีวศึกษาและเพ่ือพัฒนาและประเมินประสิทธิภาพหลักสูตร
ฝกอบรมครู เพ่ือจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเอง โดยมีกลุมเปาหมายท่ีใชในการวิจัยประกอบดวย 
ผูบริหาร ครูและนักศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ผูเชี่ยวชาญดานการจัดการ
อาชีวศึกษา ดานการเทียบโอนความรูและประสบการณ ดานการพัฒนาสื่อการเรียนรูและดานการ
พัฒนาหลักสูตรฝกอบรม สําหรับการประเมินความเหมาะสมของรูปแบบพบวา มีความเหมาะสมจะ
นําไปใชอยูในระดับมากท่ีสุด จากนั้นใชหลักสูตรฝกอบรมครูเพ่ือจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเองฯ       
ท่ีพัฒนาข้ึนมีลักษณะเปนแบบการฝกอบรมในหองเรียนประกอบดวยภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ใช
เวลาอบรมรวม 30 ชั่วโมง โดยมีการประเมินในแตละดาน ดานสภาวะแวดลอม เพ่ือศึกษาขอมูล
เบื้องตนในการพัฒนาหลักสูตรจากการผูบริหารและครูพบวา ความตองการจําเปนในการพัฒนาความรู
และทักษะของครูในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด ดานการเบื้องตนพบวา หลักสูตรการฝกอบรมมีความ
เหมาะสมในระดับมากท่ีสุด ดานกระบวนการพบวา ดานการจัดการฝกอบรมในภาพรวมอยูในระดับดี 
และดานผลผลิตพบวา ผูเขารับการอบรมสามารถจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเองไดคุณภาพในระดับดี 
และสามารถนําไปใชในการจัดการเรียนการสอนไดอยางเหมาะสมมากท่ีสุด ดังนั้นประสิทธิภาพตาม
เกณฑท่ีกําหนดและเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีตั้งไว 
  วิไล (2557) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนารูปแบบของการสรางหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตรกลุมอาชีพศิลปะประดิษฐ การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือ
ศึกษาความตองการฝกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นดานคหกรรมศาสตร การสรางหลักสูตรอบรม
วิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตร ตามความตองการของกลุมอาชีพสหกรณศิลปะประดิษฐ ตําบล
เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี และศึกษาผลของการฝกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นดานคหกรรมศาสตร
ท่ีสรางข้ึน ผลการศึกษาพบวา กลุมประชากรมีความสนใจในหลักสูตรดานงานประดิษฐมากท่ีสุด ไดแก 
วิชาการประดิษฐของชํารวย รองลงมา ไดแก การปนแปงดอกไมไทย และกําชอดอกไมจันทน จากนั้น
จึงทําการสรางหลักสูตรการประดิษฐของชํารวย ในรูปแบบตุกตานกฮูก โดยใชแนวคิดของทาบาร ซ่ึงใช
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ระยะเวลาในการฝกอบรม 6 ชั่วโมง ผลของการใชหลักสูตร พบวา ผูเขาฝกอบรมมีผลการปฏิบัติงานใน
เกณฑดี (รอยละ 83.33) และมีคะแนนดานผลงานอยูในเกณฑดี (รอยละ 90.00) จากการประเมินความ
ถึงพอใจของผูเขาอบรมมีความถึงพอใจมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.58 
  พวงพรรณ (2558) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมนักพัฒนา
หลักสูตรการศึกษานอกระบบดวยรปูแบบการฝกอบรมแบบผสมผสาน การคนควาครั้งนี้ พบวาผลการ
พัฒนาและประเมินความเหมาะสมของรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรความเห็นจากผูเชี่ยวชาญ มีความ
เหมาะสมอยูในระดับมาก และ ผลการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม พบวา การประเมินสภาพแวดลอม
เปนการประเมินความเหมาะสมของหัวขอหลักสูตรฝกอบรมกับวัตถุประสงคของหลักสูตรฝกอบรม    
มีความเหมาะสมอยูในระดับมาก การประเมินปจจัยเบื้องตน เปนการประเมินคาดัชนีความสอดคลอง
ตางๆ พบวา มีความสอดคลองกันทุกดาน และการประเมินกระบวนการ เปนการประเมิน
ประสิทธิภาพการฝกอบรม พบวา มีผลสัมฤทธิ์ภาคทฤษฎีรอยละ 81.57/84.32 และภาคปฏิบัติ    
รอยละ 80.30 และหลักสูตรฝกอบรมมีความเหมาะสมอยูในระดับมาก และการประเมินผลผลิต    
เปนการติดตามผลหลังการฝกอบรม พบวา ผลการประเมินการเขียนหลักสูตรใหม จํานวนท้ังสิ้น        
3 หลักสูตร พบวา มีผลสัมฤทธิ์รอยละ 89.33 
  ภิญญาพร (2558) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรอบรมวิชาชีพระยะสั้นดาน 
คหกรรมศาสตรของสมาชิกชมรมผูสูงอายุบานโพธิ์แจ ตําบลบางน้ําจืด อําเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร 
การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา ความตองการฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้น ดานคหกรรมศาสตร 
การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตรตามความตองการ และศึกษาความ
ถึงพอใจท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตรท่ีพัฒนาข้ึน ผลการศึกษาพบวา 
หลักสูตรท่ีสมาชิกชมรมผูสูงอายุบานโพธิ์แจ ตําบลบางน้ําจืด อําเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร ตองการ
เขารับการฝกอบรมมากท่ีสุด คือ หลักสูตรหม่ีกรอบสมุนไพร รองลงมาคือ หลักสูตรสาคูไสเห็ดหอม 
และหลักสูตรไขเค็มสมุนไพร ตามลําดับ หลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน ใชแนวคิดของทาบาร ใชระยะเวลาใน
การอบรม 6 ชั่วโมง ผลของการใชหลักสูตรพบวา ผูเขารับการอบรมมีทักษะการปฏิบัติงาน และมี
ผลงานอยูในเกณฑดี และจากการประเมินความถึงพอใจของผูเขารับการฝกอบรมพบวา มีความพึง
พอใจอยูในระดับมาก  
  คัมภีร (2561) ทําการศึกษา เรื่องปจจัยท่ีมีความสัมพันธตอความพึงพอใจของผูเขา
อบรมหลักสูตรวิชาชีพวิชา การแกะสลักและงานใบตองดอกไม : กรณีศึกษาศูนยฝกอาชีพ การคนควา
ครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความพึงพอใจในการเขาอบรมหลักสูตรวิชาชีพวิชาแกะสลักและงาน
ใบตองดอกไม และศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความพึงพอใจในการเขาอบรม
หลักสูตรวิชาชีพ วิชาแกะสลักและงานใบตองดอกไม ผลการวิจัยพบวา ผูเขาอบรมมีความพึงพอใจ 
อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายดานเรียงจากมากไปหานอย พบวา ดานท่ีมีคาเฉลี่ยสูงสุดคือ 
ดานผูสอน รองลงมาคือ ดานหลักสูตรและวิชาท่ีเปดสอน ดานทรัพยากรเพ่ือการเรียนการสอน และ
คาเฉลี่ยตํ่าสุดคือ ดานสถานศึกษาและสภาพแวดลอม และจากผลของแบบสอบถามการวิจัยพบวา 
ดานอายุ การศึกษาข้ันสูงสุด อาชีพ รายไดตอเดือน มีความสัมพันธกัน สวนดาน เพศ สถานภาพ 
แหลงขาวในการสมัครเรียน และชวงวันท่ีเลือกเรียน ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
ท่ีระดับ .05 
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 2.4.2 งานวิจัยตางประเทศ 

  Semra และ คณะ (2555) ทําการศึกษา เรื่องผลของหลักสูตรเพ่ือการพัฒนาทักษะ
ดานการศึกษาความสําเร็จท่ีมีประสิทธิภาพในเชิงวิชาการและทักษะการเรียนของผูเรียน การศึกษา
ครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการพัฒนาหลักสูตรทักษะการเรียนรูอยางมีประสิทธิภาพ และ
ศึกษาเก่ียวกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและทักษะการเรียนของนักเรียน โดยเปรียบเทียบจากนักเรียน 
2 กลุม ระหวางกลุมท่ีทดลองมีหลักสูตร และ กลุมท่ีไมมีหลักสูตร ผลการวิจัยพบวา การศึกษาโดย    
ใชหลักสูตรเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียนรูนั้นมีประสิทธิภาพและเพ่ิมทักษะการเรียนรูของนักเรียน 
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนท่ีอยูในระดับดีนั้นเปนมาจากความสนใจของตัวผูเรียนดวยนั่นเอง ซ่ึงใน      
แงคุณภาพการศึกษาหากตองการเพ่ิมผลสัมฤทธิ์ในการเรียนใหสูงข้ึนตองมีจุดมุงหมายและมุงเนนไป   
ท่ีการแขงขัน ซ่ึงเปนผลกระทบของโลกาภิวัตนท่ีจําเปนเพ่ือใหนักเรียนไดรับทักษะการเรียนท่ีมี
ประสิทธิภาพ 
   Albina และ คณะ (2558) ทําการศึกษา เรื่องโครงการหลักสูตรวิชาชีพและการสราง
วัฒนธรรมการสื่อสารของครูผูสอน การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคมและแนวโนมทางการศึกษากับจิตวิญญาณของสังคมสมัยใหม และสรางวัฒนธรรมการสื่อสาร
ของครูอยางมืออาชีพท่ีทันสมัย ผลการวิจัยพบวา ประสิทธิภาพของวัฒนธรรมการสื่อสารเสริมสรางได
จากหลายดาน โดยการใชท้ังอุปกรณเปนตัวชวยการสอน การฝกอบรมการพูดและการเลือกใชวิธีการ
สอน และการกําหนดหัวขอใหตรงจุด โดยการดําเนินงานของหลักสูตรการฝกอบรมเพ่ิมประสิทธิภาพ
ใหเกิดความสําเร็จในหมูครูผูสอนดวย การพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการของกิจกรรมการสอนเปน
ท่ีสังเกตซ่ึงอยูในระดับดีมาก โดยใหเกิดการสอนแบบตามธรรมชาติและไมจําเปนตองมีการควบคุม
จากภายนอก รวมท้ังองคประกอบทางจิตวิทยาการสอนและการปรับตัวของตัวผูสอน 
  Sevgi และ คณะ (2558) ทําการศึกษา เรื่องธรรมชาติและการพัฒนา การปฏิสัมพันธ
ระหวางองคประกอบของความรูเนื้อหาการสอนในการฝกปฏิบัติ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาโดยการ
วิเคราะหท่ีมุงเนนไปท่ีการโตตอบระหวางครูสอน โดยในสวนของเนื้อหาความรู (PCK) นั้นพัฒนาข้ึน
ตามการใหคําปรึกษาตามระยะเวลา 14 สัปดาห ซ่ึงหลักสูตรท่ีไดรับการปรับเปลี่ยนและเพ่ิมการมี
ปฏิสัมพันธเหลานั้น จากการสัมภาษณ การวิเคราะหดานเนื้อหาและการเลือกใชวิธีการเปรียบเทียบ
กันท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล ผลการวิจัยพบวา การพัฒนาของการรวมระบบนั้น มีรูปแบบ
ลักษณะเฉพาะ นอกจากนี้การรวมเนื้อหาความรู (PCK) จากสวนยอยยายไปเปนรูปแบบการบูรณาการ
และเชื่อมโยงมีความดีข้ึน 
   



บทท่ี 3  
 

 วิธีดําเนินการ  
 
 

การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไมเปนการวิจัยและ
พัฒนา (Research and Development) ดวยวิธีการแบบผสมผสาน (Mixed Method) ใชระเบียบ  
วิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ผูวิจัยแบงข้ันตอนดําเนินการวิจัยออกเปน 4  ข้ันตอน ดังนี้ 
 3.1  ข้ันตอนท่ี 1 ศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม 
 3.2  ข้ันตอนท่ี 2 สรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลัก ผักและผลไม  
  3.3  ข้ันตอนท่ี 3 ทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 3.4  ข้ันตอนท่ี 4 การปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม 
 

3.1 ข้ันตอนที่ 1 ศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง     

เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

3.1.1 การวิจัยเอกสาร (Documentary Research) 

 ผูวิจัยวิเคราะหขอมูลจากเอกสารในรูปแบบตางๆ ท่ีมีนักวิชาการหรือบุคคลอ่ืนท่ัวไป
ไดจดบันทึก ตีพิมพเผยแพรสูสาธารณะจัดเปนขอมูลแบบทุติยภูมิ (Secondary Data) ท่ีมีความ
เก่ียวของกับแนวคิดทฤษฎีการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงมี
ข้ันตอนการดําเนินการ ดังนี้  

 3.1.1.1 การรวบรวมเอกสาร  สื่อสิ่งพิมพในรูปแบบตางๆ อาทิ หนังสือ บทความ
วิชาการ บทความวิจัย งานวิจัยท่ีมีความเก่ียวของ และหลักสูตรดานการสอนแกะสลักผักและผลไม
ของสถาบันการศึกษาท้ังของรัฐและเอกชน  

 3.1.1.2 คัดเลือกเอกสาร ผูวิจัยไดคัดเลือกเอกสาร แตละชนิดเพ่ือพิจารณาขอความ  
ของขอมูล โดยอางอิงจากผูเขียน หรือหนวยงานท่ีสรางเอกสารวามีความนาเชื่อหรือไม ชวงเวลามี
ความสอดคลองกับขอมูลในบริบทอ่ืนๆ ในชวงเวลานั้นหรือไม พรอมตรวจสอบความถูกตองของ
เอกสารโดยการเปรียบเทียบกับเอกสารอ่ืนๆ ท่ีมีขอมูลประเภทเดียวกัน เปนการยืนยันความถูกตอง 
ความนาเชื่อของเอกสาร และคัดเลือกเอกสารเหลานี้มาเปนตัวแทนของเอกสารท่ีมีขอมูลแมนยํา
สามารถนํามาใชแทนเอกสารประเภทเดียวกันได 
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 3.1.1.3  สังเคราะห เอกสาร เ พ่ือหาความสัมพันธระหวางแนวคิด ทฤษฎี 
ขอสนับสนุน ดวยการตีความและวิเคราะหเพ่ือใชในการอธิบายเหตุการณ หรือปรากฏการณวามี
สภาพความเปนอยางไรในอดีตท่ีผานมา และปจจุบันเปนอยางไร หลังจากท่ีไดเอกสารท่ีอยูภายใน
ขอบเขตของงานวิจัยแลว นํามาศึกษาเปาหมาย สมมติฐานของเอกสาร คัดคุณภาพของเนื้อหา และ
วิเคราะหถึงความเชื่อมโยงตางๆ เก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม   

3.1.2  ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 โดยผูวิจัยไดกําหนดหลักเกณฑในการพิจารณาคัดเลือกผูเชี่ยวชาญในการใหขอมูล
สําหรับนํามาใชในกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ ดวยวิธีการสัมภาษณเชิงลึก ดังตอไปนี้ 

 3.1.2.1 ประชากร ไดแก ผูประกอบการในธุรกิจอาหาร 
 3.1.2.2 กลุมตัวอยาง ผูวิจัยไดคัดเลือกกลุมตัวอยางดวยเทคนิคแบบเฉพาะเจาะจง 

ประกอบดวย 
  1) โรงแรมระดับหาดาว ไดแก โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ เปนสวนหนึ่ง

ของกลุมโรงแรมเพนนินซูลา ซ่ึงตั้งอยูในฮองกง เจาของคือ บริษัท โรงแรมฮองกงและเซ่ียงไฮ จํากัด 
ไดรับรางวัลมากมายสําหรับความหรูหรา รวมถึงโรงแรมอันดับหนึ่งของโลก และอันดับหนึ่งของเอเชีย 
และโรงแรมท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพฯ จํานวน 1 ทาน 

  2) รานอาหารไทย ไดแก รานอาหารเสนหจันทน ซ่ึงเปนรานอาหารไทย      
ตนตํารับ คงคุณคาความเปนอาหารไทยรสแท คัดสรรวัตถุดิบอยางดีมาปรุงอยางพิถีพิถันในทุก
กระบวนการ การทําอาหารโดยยังคงตนตํารับความเปนไทยดั้งเดิม อีกท้ังเปนรานอาหารไทยท่ีมี
ชื่อเสียงท่ีมีการยอมรับท้ังคนไทยและคนตางประเทศ จํานวน 1 ทาน 

  3) สถาบันสอนอาหารดานอาหารไทย ไดแก โรงเรียนการอาหารไทย      
เอ็ม เอส ซี จัดตั้งข้ึนโดยความรวมมือของ บริษัท ไมเนอร อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด (มหาชน) บริษัท 
เอส แอนด พี ซินดิเคท จํากัด (มหาชน) ดวยประสบการณในการทําธุรกิจดานอาหาร ของท้ังสอง
บริษัทท้ังใน และตางประเทศท่ีเปนท่ีรูจักเปนอยางดี และความเปนมืออาชีพท่ีเต็มไปดวย
ประสบการณ ดานอาหาร ซ่ึงนําทีมโดย เชฟชุมพล แจงไพร ท่ีมีตําแหนงเชฟกระทะเหล็กอาหารไทย
เปนเครื่องการันตีทําเกิดแนวคิดรวมกันในการผลักดันธุรกิจอาหารไทยใหมีมาตรฐานสามารถแขงขัน
ไดในระดับสากล รวมถึงการสนับสนุนอาหารไทยใหกาวไปสูการเปนครัวโลก เพ่ือตอบสนองนโยบาย
ครัวไทยสูครัวโลกของภาครัฐ โรงเรียนสอนประกอบอาหารไทยท่ีดีท่ีสุดเนื่องจากหลักสูตรท่ีขอ      
การรับรองท่ีไดมาตรฐานเปนท่ียอมรับท้ังใน และตางประเทศรวมถึงการเชิญคณาจารย ท่ีประกอบไป
ดวยผูทรงคุณวุฒิดานอาหารท่ีเปนท่ีรูจักดีในวงการ ท่ีพรอมจะถายทอดความรูและประสบการณอยาง
เต็มท่ี เพ่ือผลิตเชฟอาหารไทยท่ีมีคุณภาพ มาตรฐานเปนท่ียอมรับในระดับสากล จํานวน 1 ทาน 

3.1.3 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย   

 สําหรับเครื่องมือท่ีมีความเหมาะสมในการนํามาใชในกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ
คือ แบบสัมภาษณเชิงลึก ( in-depth interview) โดยการใชกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ 
(qualitative research) ดวยการสัมภาษณเจาะลึกนั้น (ชาย, 2562) ในการกําหนดกระบวนวิธีการ
วิจัยครั้งนี้ ไดกําหนดใหมีกระบวนวิธีการวิจัย (methodology) โดยการใชแบบสัมภาษณท่ีมีลักษณะ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%87
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เปนการสัมภาษณเชิงลึก โดยมีการออกแบบโครงสรางของขอคําถามท่ีสามารถนําไปใชในการ
สัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง กลาวคือ มีการรางขอคําถามท่ีมีลักษณะปลายเปดท่ีมีคําสําคัญ พรอมกับ
ลักษณะของขอคําถามท่ีมีความยืดหยุนและพรอมท่ีจะมีการปรับเปลี่ยนถอยคําของขอคําถามใหมี
ความสอดคลองกับผูมีสวนรวมในการวิจัย หรือผูใหสัมภาษณแตละคนในแตละสถานการณท่ีมี
เหตุการณ หรือมีสภาพแวดลอมท่ีเปลี่ยนแปลงไป เพ่ือใหผูทรงคุณวุฒิ และบุคคลมีสวนเก่ียวของกับ
การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ตอบขอคําถามทําใหไดมาซ่ึง
ขอมูลท่ีมีความหลากหลายในมิติตางๆ  

 การกําหนดโครงสรางของขอคําถาม สําหรับนําไปใชในกระบวนการสัมภาษณเชิงลึก
ก่ึงโครงสราง นั้นประกอบไปดวยขอคําถามจํานวน 4 ตอน ไดแก 

  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูใหสัมภาษณ 
 ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 
 โดยมีสาระสําคัญในการกําหนดโครงสรางของขอคําถาม สําหรับนําไปใชใน

กระบวนการ สัมภาษณเชิงลึก โดยสรุปดังตอไปนี้ 
 ตอนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูใหสัมภาษณ  
 ผูใหสัมภาษณ (ชื่อ-สกุล)...................................................................................... 
 ตําแหนง...............................................................................................................   
 สถานท่ีทํางาน......................................................................................................  
 ประสบการณในการทํางาน..................................................................................  
 วัน/เดือน/ปท่ีสัมภาษณ.......................................................................................  
 สถานท่ีสัมภาษณ.................................................................................................  
 ตอนท่ี 2  ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 
 ในประเด็นเก่ียวกับการเลือกใชวัตถุดิบ ลวดลายท่ีเลือกใชในการแกะสลัก ระยะเวลา

ท่ีใชในการแกะสลัก การบริหารจัดการในการทํางาน และการบริหารจัดการกับตนทุนของผักและผลไม
ท่ีใชในการแกะสลัก เพ่ือใหสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยนําความรูในทางทฤษฎีอัน
เปนสากลและภูมิปญญาไทยมาพัฒนาผูรับการศึกษาใหมีความรูความสามารถในทางปฏิบัติ และมี
สมรรถนะจนสามารถนําไปประกอบอาชีพในลักษณะผูปฏบิัติหรือผูประกอบอาชีพโดยอิสระได 

 โดยภาพรวม “ผักและผลไมแกะสลัก” นับเปนสมบัติของชาติอีกชิ้นท่ีไมวา คนชาติใด
เห็นแลวก็ตองนึกถึงประเทศไทยอยางแนนอน ยิ่งเม่ือรานอาหารไทยในตางแดนเผยแพรความวิจิตร
อลังการของศิลปะบนผักและผลไมในจานอาหาร ซ่ึงแสดงใหเห็นถึง “ความเปนไทย” ใหชัดเจนยิ่งข้ึน 
ทักษะความสามารถดังกลาวนี้ถึงกอใหเกิดตําแหนงงานเฉพาะทางข้ึนมาใหม เชน ตําแหนง “คนจัด
ตกแตงจานอาหาร” ท่ีพบไดตามรานอาหารไทยขนาดใหญในตางประเทศ (อาทิ Thai Square ใน  
กรุงลอนดอน) ซ่ึงหนาท่ีของคนจัดตกแตงบนจานอาหาร คือ การนําผักผลไมมาแกะสลักและจัดเรียง
ในจานอาหาร กอนท่ีจะสงจานใหเชฟนําอาหารลงจานเพ่ือออกเสิรฟใหลูกคาตอไป โดยขอใหทาน
แสดงความคิดเห็นในประเด็นตางๆ เก่ียวกับการแกะสลักผักและผลไม ดังนี้ 
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1) ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร (สําหรับการจัด
ตกแตง/งานอาหาร) 

2)  ผักและผลไมท่ีทานเลือกนํามาใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด 
3)  ลวดลายท่ีทานเลือกนํามาใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด 
4)  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้น (การเก็บรักษา/การนํากลับมาใช

งานตอ) 
5)  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน 
6)  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
7)  ทานคิดราคาตนทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 

3.1.4 การเก็บรวบรวมขอมูล  

 สําหรับกระบวนการหรือแนวทางในการเก็บรวบรวมขอมูลท่ีนํามาใชในการวิจัย   
ครั้งนี้ได กําหนดกระบวนการหรือแนวทางในการเก็บรวบรวมขอมูลใน 2 ลักษณะ ไดแก  

 3.1.4.1  การเก็บรวบรวมขอมูลในระดับทุติยภูมิ (secondary data) การเก็บ
รวบรวมขอมูลในระดับทุติยภูมิ เปนการเก็บรวบรวมขอมูลจากการศึกษาคนควาขอมูลจากเอกสาร
ทางวิชาการและขอมูลจากสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับกระบวนการในการเก็บรวบรวมขอมูลจาก
การศึกษาคนควาขอมูลจากเอกสารทางวิชาการ และขอมูลจากสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศนั้น ผูวิจัยได
ดําเนินกระบวนการในการเก็บรวบรวมขอมูลจากทางสถาบันอุดมศึกษา ท้ังภาครัฐและเอกชน รวมท้ัง
แหลงขอมูลจากสวนราชการตางๆ ท่ีเก่ียวของ โดยเฉพาะแหลงขอมูลทางเว็บไซตท่ีปรากฏบน
อินเตอรเน็ต เพ่ือเก็บรวบรวมขอมูลในระดับทุติยภูมิ (secondary data) ประเภทตางๆ ไมวาจะเปน
ขอมูลจากเอกสารทางวิชาการ รายงานการศึกษาวิจัย และผลงานวิจัยประเภทตางๆ เปนตน เพ่ือ
นํามาใชเปนแนวทางในการออกแบบหรือสรางแบบสัมภาษณเจาะลึก รวมท้ังเพ่ือนํามาใชเปน
สวนประกอบในกระบวนการวิเคราะหและประมวลผลขอมูลในการวิจัยในสวนตอไป 

 3.1.4.2 การเก็บรวบรวมขอมูลในระดับปฐมภูมิ (Primary data) การเก็บรวบรวม
ขอมูลจากการสัมภาษณเชิงลึกสําหรับแนวทางประการสําคัญในการเก็บรวบรวมขอมูลจากการ
สัมภาษณเชิงลึกนั้น ผูวิจัยไดกําหนดแนวทางประการสําคัญในการเก็บรวบรวมขอมูล โดยการขอ
ความรวมมือจากองคกรท่ีเปนกลุมตัวอยางสําหรับการวิจัยครั้งนี้ เพ่ือขอสัมภาษณอยางเปนทางการ
และไมเปนทางการ ซ่ึงเปนผูมีสวนสําคัญในการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลัก  
ผักและผลไม ไมวาจะเปนบุคคลท่ีเปนผูทรงคุณวุฒิ คณาจารย หรือนักวิชาการท่ีปฎิบัติงานทาง
วิชาการอยูในสถาบันอุดมศึกษาตางๆ ในอดีตและในปจจุบัน รวมท้ังบุคคลในสถานประกอบการตางๆ 
เชน รานอาหาร โรงแรม ท่ีมีสวนเก่ียวของ 

 อยางไรก็ตาม ในกระบวนการสัมภาษณเชิงลึกนั้น ผูวิจัยไดดําเนินกระบวนการ
บันทึกขอมูล โดยวิธีการจดบันทึกขอมูลและการบันทึกเสียงของผูเชี่ยวชาญ โดยการขออนุญาตกอน 
เพ่ือนํามาใชในกระบวนการตรวจสอบและตรวจทานความถูกตองยอนกลับในภายหลังได 
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3.1.5 การวิเคราะหขอมูล   

 สําหรับกระบวนการในการวิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณเชิงลึกนั้น ผูวิจัยได
นําขอมูลท่ีไดมาใชในกระบวนการวิเคราะหและประมวลผลขอมูล โดยดําเนินการรวมกับกระบวนการ
รวบรวมขอมูลจากการศึกษาคนควาเอกสาร โดยกระบวนการและวิธีการวิเคราะหไดดําเนิน
กระบวนการตามแนวทางการวิจัยเชิงคุณภาพ ไดแก การวิเคราะหขอมูลโดยพิจารณาประเด็นหลัก 
(major themes) พบในขอมูลท่ีไดรับจากการสัมภาษณ ท้ังหมด จากนั้นจึงนําประเด็นหลักมา
พิจารณาแบงแยกออกเปนประเด็นยอย (sub-themes) และหัวขอยอย (categories) โดยการเริ่มตน
จากการวิเคราะหภาพรวมไปสูการวิเคราะหประเด็นยอย นอกจากนี้ ในระหวางการดําเนิน
กระบวนการสัมภาษณเชิงลึกนั้น ทางผูวิจัยไดดําเนินกระบวนการสะทอน (reflecting) ควบคูไปดวย 
โดยเฉพาะอยางยิ่งการดําเนินกระบวนการสะทอนในแตละชวงหรือในแตละข้ันตอนควบคูไปกับการ
ดําเนินกระบวนการวิจัย เพ่ือเสริมสรางใหกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพมีความแกรง และแมนตรง 
(rigor) และมีความเขมขน (intensive process) มากยิ่งข้ึน โดยการพรรณนาขอมูลปรากฏการณรวม
ดวยเพ่ือแสวงหาหรือใหไดมา ซ่ึงขอคนพบจากกระบวนวิธกีารวิจัยเชิงคุณภาพท่ีเปนแนวทางประการ
สําคัญท่ีจะสามารถนําไปสูการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไมตอไป 

 

3.2 ข้ันตอนที่ 2 การสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ือง  

การแกะสลักผักและผลไม  

การสรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีข้ันตอนในการ
ดําเนินการ ดังนี้ 

3.2.1 การสรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม  

 นําขอมูลท่ีสังเคราะหจากข้ันตอนท่ี 1 มารางหลักสูตร ประกอบดวย 5 องคประกอบ
คือ การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม การกําหนดวัตถุประสงค การกําหนด
เนื้อหาวิชา การนําหลักสูตรไปใช การประเมินผล (อภิรัติ, 2558)  

3.2.2 การตรวจสอบคุณภาพของรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก

และผลไม  

 3.2.2.1 การประเมินความสอดคลองและเหมาะสมของหลักสูตร ดวยการนําแบบ
ประเมินความสอดคลองและเหมาะสมของรางหลักสูตรเสนอตอผูเชี่ยวชาญ โดยพิจารณาความ
สอดคลองของขอคําถามและภาษาท่ีใช ซ่ึงคาดัชนีตองมีความสอดคลองอยูระหวาง 0.50-1.00  

  ในการตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรผูวิจัยไดนําเสนอเอกสารหลักสูตรตอ
ผูเชี่ยวชาญท่ีมีความรูทางดานหลักสูตรและการแกะสลักผักและผลไม จํานวน 5 คน เพ่ือตรวจสอบ
และประเมินความสอดคลองและความเหมาะสมของหลักสูตร จากนั้นนําขอมูลมาวิเคราะหหาคาดัชนี
ความสอดคลองและเหมาะสมของความคิดเห็นผูเชี่ยวชาญ (บุญเชิด, 2552) โดยใชสูตรคํานวณ ดังนี้ 
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  สูตร IOC   =   
N
RΣ

 

 

 เม่ือ  IOC  แทน คาดัชนีความสอดคลอง 
   RΣ  แทน ผลรวมคะแนนความคิดเห็นผูเชี่ยวชาญ 
     N แทน จํานวนผูเชี่ยวชาญ 
 

  ซ่ึงมีการใหคะแนนเปนแบบประเมินมาตราสวนประมาณคา 3 ระดับ ตาม
วิธีการของ ลิเคิรธ (บุญชม, 2556) ตามเกณฑ ดังนี้ 

  +1 เม่ือแนใจวา  หลักสูตรมีความสอดคลองและมีความเหมาะสม 
  0 เม่ือไมแนใจวา  หลักสูตรมีความสอดคลองและมีความเหมาะสม 
  - 1 เม่ือแนใจวา  หลักสูตรไมมีความสอดคลองและไมมีความเหมาะสม 
  โดยการแปลความซ่ึงผูวิจัยไดประยุกตจากงานวิจัย ดังนี้ 
  คาเฉลี่ย 0.00-0.49 ความสอดคลองอยูในเกณฑ นอย 
  คาเฉลี่ย 0.50-0.69 ความสอดคลองอยูในเกณฑ ยอมรับ 
  คาเฉลี่ย 0.70-0.79 ความสอดคลองอยูในเกณฑ มาก 
  คาเฉลี่ย 0.80-1.00 ความสอดคลองอยูในเกณฑ มากท่ีสุด 
 3.2.2.2 การแกไขและปรับปรุงรางหลักสูตรตามขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญ เพ่ือ

นําไปทดลองหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 

3.3 ข้ันตอนที่ 3 ทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

การทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีข้ันตอนใน           
การดําเนินการ ดังนี้ 

3.3.1  ประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในการวิจัยเชิงปริมาณ 

 ประชากร คือ บุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจงานแกะสลักผักและผลไม และไมมี
ประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไม 

 กลุมตัวอยาง คือ บุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจงานแกะสลักผักและผลไม และไมมี
ประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไม กําหนดขนาดกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง จํานวน   
20 คน  

3.3.2 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย  

 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย แบงออกเปน 2 สวน ไดแก 
 3.3.2.1  เครื่องมือท่ีใชในการทดลอง ไดแก รางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางการ

แกะสลักผักและผลไม  
 3.3.2.2  เครื่องมือท่ีใชในการประเมินผลสัมฤทธิ์ของผูเขารับการอบรม ไดแก  
  1) แบบประเมินผลสัมฤทธิ์ของผูเขารับการอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะ

ทางการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงประเมินโดย ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไม จํานวน      
2 ทาน 
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   การประเมินทักษะการปฏิบัติงานในการฝกอบรมมีการประเมินแบง
องคประกอบการประเมินเปน 5 ดาน คือ 1) ดานคุณภาพของผลงาน 2) ดานกระบวนการทํางาน       
3) ดานเวลา 4) ดานความสะอาด และ 5) ดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ โดยมีเกณฑการ 
ประเมิน (Scoring Rubric)  แบบเลือกตอบ 3 ตัวเลือกแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ (สุภาพ, 
2551) โดยประเมินผลโดยผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม จาก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี- 
ราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร จํานวน     
2 ทาน (รายละเอียดแสดงในภาพผนวก ข) มีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 

   ดีมาก หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  14-15 คะแนน 
   ดี หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  11-13 คะแนน 
   ปานกลาง หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  8-10 คะแนน 
   นอย หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  4-7 คะแนน 
   นอยท่ีสุด หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  1-3 คะแนน 
3.3.3  การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 การวิจัยครั้งนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือตรวจสอบความสอดคลองของผูประเมินจากการ
ประเมินทักษะการปฏิบัติงานและคุณภาพของชิ้นงาน ของผูเขารับการฝกอบรมในหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม ผูวิจัยไดดําเนินการวิเคราะห  

 3.3.3.1  จําแนกทักษะและคุณภาพชิ้นงานตามกลุมผูประเมินท่ีมี 2 กลุม โดย
วิเคราะหคาความถ่ีของกลุมผูประเมินในแตละทักษะและคุณภาพชิ้นงาน 

 3.3.3.2 การวิเคราะหคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน ผูวิจัยเลือกใชสถิติใน
การวิเคราะหเพ่ือใหเปนไปตามธรรมชาติของขอมูล ดังนี้ 

  โดยประเมินคุณลักษณะ 5 ดาน ผูประเมิน 2 คน และกลุมตัวอยาง 20 คน 
 

  สูตร RAI = 
−

− −

∑ ∑
K N

n = 1k = 1 1nk 2nk  R  R  
1 KN(l  1)  

 
RAI แทน ดัชนีความสอดคลองระหวางผูประเมิน 
R1kn แทน คะแนนท่ีไดจากการประเมินคนท่ี 1 ของผูรับการประเมิน   

ท่ี n ในคุณลักษณะท่ี kn (n =1, 2, 3…N และ k =1,2,3…,K) 
R2kn แทน คะแนนท่ีไดจากการประเมินคนท่ี 1 ของผูรับการประเมิน  

ท่ี n ในคุณลักษณะท่ี kn (n =1, 2, 3…N และ k =1,2,3…,K) 
K แทน จํานวนคุณลักษณะท่ีประเมินท้ังหมด 
I แทน จํานวนคะแนนท่ีเปนไปไดตามเกณฑการใหคะแนนท้ังหมด 
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  ดัชนีความสอดคลองระหวางผูประเมิน (Rater Agreement Index: RAI) 
เปนตัวบงชี้ถึงระดับความสอดคลองกันของคะแนนท่ีไดจากผูประเมิน 2 คน หรือมากกวา โดยดัชนีนี้ 
จะมีคาตั้งแต 0-1 เม่ือใดท่ีมีคาเขาใกล 1 แสดงวา ผูประเมินสามารถใหคะแนนไดอยางสอดคลองกัน 
สูงมาก แตถามีคาเขาใกล 0 ก็แสดงวา มีความสอดคลองกันไมมากนัก ดังนั้นหากผูประเมินคือผูท่ีไดรับ
การฝกฝน และมีความรูความเขาใจเก่ียวกับเกณฑการใหคะแนนอยางดีแลว ดัชนีนี้จะชวยบงชี้ถึง
มาตรฐานของเกณฑการใหคะแนนดังกลาวได (สุรชัย, 2547) 

 

3.4   ข้ันตอนที่ 4 การปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลัก

ผักและผลไม 

การปรับปรุงแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีข้ันตอนใน
การดําเนินการ ดังนี้ 

3.4.1 การเก็บรวบรวมขอมูล 

 การเก็บรวบรวมขอมูลเพ่ือนํามาแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
ผักและผลไม โดยการสังเกตการระหวางการฝกอบรมและผูสอนดวยตัวผูวิจัย พรอมบันทึกขอมูลและ
ปญหาท่ีพบในการฝกอบรม รวมถึงขอเสนอแนะและผลการตอบรับจากผูเขาฝกอบรม 

3.4.2 การสังเคราะหขอมูล 

  นําขอมูลท่ีไดมาสังเคราะหจากการเก็บรวบรวมขอมูลในข้ันตอนแรก มาระบุปญหา
ท่ีพบในรายดาน ทุกองคประกอบ และสรางแนวทางการแกไขรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม จากขอมูลท่ีสังเคราะหแลว 

3.4.3 การปรับปรุงแกไขหลักสูตร 

 นําขอมูลท่ีไดมาปรับปรุงแกไขรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม เพ่ือใหไดหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและไม ฉบับสมบูรณ 
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       แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนวิธีการดําเนินการวิจัย 

ศึกษาหลักสูตรวิชาแกะสลักผักและผลไม 
ของสถาบันเอกชน สถาบันเอกชน 

 และมหาวิทยาลัย 

สัมภาษณเขิงลึกการใชงาน 
การแกะสลักผักและผลไม 

จากผประกอบการ 

วิเคราะหขอมูลลวดลายท่ีมีการสอน 
และการใชงานในปจจุบัน 

ข้ันตอนการรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

ประเมินความสอดคลอง 
ของหลักสูตรโดยผูเชี่ยวชาญ 

ดานการแกะสลักผักและผลไม 

ไดรับเลมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม (ฉบับราง) 

นําหลักสูตรไปทดลองใชและวิเคราะหดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน 

ไดรับเลมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม (ฉบับสมบูรณ) 

ปรับปรุงและแกไขหลักสูตร  



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 
 

 การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม สรุปผลการ
ดําเนินงาน    2 สวน คือ ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล  

 ผูวิจัยนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลตามข้ันตอนของการพัฒนาหลักสูตร 4 ข้ันตอน สรุปได 
ดังนี้      

4.1.1  ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม 

4.1.2  ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง              
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
4.1.3  ผลการทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
4.1.4  ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

4.1  ผลการวิเคราะหขอมูล  

  4.1.1 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง

การแกะสลักผักและผลไม 

   4.1.1.1 จากการศึกษาลวดลายพ้ืนฐานในหลักสูตรการแกะสลักผักและผลไมท่ีมี  
การจัดการเรียนการสอนในปจจุบัน (พ.ศ.2562) จากสถาบันการศึกษา จํานวน 3 สถาบัน ไดแก 
สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี-
ราชมงคลพระนคร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา และสถาบัน VOICE 
HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชนดานงานฝมือ ไทย-ญี่ปุน แสดงดังตารางท่ี 4.1  
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ตารางท่ี 4.1  ลวดลายพ้ืนฐานการแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการสอนอยู (พ.ศ.2562) 

 

ลวดลายพ้ืนฐาน มทร. พระนคร 

วิทยาลัย

อาชีวศึกษา 

เสาวภา 

Voice 

Hobby Club 

(THAILAND) 

ความถี่ 

ดอกขาลายรวงขาว   - 2 

ดอกขาลายรักเร   - 2 
ดอกขาลายเกล็ดปลา   - 2 
ดอกขาลายบานชื่น   - 2 
ดอกขาลายคดกริช  - - 1 
ดอกขาลายกระจัง (ประยุกต)  - - 1 
ดอกขาลายปลาออย (ประยุกต)  - - 1 
ดอกขาลายกลีบบัว (ประยุกต)  - - 1 
ชุดผลไมรับประทาน    3 

การควานและริ้วผลไมตามฤดูกาล   - 2 
ใบฉล ุ    3 

ใบเซาะรอง    3 

ใบเฟรน   - 2 
ใบประยุกต   - 2 
กุหลาบ (เปดเกสร)   - 2 
กุหลาบ (ไมเปดเกสร)    3 

ดอกรักเร    3 

ดอกบานชื่น    3 

ดอกลีลาวดี    3 

ชุดผักเครื่องจิ้ม -   2 

ชุดผักสลัด -   2 

ดอกลําดวน - -  1 

ภาชนะประเภทกระเชาลายรักเร - -  1 

ภาชนะประเภทผอบลายรักเร -   2 

หงสจากแอปเปล - -  1 
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 จากตารางท่ี 4.1 พบวา ลวดลายพ้ืนฐานการแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการ
สอนอยูในปจจุบันท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายชุดผลไมรับประทาน ลวดลายใบไมฉลุ ลวดลาย
ใบไมเซาะรอง ลวดลายดอกกุหลาบ (ไมเปดเกสร) ลวดลายดอกรักเร ลวดลายดอกบานชื่น และ
ลวดลายดอกลีลาวดี ท่ีมีความรองลงมา ไดแก ดอกขาลายรวงขาว ดอกขาลายรักเร ดอกขาลาย
เกล็ดปลา ดอกขาลายบานชื่น การควานและริ้วผลไมตามฤดูกาล ใบเฟรน ใบประยุกต กุหลาบ     
(เปดเกสร) ชุดผักเครื่องจิ้ม ชุดผักสลัด และภาชนะประเภทผอบลายรักเร และท่ีมีความถ่ีนอยท่ีสุด 
ไดแก ดอกขาลายคดกริช ดอกขาลายกระจัง (ประยุกต) ดอกขาลายปลาออย (ประยุกต) ดอกขาลาย
กลีบบัว (ประยุกต) ดอกลําดวน ภาชนะประเภทกระเชาลายรักเร และหงสจากแอปเปล  
 4.1.1.2 ผลการสัมภาษณเชิงลึกจากผูใหขอมูลหลัก จากการสัมภาษณขอมูลเชิงลึก
จากผูใหขอมูลหลัก 3 คน คือ ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม     
1 คน  ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไม        
ในสถาบันเอกชน จํานวน 1 คน และผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดาน
การแกะสลักผักและผลไม จํานวน 1 คน มีตําแหนงงานผูชวยเชฟ (ครัวเย็น) 2 คน และตําแหนงงาน 
Chef Instructors จํานวน 1 คน โดยผูใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน มีประสบการณการทํางานมากกวา 5 ป 
ทุกคน จากผลการสัมภาษณนั้นไดขอมูลแบงเปน 2 ดาน คือ สําหรับการจัดตกแตงและงานอาหาร 
แสดงดังตารางท่ี 4.2-4.4  
 
ตารางท่ี 4.2  ขอมูลชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลัก (พ.ศ.2562) 

 

ชนิดของ 

ผักและผลไม 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai 

Restaurant 

MSC Thai 

Culinary 

School 

ความถ่ี 

สําหรับการจัดตกแตง 

แคนตาลูป    3 
เมลอน - -  1 
แครอท - -  1 
แตงโม   - 2 
มะละกอหาม (สีสม)   - 2 
สําหรับงานอาหาร 

แตงราน -   2 
แครอท -   2 
พริกชี้ฟา - -  1 
แคนตาลูป  -  2 
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ตารางท่ี 4.2  (ตอ) 

 
ชนิดของ 

ผักและผลไม 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai Restaurant 

MSC Thai 

Culinary School 
ความถ่ี 

สําหรับงานอาหาร   

แตงโม  - - 1 
มะละกอสุก  - - 1 
แอปเปล  - - 1 
สับปะรด  - - 1 

 
 จากตารางท่ี 4.2 พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลักในปจจุบัน

สําหรับการจัดตกแตง ท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด ไดแก แคนตาลูป รองลงมา ไดแก แตงโมและมะละกอหาม     
(สีสม) และนอยท่ีสุด ไดแก เมลอนและแครอท และชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลักในปจจุบัน
สําหรับงานอาหารมากท่ีสุด ไดแก แตงราน แครอท และแคนตาลูป และรองลงมา ไดแก พริกชี้ฟา 
แตงโม มะละกอสุก 

 
ตารางท่ี 4.3  ขอมูลลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไม (พ.ศ.2562) 

 
ลวดลาย 

ท่ีใชแกะสลัก 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai Restaurant 

MSC Thai 

Culinary School 
ความถ่ี 

สําหรับงานจัดตกแตง 

ดอกกุหลาบ    3 

ดอกบานชื่น - -  1 

ริบบิ้น  - - 1 
ประยุกต  - - 1 
สําหรับงานอาหาร 

ดอกกุหลาบ    3 

ดอกบานชื่น  - - 1 
ใบไมพ้ืนฐาน  -  2 

ใบฉล ุ  - - 1 
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  จากตารางท่ี 4.3 พบวา ลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไมในปจจุบัน
สําหรับการจัดตกแตงมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอกกุหลาบ และรองลงมา ไดแก ลวดลายดอกบานชื่น 
ลวดลายริบบิ้น และลวดลายประยุกต และลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไมในปจจุบันสําหรับ
งานอาหารท่ีมีมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอกกุหลาบ รองลงมาไดแก ลวดลายใบไมพ้ืนฐาน และ         
นอยท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอกบานชื่นและลวดลายใบไมฉลุ 

 

 
 

 ภาพท่ี 4.1  แตงโมแกะสลักลวดลายริบบิ้น 

 

 
 
 ภาพท่ี 4.2  แครอทแกะสลักลวดลายดอกกุหลาบ (ไมเปดเกสร) 
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 ภาพท่ี 4.3  แตงโมแกะสลักลวดลายประยุกต 

 
ตารางท่ี 4.4   ขอมูลระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมตอ 1 ชิ้นงาน  

 
ระยะเวลา(นาที) 

ตอ 1 ช้ินงาน 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai Restaurant 

MSC Thai 

Culinary School 
ความถี่ 

สําหรับงานจัดตกแตง 

3  -  2 

5    3 

10 -  - 1 
30  -  2 

60 -  - 1 
120 -  - 1 

สําหรับงานอาหาร 

1 - -  1 

2  - - 1 
3 -   2 

5    3 

15  - - 1 
20 -  - 1 
30 -  - 1 
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    จากตารางท่ี 4.4 พบวา ระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมสําหรับ  
งานจัดตกแตงตอ 1 ชิ้นงาน ท่ีมากท่ีสุด  ไดแก ระยะเวลา 5 นาที รองลงมา ไดแก ระยะเวลา 3 นาที 
และ 10 นาที นอยท่ีสุด ไดแก ระยะเวลา 10 นาที 60 นาที และ 120 นาที และระยะเวลาท่ีใชใน      
การแกะสลักผักและผลไมสําหรับงานอาหารตอ 1 ชิ้นงาน ท่ีมีมากท่ีสุด ไดแก ระยะเวลา 5 นาที 
รองลงมา ไดแก 3 นาที และนอยท่ีสุด ไดแก 1 2 15 20 และ 30 นาที 
    จากการผลสัมภาษณเชิงลึกกับกลุมผูใหขอมูลหลัก ท้ัง 3 คน ท่ีมีความรู  
ความเชี่ยวชาญและประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไม ไดมีขอเสนอแนะตอหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม โดยทุกคนกลาวโดยรวมวา ใหเนนการสอนท่ีสามารถ
นําไปใชงานไดจริงและไมยากเกินไป เนนสําหรับการรับประทานและการจัดตกแตง เพ่ือจัดแสดง ควร
เนนท่ีลวดลายพ้ืนฐานใบไมและดอกไม สอนในสวนของการกําหนดขนาด การเลือกชนิดผลไมสําหรับ
การรับประทานและการจัดตกแตงตองแตกตางกัน การเตรียมและการดูแลรักษาท่ีถูกวิธี การจัดวางใน
งานแตละประเภท และการใชองคประกอบศิลปเขามาชวย และควรใหฝกแกะผักและผลไมท่ีหาได
งายและใชงานจริงอยูตลอดในการทํางาน เชน แตงแคนตาลูป มะละกอ แตงโม (ขอมูลแสดง           
ในภาคผนวก ง) 
 
  4.1.2 ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ

แกะสลักผักและผลไม 

   จากการ ศึ กษาหลั กสู ต ร ก าร สอนแกะสลั กผั ก แล ะผล ไม พ้ื น ฐ าน  จ าก            
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร วิทยาลัยอาชีวศึกษา    
เสาวภา สาขาวิชาคหกรรมศาสตร และสถาบัน VOICE HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชน
ดานงานฝมือ ไทย-ญี่ปุน และการสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากกลุมผูใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน คือ 
ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลัก
ผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบันเอกชน และผูประกอบอาชีพใน
ธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและผลไม  
   4.1.2.1 การสรางหลักสูตร  ผูวิจัยไดนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และจัดทําเปน
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยใชกระบวนการสรางหลักสูตร
ประกอบดวย 5 ข้ันตอน ดังนี้ 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 2) การ
กําหนดวัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําหลักสูตรไปใช 5) การประเมินผล โดยมี
รายละเอียด ดังนี้  
    1) ความจําเปนในการฝกอบรม 
     พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 และท่ีแกไขเพ่ิมเติม     
(ฉบับท่ี 2)  พ.ศ.2545 มีโครงสรางท่ีเปดกวาง ยืดหยุน หลากหลายรูปแบบ และวิธีการจัดท่ีเอ้ือ ให
ประชาชนมีโอกาสเขาถึงความรูไดอยางเสมอภาคและเทาเทียมกัน เปนการทําใหการศึกษาเปน
กระบวนการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนไดทุกเวลาทุกสถานท่ี และสงเสริมใหชุมชนไดมีสวนรวมพรอมท้ังสงเสริม
ใหชุมชนนั้นเปนชุมชนเขมแข็งโดยการจัดกระบวนการเรียนรูในชุมชน เพ่ือใหชุมชนมีการจัดการศึกษา
ท่ีคนในชุมชนสามารถแสวงหาความรู และสามารถน้ําความรู ทักษะตางๆ ไปใชใหเกิดประโยชนได 
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        การฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ
ผลไม นับเปนการขยายโอกาสทางการศึกษา ซ่ึงเปนการเพ่ิมพูนความรูและทักษะในดานการแกะสลัก
ผักและผลไมพ้ืนฐานเพ่ือตอยอดความรูและเสริมทักษะท่ีมีอยู โดยผูเขาอบรมสามารถนําความรูไปใช
ใหเกิดประโยชนได สามารถนําไปสรางอาชีพและประยุกตใชรวมกับในงานอาชีพเพ่ือสรางรายไดเสริม
ใหกับตนเอง รวมท้ังนําไปพัฒนาตนเองและผูอ่ืนไดอีกดวย หลักสูตรท่ีจัดทําข้ึนมาในรูปแบบการฝก
อมรมวิชาชีพ สําหรับบุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจโดยเกิดจากความตองการและการใชงานในปจจุบัน
อยางแทจริง 
         ในปจจุบันธุรกิจอาหารไทยไดมีการนํางานแกะสลักผักและผลไม มาใช
ตกแตงในจานอาหารและ/หรือนํามาทําเปนภาชนะใสอาหารคาว-หวาน รวมท้ังนําไปจัดตกแตงบน
โตะอาหารหรือสถานท่ีรับประทานอาหารจนกลายเปนเอกลักษณของอาหารไทย ท้ังรานอาหาร 
ภัตตาคาร หรือหองอาหารในโรงแรม ประกอบกับภาครัฐท่ีสงเสริมและสนับสนุนอาหารไทย ดวยการ
กําหนดนโยบายตางๆ เชน นโยบายครัวไทยสูครัวโลก สงผลใหงานแกะสลักผักและผลไมไดกลายเปน
สิ่งท่ีตองประดิษฐตกแตงจานอาหารและ/หรือบนโตะอาหาร รวมถึงการจัดตกแตงสถานท่ีตาง ๆ 
เพ่ือใหเกิดความสวยงาม และแสดงถึงเอกลักษณของอาหารไทยท่ีแทจริง เปนการเพ่ิมมูลคาใหแก
อาหารจานนั้น และชวยใหผูบริโภคมีความประทับใจ และซาบซ้ึงถึงศิลปะและวัฒนธรรมของ     
อาหารไทย รวมท้ังนโยบายการเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันใหอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอยอด
และสรางคุณคาใหแกผลิตภัณฑอาหารของไทยใหแข็งแกรงในเวทีโลก โดยพิจารณาถึงความตองการ
ของตลาดผูบริโภคและแนวโนมการใชชีวิตของคนรุนใหมเปนหลัก ซ่ึงเปนการจุดประกายแนวคิดใน
การสรางสรรคผลิตภัณฑสินคาทางการเกษตรแปรรูป ใหเกิดแกผูประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 
(กรมสงเสริมการสงออก,  2558) ประกอบกับนโยบายสงเสริมการทองเท่ียวของรัฐ ทําใหชาว
ตางประเทศเขามาทองเท่ียว ธุรกิจดานโรงแรมมีการขยายตัวมากข้ึน ทําใหมีความตองการชางฝมือ
แกะสลักผักและผลไมมากข้ึน อยางไรก็ตาม เนื่องจากงานแกะสลักผักและผลไมเปนงานท่ีตองอาศัย   
ผูท่ีชํานาญ ตองผานการฝกฝน และปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ รวมท้ังมีความคิดริเริ่มสรางสรรคอยู
ตลอดเวลา (จอมขวัญ และ นิธิยา, 2556)  
    2) การกําหนดวัตถุประสงค เพ่ือใหผูเขารับการฝกอบรม  

2.1) รูวิธีการหั่น ปอก ควาน ปาด เกลา เซาะรอง และการแบงกลีบ  
     2.2) รูวิธีการแกะสลักผักและผลไม เพ่ือนําไปจัดตกแตงอาหาร โตะ
อาหารและโตะการจัดแสดงผลงานแกะสลัก  
          2.3) เขาใจวิธีการแกะสลักผักและผลไม  
          2.4) เห็นคุณคาของงานแกะสลักผักและผลไม รวมท้ังสามารถ
นําไปใชใน ชีวิตประจําวันและประยุกตใชรวมกับงานอาชีพของตนเองได  
     3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 
         เนื้อหาของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
ดังนี้  
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          3.1) หนวยท่ี 1 การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 
         3.2)  หนวยท่ี 2 การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน 
          3.3)  หนวยท่ี 3 การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 
         3.4)  หนวยท่ี 4 การแกะสลักดอกลีลาวดีและการแกะสลักภาชนะ 
         3.5)  หนวยท่ี 5 การแกะสลักลวดลายดอกบานชื่นและกุหลาบเครือเถาว 
    4) การนําหลักสูตรไปใช  
         คัดเลือกประสบการณการเรียนรูและจัดประสบการณการเรียนรูใหแก
ผูเขารับการฝกอบรม โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
         4.1) วิทยากร ฝกอบรมของหลักสูตรจะตองเปนผูมีความรู ความเขาใจ
และมีทักษะเก่ียวกับการแกะสลักผักและผลไม 
         4.2) กิจกรรมในการจัดฝกอบรม โดยการจัดเรียงลําดับจากงายไปหา
ยากโดยใชเทคนิคการฝกอบรม ไดแก การบรรยาย การสาธิตและการฝกปฏิบัติ 
    5)  การประเมินผล 
          การฝกอบรม หลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
ผักและผลไม โดยประเมินจาก ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงาน  
         การประเมินทักษะการปฏิบัติงานในการฝกอบรมมีการประเมินแบง
องคประกอบการประเมินเปน 5 ดาน คือ 1) ดานคุณภาพของผลงาน 2) ดานกระบวนการทํางาน     
3) ดานเวลา 4) ดานความสะอาด และ5) ดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ โดยมีเกณฑ          
การประเมิน (Scoring Rubric) แบบเลือกตอบ 3 ตัวเลือกแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ 
(สุภาพ, 2551) โดยประเมินผลโดยผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม จากมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร 
จํานวน 2 ทาน (รายละเอียดแสดงในภาพผนวก ข) มีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 
ดีมาก   หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  14-15 คะแนน 
ดี   หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  11-13 คะแนน 
ปานกลาง หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  8-10 คะแนน 
นอย   หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  4-7 คะแนน 
นอยท่ีสุด  หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  1-3 คะแนน 
     จากผลความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญท้ัง 5 คน ตอรางหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงไดทําการประเมินคาความสอดคลองของรางหลักสูตร
กอนนําไปใช พบวา ผลการประเมินคาความสอดคลองของรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม มีคาคะแนนคาความสอดคลอง  0.82 (แสดงใน ภาคหนวก จ) จึงสรุปไดวา   
รางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักมีความสอดคลองในระดับมากท่ีสุดสําหรับนําไปใช
สอน โดยผูเชี่ยวชาญมีขอเสนอแนะวา ในสวนของเนื้อหาหลักสูตรท่ีเปนวิชาการควรจะลดเนื้อหาลง
เพ่ือใหงายตอการเรียนรู เพราะหลักสูตรนี้มีจุดประสงคสําหรับในการฝกฝนวิชาชีพโดยตรงเพ่ือนําไป
ประกอบอาชีพจึงควรมีเนื้อหาท่ีกระชับตรงตามวัตถุประสงค นําไปประยุกตใชสอนหรืออบรมบุคคล
ท่ัวไปไดงาย และสามารถนําไปศึกษาและพัฒนาตอยอดไดในอนาคต 
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  4.1.3  ผลการคาดัชนีช้ีวัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท่ีมีตอผูเขา

รับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   จากผลความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญท่ีทําการประเมินคาความสอดคลองของราง
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและไม ผูวิจัยไดนําขอมูลความคิดเห็นและ
ขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญท่ีมีตอรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม    
มาปรับปรุงองคประกอบของหลักสูตรท้ัง 5 ข้ันตอน แลวจึงนําไปทดลองสอนฝกอบรมกับบุคคลท่ัวไป 
ท่ีมีความสนใจในการศึกษาการแกะสลักผักและผลไม โดยเปนบุคคลท่ีไมเคยมีประสบการณดานการ
เรียนการแกะสลักผักและผลไมมากอน จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวย ดานคุณภาพผลงาน ดานกระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา 
ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความ
คิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ (RAI : Rater Agreement Index) จํานวน 2 คน ท่ีมีตอผูเขารับการฝกอบรม
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม  
   โดยขอมูลของรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการ
ปรับปรุงแกไขตามความคิดเห็นและขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญ แสดงในตารางท่ี 4.5 ดังนี ้  



46 

ตารางท่ี 4.5  ขอมูลหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม  

 

หนวยท่ี 
วันท่ี

อบรม 
ลวดลาย 

ชนิดของ 

ผักและผลไม 

ระยะเวลา 

ในการอบรม 
ภาพสําเร็จ 

1 1 
การแกะสลัก 

ดอกไมพ้ืนฐาน 
และใบไมพ้ืนฐาน 

แอปเปล 3 ชั่วโมง 

 

2 1 
การแกะสลัก 

ชุดผลไม 
สําหรับรบัประทาน 

มะละกอสุก 
แตงโม ฝรั่ง 

สับปะรดและ
แคนตาลูป 

3 ชั่วโมง 

 

3 2 
การแกะสลัก 

ชุดผักเครื่องจิ้ม 
และดอกกุหลาบ 

พริกชี้ฟาแดง  
มะเขือไขเตา  
มะเขือมวง  

แตงรานและ   
แครอท 

3 ชั่วโมง 

 

4 2 

การแกะสลัก 
ดอกลีลาวดี 

และการแกะสลัก
ภาชนะ 

แคนตาลูป 3 ชั่วโมง 

 

5 3 

การแกะสลัก
ลวดลาย          

ดอกบานชื่นสําหรับ
การจัดตกแตง 

แคนตาลูป 3 ชั่วโมง 

 

 3 

การแกะสลัก 
ลวดลายกุหลาบ 

เครือเถาว 
สําหรับการจัด

ตกแตง 

แตงโม 3 ชั่วโมง 
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 จากตารางท่ี 4.5 แสดงถึง ขอมูลภายในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ท่ีประกอบไปดวย การฝกอบรมการแกะสลักพ้ืนฐานจํานวนท้ังหมด 6 ครั้ง 
ไดแก ลายประยุกตพ้ืนฐาน ชุดผลไมประทาน ชุดผักเครื่องจิ้ม ภาชนะพ้ืนฐานและดอกลีลาวดี       
ลายดอกบานชื่น และลายเครือเถาวกุหลาบ ซ่ึงท้ัง 6 ครั้ง จะใชผักและผลไมในการฝกอบรมท้ังหมด 
11 ชนิด คือ แอปเปล ฝรั่ง มะละกอสุก สับปะรด แตงโม แคนตาลูป พริกชี้ฟาแดง มะเขือไขเตา 
มะเขือมวง แตงราน และแครอท  
 การวิเคราะหในข้ันตอนนี้ ผูวิจัยไดนําคะแนนการประเมินแตละพฤติกรรมบงชี้ของ
กลุมผูประเมินมาทําการคํานวณหาคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน โดยจําแนกตามจํานวน       
ผูประเมินและจํานวนพฤติกรรมท่ีกลุมผูประเมินนั้นทําการประเมินรวมกัน เพ่ือใหสอดคลองกับสูตรท่ี
ใชในการคํานวณหาคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน ผลการศึกษาพบวา คาดัชนีความสอดคลอง
ของผูประเมิน 2 คน จากการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยมีผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวยองคประกอบการประเมิน            
ท้ัง 5 ดาน ไดแก ดานคุณภาพผลงาน ดานกระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด   
และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของ
ผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมจํานวน 2 คน ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมิน 
ดังตารางท่ี 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6  คาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมิน จํานวน 2 คน  

 
เกณฑการประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและช้ินงาน

แกะสลัก 

ขอมูลหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

คาดัชนีช้ีวัดความ

สอดคลอง (RAI) 

องคประกอบการประเมิน 
1.  ดานคุณภาพของผลงาน 
2.  ดานกระบวนการ 
3.  ดานระยะเวลา 
4.  ดานความสะอาด 
5.  ดานการดูแลรักษาผลงาน
และวัตถุดิบ 

1. การแกะสลักดอกไมและใบไมพ้ืนฐาน 0.85 

2. การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน 0.94 

3. การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 0.92 

4. การแกะสลักภาชนะและดอกลีลาวดี 0.89 

5. การแกะสลักลายดอกบานชื่น 0.82 

6. การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ 0.79 
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 จากตารางท่ี 4.6 พบวา ผลประเมินของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม 
จํานวน 2 คน ทําการประเมินเก่ียวกับทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานแกะสลัก โดยมีองคประกอบ
การประเมินท้ังหมด 5 ดาน ไดแก 1) ดานคุณภาพของผลงาน 2) ดานกระบวนการ 3) ดานระยะเวลา          
4) ดานความสะอาด และ 5) ดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบตอหนวยการเรียนรูท้ัง 5 หนวย        
ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินจากผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ดังนี้ 
 1)  การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐานมีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.85   
 2) การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.94 
 3)  การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.92 
 4)  การแกะสลักภาชนะและดอกลีลาวดี มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.89 
 5)  การแกะสลักลายดอกบานชื่น มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.82 
 6)  การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.79 
 4.1.4  ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ

ผลไม 

  จากการนํารางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม นําไป
ทดลองสอนกับผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวยองคประกอบการประเมิน ท้ัง 5 ดาน ไดแก ดานคุณภาพ
ผลงาน ดานกระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการ
ประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม
จํานวน 2 คน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน 
  ผูวิจัยไดสังเกตผูสอนและผูฝกอบรมตลอดระยะเวลาในการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ พบปญหาเพียงเล็กนอยในดานของระยะเวลา และดานการสอน   
โดยผูวิจัยมีขอสังเกตและขอเสนอแนะในการแกไขรางหลักสูตรดังตารางท่ี 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7  ขอสังเกตและเสนอแนะตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม  

 

ลวดลาย 
ชนิดของ 

ผักและผลไม 
ขอสังเกต ขอเสนอแนะ 

1 .  การแกะสลัก
ดอกไม และใบไม
พ้ืนฐาน 

แอปเปล 
หลังการฝกอบรม พบวา ใชระยะเวลาการ
เรียนการสอนท้ังสิ้น 2 ชั่วโมง สามารถปรับ
ระยะเวลาเรียนใหสั้นลง 

เพ่ิมจํานวน
ชิ้นงาน

แกะสลัก 

2. การแกะสลักชุด
ผ ล ไ ม สํ า ห รั บ
รับประทาน 

มะละกอสุก 
แตงโม ฝรั่ง 

สับปะรดและ 
แคนตาลูป 

หลังการฝกอบรม พบวา ใชระยะเวลาการ
เรียนการสอนท้ังสิ้น 2 ชั่วโมง สามารถปรับ
ระยะเวลาเรียนใหสั้นลง 

เพ่ิมจํานวน
ชิ้นงาน

แกะสลัก 

 



49 

ตารางท่ี 4.7  (ตอ) 

 

ลวดลาย 
ชนิดของ 

ผักและผลไม 
ขอสงัเกต ขอเสนอแนะ 

3. การแกะสลักชุด
ผักเครื่องจิ้ม 

แครอท 
แตงราน 

มะเขือขาว 
มะเขือมวง 

พริกชี้ฟาแดง 

ระหวางการฝกอบรม พบวา ผักบางชนิด
เปลี่ยนเปนสีน้ํ าตาล เนื่องจากการโดน
อากาศเปนเวลานาน และผูฝกอบรมแกะ
เสร็จชาเกินไป 

เพ่ิมจํานวน
ผูสอน หรือ   

พูดแนะนําอยู
ตลอดเวลา 

4. การแกะสลัก
ภาชนะและ      
ดอกลีลาวดี 

แคนตาลูป 

ระหวางการฝกอบรม พบวา ผูเขาอบรมบาง
คนจับแรงเกินไปทําใหบางกลีบแยกออกมา
เล็กนอย ควรแนะนําเรื่องการประคอง
เพ่ิมเติม  

เพ่ิมจํานวน
ผูสอน หรือ    

พูดแนะนําอยู
ตลอดเวลา 

5.1 การแกะสลัก
ลายดอกบานชื่น 

แคนตาลูป 

ระหวางการฝกอบรม พบวา ชิ้นงานของ     
ผู เขาฝกอบรมสวนนอยแกะเกสรทะลุไป
จนถึงไสแตงโม เพราะการปาดเกสรท่ีหนา
เกินไป ผูสอนตองคอยสอดสอง และแนะนํา
ใหท่ัวถึง 

เพ่ิมจํานวน
ผูสอน หรือ    

พูดแนะนําอยู
ตลอดเวลา 

5.2 การแกะสลัก
ลายเครือเถาว 
กุหลาบ 

แตงโม 

หลังการฝกอบรม พบวา ในการแกะสลัก
แตงโมลายเครือเถาวกุหลาบ ใชเวลานานถึง 
3.43 ชั่วโมง เนื่องจากผลแตงโมอาจมีขนาด
ใหญเกินไปสําหรับผู เขารับการฝกอบรม 
ควรลดขนาดลง และ เพ่ิมระยะเวลาในการ
ฝกอบรม  

ใชแตงโมขนาด
เล็กลง 

 
 จากตารางท่ี 4.7 พบวา ปญหาท่ีพบจากการสังเกตของผูวิจัยจากการสอนและการ
ฝกอบรม มี 2 ดาน ไดแก ดานระยะเวลาในการฝกอบรม โดยหนวยเรียนท่ีพบปญหาดาน เรื่อง
ระยะเวลาในการฝกอบรมท่ีมากเกินไป คือ หนวยเรียนท่ี 1 และ 2 และหนวยเรียนท่ีพบปญหาดาน 
เรื่องระยะเวลาในการฝกอบรมท่ีไมเพียงพอ คือ หนวยเรียนท่ี 5.2 และดานการสอน โดยหนวยเรียนท่ี
พบปญหาระหวางการสอน คือ หนวยเรียนท่ี 3 4 และ 5 ตามลําดับ 
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4.2  การอภิปรายผล 

 จากวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
สามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงคของการวิจัยไดดังนี้ 
 4.2.1 ข้ันตอนท่ี 1 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะ

ทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

  4.2.1.1 ลวดลายการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐานจากหลักสูตรท่ีมีการสอนใน
ปจจุบัน (พ.ศ.2562) จากการศึกษาลวดลาย พบวา ลวดลายท่ียังนิยมนํามาสอนแกะสลักอยูในปจจุบัน 
ไดแก ลวดลายชุดผลไมรับประทาน ลวดลายใบไมฉลุ ลวดลายใบไมเซาะรอง ลวดลายดอกกุหลาบ   
(ไมเปดเกสร) ลวดลายดอกรักเร ลวดลายดอกบานชื่น และลวดลายดอกลีลาวดี รองลงมา ไดแก 
ลวดลายกุหลาบ (เปดเกสร) ลวดลายใบเฟรน ลวดลายใบประยุกต และนอยท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอก
ลําดวน ลวดลายกระตาย (แอปเปล) การแกะสลักประเภทภาชนะ ซ่ึง ณัฐชา (2562) ไดกลาววา     
ลายรวงขาว ลายดอกรักเร หรือดอกบานชื่น เปนลวดลายแกะสลักท่ียังนิยมในปจจุบัน ซ่ึงลวดลาย
เหลานี้ยังบงบอกถึงความเปนไทย สะทอนถึงภูมิหลัง และเรื่องราวทางความเชื่อและวัฒนธรรมอัน
แสดงถึงความเปนอัตลักษณประจําของชาติไทย และแตงเติมความสวยงามแกม้ืออาหารใหมีรูปแบบท่ี
แตกตางกันออกไป รวมถึงชวยเพ่ิมคุณคาและมูลคาใหกับอาหาร นอกจากนี้สิทธิชัย (2553) ไดศึกษา 
องคความรู ศิลปนแหงชาติ : นางเพ็ญพรรณ สิทธิไตรย พบวา ลายรวงขาว ลายดอกรักเร              
(ดอกบานชื่น) ลายกุหลาบ รวมถึงรูปแบบการแกะสลักใบแบบตางๆ นั้น ซ่ึงเปนลายตนแบบท่ีสามารถ
นําข้ันตอนและลายแกะสลักไปประยุกตและตอยอดองคความรูในการแกะสลักผักผลไมชนิดอ่ืนๆ ได 
โดยเฉพาะองคความรู ดานการสรางสรรค ท่ีสามารถนําไปเปนนวัตกรรมท่ีประดิษฐข้ึนใหม และการ
คิดประยุกตตอยอดรูปทรงและลวดลายงานดั้งเดิมใหดีข้ึน และสอดคลอง สุภชัย (2559) กลาว การใช
ลายกุหลาบและบานชื่นซ่ึงเปนการตอยอดลายพ้ืนฐาน เม่ือนําลวดลายมาผสมกัน ถือวาเปนการ
สรางสรรคลวดลายท่ีมีความซับซอนมากยิ่งข้ึน ทําใหมีความสวยงาม ออนชอย ประณีต ซ่ึงถือวาเปน
การแกะสลักข้ันสูงท่ีทําใหเกิดลวดลายท่ีมีความสมัย ถือวาเปนสิ่งท่ีจําเปนตอการสรางความเปนเลิศใน
การแกะสลักผักและผลไมเชนกัน 

   จากการศึกษาท้ัง 3 สถาบัน ไดมีการใชหลักสูตรแกะสลักผักและผลไม
พ้ืนฐาน โดยประกอบไปดวย 7 ลวดลาย ไดแก ชุดผลไมรับประทาน ใบฉลุ ใบเซาะรอง กุหลาบ       
(ไมเปดเกสร) ดอกรักเร ดอกบานชื่น และดอกลีลาวดี ซ่ึงท้ัง 7 ลวดลายนี้ เปนลวดลายท่ียังไดรับความ
นิยมท้ังในดานการแขงขันและดานการเรียนการสอนท่ีมีในปจจุบัน(พ.ศ.2562) เพราะทุกลวดลายเปน
ลายท่ีมีเอกลักษณในตัวเองท้ังใน เรื่องของลักษณะกลีบท่ีมีความเฉพาะและรูปแบบของลวดลายท่ีมีอยู
ในลายพ้ืนฐานดั้งเดิม อีกท้ังยังสามารถนําไปตอยอดเปนลวดลายอ่ืนๆ ไดอีกดวย 
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      4.2.1.2 ผลการสัมภาษณเชิงลึกจากกลุมผูใหขอมูลหลัก จากผลการสัมภาษณผูให
ขอมูลหลักจากสถานประกอบการท้ัง 3 สถานประกอบการณ ไดแก โรงแรมเดอะเพนนินซูลา 
รานอาหารเสนหจันทร และโรงเรียนการอาหารไทยเอ็มเอสซี พบวา สําหรับการจัดตกแตงและสําหรับ  
งานอาหารนั้น ชนิดของผักและผลไมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ แคนตาลูป และรองลงมา ไดแก 
แตงโม และมะละกอหาม (สีสม) ลวดลายท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ ลวดลายดอกกุหลาบ และ
รองลงมาไดแก ลวดลายดอกบานชื่น ลวดลายริบบิ้น และลวดลายประยุกต ระยะเวลาท่ีใชในการ
แกะสลักผักและผลไมตอ 1 ชิ้นงาน คือ 5 นาที รองลงมาเปน 3 นาที และ 10 นาที และในดาน
สําหรับงานอาหาร พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ แตงราน แครอท และ
แคนตาลูป รองลงมาไดแก พริกชี้ฟา แตงโม และมะละกอสุก ลวดลายท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ 
ลวดลายดอกกุหลาบ รองลงมาไดแก ลวดลายใบไมพ้ืนฐาน ระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและ
ผลไมตอ 1 ชิ้นงาน คือ 5 นาที และรองลงมาไดแก 3 นาที ซ่ึงผักและผลไมท่ีนิยมนํามาใชในการ
แกะสลักผักและผลไมท้ังในการจัดตกแตงและงานอาหารนั้น จิราภพ (2562) ไดกลาวไววา แคนตาลูป
นั้นเปนผลไมท่ีหาไดงาย มีทุกฤดูกาล มีหลากหลายขนาด สามารถเก็บไวไดนาน ไมมีกลิ่นเหม็นเขียว
ของยาง สามารถนํามาประยุกตใชไดท้ังอาหารคาวและหวาน ซ่ึงตางจากฟกทองหรือน้ําเตานั้น ขนาด
ผลตามท่ีตองการนั้นหาไดยาก มีกลิ่นยางผักท่ีแรง และมีแคบางฤดูกาล สอดคลองกับ ธีราพร (2559) 
กลาววา ในปจจุบันแตงไทยเปนพืชท่ีไดรับความนิยมตํ่า เนื่องจากมีเปลือกท่ีบาง เนื้อนิ่ม กลิ่นไมหอม 
รสจืด และมีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้น ทําใหไมเปนท่ีนิยมในการบริโภค ขณะท่ีแคนตาลูปเปนท่ีนิยมใน
ตลาดสูงกวา เพราะมีรสหวาน กรอบ และเก็บรักษาไดนานกวา ซ่ึงลักษณะของผลมีผลตอคุณภาพของ
ผลผลิต และจุฑานันทน (2558) ไดกลาวไววา การแกะสลักสวนท่ีตองการเห็นโครงสรางชัดเจนมักจะ
เปนลวดลายของดอกไมตางๆ โดยจะเริ่มจากดอกรักเร เพราะเปนลายท่ีกลีบไมยากมากนัก จาก   
ดอกรักเรก็จะเปนดอกบานชื่น ซ่ึงจะยากข้ึนเพราะเปนกลีบโคง จากนั้นจะเปนการแกะสลัก          
ดอกกุหลาบ ถาไดเทคนิคท่ีดี ดอกกุหลาบจะเปนดอกไมท่ีแกะไดเร็วท่ีสุดในบรรดาการแกะดอกไม
ท้ังหมด เพราะเปนดอกไมท่ีมีกลีบใหญและจํานวนกลีบนอยกวาดอกไมชนิดอ่ืน 
 4.2.2 ข้ันตอนท่ี 2 ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง                

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

  จากการศึกษาหลักสูตรการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน จากมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร วิทยาลัย
อาชีวศึกษาเสาวภา และสถาบัน VOICE HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชนดานงานฝมือ 
ไทย-ญ่ีปุน และ การสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากกลุมผูใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน คือ ผูประกอบการธุรกิจ
อาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไมท่ีมี    
การเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบันเอกชน และผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรมท่ีมี
ความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและผลไม  
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  ผลการสรางหลักสูตร ผูวิจัยไดนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และจัดทําเปนหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม โดยใชกระบวนการสรางหลักสูตรประกอบดวย    
5 ข้ันตอน ดังนี้ 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 2) การกําหนด
วัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําหลักสูตรไปใช และ5) การประเมินผล โดยแบง
ออกเปน 5 หนวยการเรียนรูไดดังนี้ 1) การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 2) การแกะสลัก
ชุดผลไมสําหรับรับประทาน 3) การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 4) การแกะสลักดอกลีลาวดีและการ
แกะสลักภาชนะ และ 5) การแกะสลักลวดลายดอกบานชื่น และกุหลาบเครือเถาว ซ่ึงใชผักและผลไม
ท้ังหมด 11 ชนิด เปนวัตถุดิบในการฝกอบรม ไดแก แอปเปล ฝรั่ง มะละกอสุก แตงโม แคนตาลูป 
สับปะรด แตงลาน มะเขือขาวไขเตา มะเขือมวงเล็ก แครอท และพริกชี้ฟาแดง โดยผลการประเมิน
ความสอดคลองและความเหมาะสมจากผูเชี่ยวชาญ มีคาความสอดคลองและเหมาะสมในระดับ     
มากท่ีสุด ท่ีคาคะแนน 0.82 (ขอมูลแสดงในภาคผนวก จ) 
 4.2.3 ข้ันตอนท่ี 3 ผลการประเมินคาดัชนีช้ีวัดความเสอดคลองจากความคิดเห็นของ

ผูเช่ียวชาญท่ีมีผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

  จากการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยมีผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวย ดานคุณภาพผลงาน ดาน
กระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมินคา
ดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมจํานวน 2 คน 
ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมิน โดยแบงตามหนวยเรียน ดังนี้ 1) การแกะสลักดอกไม
พ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.85 2) การแกะสลัก        
ชุดผลไมสําหรับรับประทาน ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.94 3) การแกะสลักชุด
ผักเครื่องจิ้ม ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.92  4) การแกะสลักภาชนะและ      
ดอกลีลาวดี ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.89 5) การแกะสลักลายดอกบานชื่น     
ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.82 และ6) การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ     
ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.79  
  จากผลการประเมินของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ไดดัชนีชี้วัดความ
สอดคลองของผูประเมินอยูระหวาง 0.79-0.94 แสดงใหเห็นวา การประเมินทักษะการปฏิบัติงานและ
ชิ้นงานการแกะสลักเปนไปในทิศทางเดียวกัน นั่นแสดงถึงทักษะการปฏิบัติงานและคุณภาพของ
ผลงานของผูฝกอบรมมีการพัฒนาไปในทางท่ีดีข้ึน เพราะจากการท่ีผูประเมินท่ีมีความเชี่ยวชาญดาน
การแกะสลักผักและผลไมจะทําการสังเกตผูฝกอบรมในบริบทท่ีเก่ียวของกับผูประเมิน ซ่ึงเปน
สถานการณท่ีเกิดข้ึนจริงกับการเรียนการสอนจึงทําใหผูประเมินใหคาน้ําหนักของทักษะและผลงาน
ออกมาในทิศทางเดียวกัน ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาสุภชัย (2559) เรื่องรูปแบบและกระบวนการ
เรียนรูเพ่ือสงเสริมความเปนเลิศ  ในการแกะสลักผักและผลไม : กรณีศึกษาผูไดรับรางวัลจาก         
การแขงขันงานศิลปะหัตกรรมระดับชาติ พบวา กระบวนการเรียนรูเพ่ือสงเสริมความเปนเลิศใน     
การแกะสลักผักและผลไม มีกระบวนการ 4 ข้ันตอน 1) ข้ันการเตรียมความพรอมกอนการเรียนรู       
2) ข้ันการเขาสูกระบวนการเรียนรู 3) ข้ันการประเมินผลการปฏิบัติ และ4) การปรับปรุงผลการปฏิบัติ 
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ซ่ึงสงผลทําใหรูปแบบกระบวนการมีความสอดคลองกัน นอกจากนั้น ม่ิงและวาริณ (2555) ไดสรุป
เก่ียวกับการประเมินพฤติกรรมท่ีมี ผูประเมินต้ังแต 2 คนข้ึนไป ไววา ในการประเมินพฤติกรรม หรือ
สิ่งท่ีตองประเมินอยางใดอยางหนึ่งรวมกัน ควรจะมีความสอดคลองกันสูง นั่นคือ พฤติกรรมหรือสิ่งท่ี
ตองการประเมินนั้นเปนสิ่งท่ีเกิดข้ึนอยางเดนชัดและอัตโนมัติ ซ่ึงหากเปนคุณลักษณะอันพึงประสงค
ของผูเรียนแลวจะถือวาผูเรียนมีคุณลักษณะอันถึงประสงคตามความตองการท่ีจะใหเกิดกับผูเรียน 
  ดังนั้นจะเห็นไดวา จากการศึกษาผลการประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของ         
ผูประเมินจากเกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานแกะสลักท้ัง 5 ดาน ไดแก 1) ดาน
คุณภาพของผลงาน  2) ดานกระบวนการ 3) ดานระยะเวลา 4) ดานความสะอาด 5) ดานการดูแล
รักษาผลงานและวัตถุดิบ นั้นมีทิศทางไปในทางเดียวกันมีความสอดคลองกันในระดับสูง แสดงวา 
ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานแกะสลักของผูเขารับการฝกอบรมตรงตามคุณลักษณะอันพึงประสงค
ตามเกณฑท่ีตองการใหเกิดกับผูเขารับการฝกอบรม 
 4.2.4 ข้ันตอนท่ี 4 ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ

แกะสลักผักและผลไม 

  จากผลการสังเกตและขอเสนอแนะของผูวิจัย ซ่ึงผูวิจัยไดสังเกตผูสอนและผูฝกอบรม
ตลอดระยะเวลาในการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม พบปญหา   
ในดานของระยะเวลา และดานการสอน โดยมีขอสังเกตและขอเสนอแนะในการแกไขรางหลักสูตร   
ซ่ึงจากท่ีกลาวมาปญหาท่ีเกิดจากดานระยะเวลาท่ีนอยเกินไปของหนวยท่ี 5 ครั้งท่ี 2 การแกะสลัก  
ลายเครือเถาวจากแตงโม แสดงใหเห็นวา การแกะสลักลวดลายท่ียากข้ึนนั้นจําเปนตองใชระยะเวลาใน
การฝกฝนโดยจะตองทําอยูประจําสมํ่าเสมอ ฝกฝนตอเนื่องจนทําใหเกิดความคลองมือจนทําใหเกิด
เปนความชํานาญ เม่ือเกิดความชํานาญแลวจะทําใหสามารถแกะสลักไดไวข้ึนและชิ้นงานมีคุณภาพ
มากข้ึนตามความรูความเขาใจของผูเรียนในแตละคน และสามารถนําไปตอยอดไดในอนาคต ซ่ึง
สอดคลองผลการศึกษาของ สุภชัย (2559) เรื่องรูปแบบและกระบวนการเรยีนรูเพ่ือสงเสริมความเปน
เลิศในการแกะสลักผักและผลไม: กรณีศึกษาผูไดรับรางวัลจากการแขงขันงานศิลปะหัตกรรม
ระดับชาติ พบวา เง่ือนไขท่ีเก่ียวของกับความเปนเลิศดานศิลปหัตถกรรม มีท้ังเง่ือนไขภายในตัวบุคคล 
ไดแก 1) ความสนใจของบุคคล 2) ความถนัดของบุคคล 3) ความคิดสรางสรรค 4) การวางแผน และ
5) ลักษณะสวนบุคคลของผูเรียน ปจจัยเหลานี้นั้นลวนสงเสริมความเปนเลิศในการแกะสลักผักและ
ผลไมใหกับผูเรียน นอกจากนั้นยังสอดคลองกับ จอมขวัญ (2547) ไดกลาววา การเปนชางฝมือ
แกะสลักท่ีดี ตองเริ่มมีใจกับงาน มีมานะ ใจเย็น และอดทนหม่ันฝกฝนอยูเสมอ พรอมท้ังมีความคิด
ริเริ่มสรางสรรค  
  ในสวนของปญหาดานการสอนแกะสลักผักและผลไม พบวา หนวยเรียนท่ี 3, 4 และ 
5 นั้น ในสวนของชิ้นงานผูฝกอบรมสวนนอยพบปญหาเพียงเล็กนอย เนื่องจากหลังการสอนสาธิตแลว
ผูสอนไมสามารถดูแลผูฝกอบรมไดครอบคลุมอยูตลอดเวลา เพราะผูฝกอบรมมีจํานวนมากกวาและยัง
ขาดประสบการณในการแกะสลักจึงทําใหบางข้ันตอนทําผิดพลาดไป และบางชิ้นงานแกะสลักชาจน
ทําใหผักและผลไมเกิดการเสื่อมสภาพ เปลี่ยนสี หรือ เหี่ยวลง เพราะขาดการดูแลรักษาท่ีถูกวิธี        
ซ่ึงสอดคลองกับ จอมขวัญ และคณะ (2556) ไดกลาววา การแกะสลักผักและผลไม เปนการทําให
เซลลของเนื้อเยื่อเกิดบาดแผล สงผลกระทบทําใหผักและผลไมมีอัตราการหายใจสูงข้ึน สารอาหารท่ี
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สะสมอยูในเนื้อเยื่อถูกใชไปอยางรวดเร็วกวาปกติ ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง หากมีจุลินทรีย
ปนเปอนรวมดวยจะยิ่งทําใหผักและผลไมแกะสลักเนาเสียไดงาย นอกจากนั้นยังสอดคลองกับ นิธิยา 
(2557) การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม (enzymatic browning) เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนกับเนื้อเยื่อ
พืชเม่ือเซลลถูกทําลายทางกลทําให monophenol ท่ีอยูในเซลลพืชสัมผัสกับออกซิเจน และมี
เอนไซม ในกลุ ม  polyphenol oxidase (PPO) เป นตั ว เ ร งปฏิ กิ ริ ย า  hydroxylation ได เป น              
o-diphenol สารนี้จะถูก oxidize ตอเปน o-quinone ซ่ึง quinone ท่ีเกิดข้ึน จะรวมตัวกันและ
เกิดปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอลิกอ่ืนๆ หรือกับกรดอะมิโนไดเปนสารประกอบเชิงซอนสีน้ําตาล 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
 

  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม เปนการวิจัยดวย     
วิธีแบบผสมผสาน (Mixed Method) เพ่ือพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ
ผลไม เพ่ือศึกษาผลสัมฤทธิ์จากการใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม และ
เพ่ือศึกษาความสัมพันธระหวางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม       กับ 
ผลการเรียนรู กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษา คือ กลุมผูมีความสนใจในการแกะสลักผักและผลไมซ่ึงไม
มีความรูพ้ืนฐานดานการแกะสลักผักและผลไมมากอน และมีสภาพรางกายท่ีสามารถเขารวมอบรมได
จํานวน 20 คน เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา คือ แบบสอบถามท่ีผูวิจัยพัฒนาข้ึน และหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน แบบประเมินผลงาน ใน
การเขารับการฝกอบรม โดยประเมินโดยผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงสามารถสรุป
ผลการวิจัยพรอมขอเสนอแนะไดดังนี้ 
 

5.1  สรุปผล 

 5.1.1 ข้ันตอนท่ี 1 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะ

ทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   5.1.1.1 ขอมูลหลักสูตรการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน จากการศึกษาขอมูล
หลักสูตรพ้ืนฐานท่ีมีการเรียนการสอนอยูในปจจุบัน (พ.ศ.2562) พบวา ลวดลายพ้ืนฐานการแกะสลัก
ผักและผลไมท่ีมีการสอนอยูในปจจุบัน ท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายชุดผลไมรับประทาน 
ลวดลายใบไมฉลุ ลวดลายใบไมเซาะรอง ลวดลายดอกกุหลาบ (ไมเปดเกสร) ลวดลายดอกรักเร 
ลวดลายดอกบานชื่น และลวดลายดอกลีลาวดี  
   5.1.1.2 ผลการสัมภาษณเชิงลึกจากผูใหขอมูลหลัก จากการสัมภาษณขอมูลเชิงลึก
จากผูใหขอมูลหลัก คือ ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม
ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบัน
เอกชน และผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและ
ผลไม โดยแบงเปน 2 ดาน คือ สําหรับการจัดตกแตงและสําหรับงานอาหาร 
    1) สําหรับการจัดตกแตง พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลัก 
ในปจจุบันสําหรับการจัดตกแตง ท่ีมีไดรับความนิยมมากท่ีสุด ไดแก แคนตาลูป โดยลวดลายท่ีนิยม
เลือกใชในการแกะสลักผักและผลไมในปจจุบัน (พ.ศ.2562) สําหรับการจัดตกแตงมากท่ีสุด ไดแก 
ลวดลายดอกกุหลาบ และระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมสําหรับงานจัดตกแตง            
ตอ 1 ชิ้นงาน ไดแก ระยะเวลา 5 นาที 
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    2) สําหรับงานอาหาร พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลักใน
ปจจุบันสําหรับงานอาหาร ท่ีมีไดรับความนิยมมากท่ีสุด ไดแก แตงราน แครอท และแคนตาลูป     
โดยลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไมในปจจุบันสําหรับงานอาหารมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอก
กุหลาบ และระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมสําหรับงานอาหารตอ 1 ชิ้นงาน ไดแก 
ระยะเวลา 5 นาที 
  5.1.2 ข้ันตอนท่ี 2 ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง              

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   จากการศึกษาหลักสูตรการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน จากสาขาวิชา       
คหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     
วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา และสถาบัน VOICE HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชนดาน
งานฝ มือ ไทย-ญี่ปุน และการสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากกลุมผู ใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน คือ 
ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลัก
ผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบันเอกชน และผูประกอบอาชีพใน
ธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและผลไม  
   ผลการพัฒนาหลักสูตร ผูวิจัยไดนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และจัดทําเปนหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยใชกระบวนการสรางหลักสูตรประกอบดวย      
5 ข้ันตอน ดังนี้ 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 2) การกําหนด
วัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําหลักสูตรไปใช และ5) การประเมินผล ในข้ันตอน
การพัฒนาหลักสูตรผูวิจัยไปประเมินสอดคลอง โดยผูเชี่ยวชาญ 5 ทาน กอนนําไปใชจริง ผลการ
ประเมิน พบวา หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีความสอดคลองมากท่ีสุด
สําหรับการนําไปใช มีคา IOC ท่ีระดับ 0.82 (แสดงดังภาคผนวก จ) 
  5.1.3 ข้ันตอนท่ี 3  ผลการทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก

และผลไม 

   จากการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยมีผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวย ดานคุณภาพผลงาน ดาน
กระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมิน
คาดัชนี้ความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมจํานวน 2 คน 
ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน โดยแบงตามหนวยเรียน 5 หนวย ดังนี้ 1) การแกะสลัก
ดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.85 2) การแกะสลัก
ชุดผลไมสําหรับรับประทาน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.94 3) การแกะสลักชุดผัก
เครื่องจิ้ม รับประทาน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.92 4) การแกะสลักภาชนะและ
ดอกลีลาวดี ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.89 5.1) การแกะสลักลายดอกบานชื่น    
ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.82 และ5.2) การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ ไดคา
ดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.79 
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   จากผลการประเมินของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ไดคาดัชนี     
ความสอดคลองของผูประเมินอยูระหวาง 0.79-0.94 แสดงใหเห็นวาการประเมินทักษะการปฏิบัติงาน
และชิ้นงานการแกะสลักเปนไปในทิศทางเดียวกันนั้น นั่นแสดงถึงทักษะการปฏิบัติงานและคุณภาพ
ของผลงานของผูฝกอบรมมีการพัฒนาไปในทางท่ีดีข้ึน เพราะ จากการท่ีผูประเมินท่ีมีความเชี่ยวชาญ
ดานการแกะสลักผักและผลไมจะทําการสังเกตผูฝกอบรมในบริบทท่ีเก่ียวของกับผูประเมิน ซ่ึงเปน
สถานการณท่ีเกิดข้ึนจริงกับการเรียนการสอนจึงทําใหผูประเมินใหคาน้ําหนักของทักษะและผลงาน
ออกมาในทิศทางเดียวกัน  
  5.1.4 ข้ันตอนท่ี 4 ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ

แกะสลักผักและผลไม 

   จากผลการสังเกตและขอเสนอแนะของผูวิจัย ซ่ึงผูวิจัยไดสังเกตผูสอนและผูฝก   
อบรมตลอดระยะเวลาในการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม   
พบปญหาในดานของระยะเวลา และดานการสอน โดยนําขอเสนอแนะในการแกไขรางหลักสูตร มา
แกไขในดานเนื้อหาวิชา จึงสรุปไดดังนี้ ในดานของระยะเวลา นั้น หนวยเรียนท่ี 1 การแกะสลักดอกไม
พ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน และหนวยเรียนท่ี 2 การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน ใหเพ่ิมจํานวน
ชิ้นงานแกะสลักมากข้ึน และ หนวยเรียนท่ี 5.2 การแกะสลักลวดลายกุหลาบเครือเถาว ใชระยะเวลา
ในการฝกอบรม 3 ชั่วโมง โดยลดขนาดของแตงโมท่ีใชแกะสลักลง ในสวนของดานการสอน ไดแก 
หนวยท่ี 3 การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม หนวยท่ี 4 การแกะสลักดอกลีลาวดีและการแกะสลักภาชนะ 
และหนวยท่ี 5 การแกะสลักลวดลายดอกบานชื่นสําหรับการจัดตกแตง ลดขนาดชิ้นงานบางชนิดใหมี
ขนาดเล็กลงเพ่ือท่ีจะทําใหลดระยะเวลาในการแกะสลักของผูฝกอบรมลงได สงผลใหผูสอนสามารถ
ดูแลผูฝกอบรมไดอยางครอบคลุม เพราะ ไมตองใชเวลาในการดูแลอยางใกลชิดในแตละบุคคลนาน
เกินไป พรอมท้ังเพ่ิมการพูดคุยและสื่อสารภายในหองเรียนการฝกอบรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพใน    
การปฏิบัติงานรวมกันระหวางผูสอนและผูเขารับการฝกอบรม 
 

5.2  ขอเสนอแนะ 

  ขอเสนอแนะท่ีไดจากการวิจัย การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม มีดังนี้ 
  5.2.1 ขอเสนอแนะท่ีไดจากการวิจัย 

   5.2.1.1 หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม สามารถนําไปใช
จัดฝกอบรมการแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน ประยุกตใชรวมกับการปฏิบัติงาน หรือนําไปประยุกตใช
รวมกับการเรียนการสอนแกะสลักพ้ืนฐานได 
   5.2.1.2 จากการวิจัย พบวา ในหนวยเรียนท่ี 5 ครั้งท่ี 2 การแกะสลักลวดลาย
กุหลาบเครือเถาว ดวยแตงโม มีคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินนอยท่ีสุดจากหนวยเรียนท้ังหมด 
เพราะวา แตงโมมีขนาดใหญและลวดลายเครือเถาวกุหลาบนั้นมีข้ันตอนการแกะสลักท่ีสลับซับซอน
มากกวาลวดลายพ้ืนฐานท่ัวไป ควรใหมีการฝกฝนเพ่ิมเติมนอกเวลาอยางสมํ่าเสมอเพ่ือใหผลชิ้นงานท่ี
มีคุณภาพมากข้ึน  
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  5.2.2 ขอเสนอแนะในการศึกษาครั้งตอไป 

   5.2.2.1 ควรมีการศึกษา เรื่องการสรางสื่อการอบรมในรูปแบบท่ีหลากหลาย เชน 
ลักษณะของบทเรียนสําเร็จรูปการเรียนทางไกล การเรียนจากสื่อออนไลน เปนตน เพ่ือใหสอดคลอง
กับการจัดการเรียนรูตลอดชีวิต สามารถเรียนไดทุกท่ีทุกเวลา 
   5.2.2.2 ควรศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
วัสดุเนื้อออน (สบู) เพ่ือใหการวิจัยความครอบคลุมทุกดานสําหรับงานอาชีพมากยิ่งข้ึน ซ่ึงจะเปน
ประโยชนตอการประกอบอาชีพและการเสริมสรางรายไดเสริมอีกทางหนึ่ง 
   5.2.2.3 ควรศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไมข้ันสูงสําหรับการจัดแสดง  
   5.2.2.4 ควรศึกษาปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจของบุคลากรในธุรกิจอาหารท่ี
เลือกใชงานแกะสลักรวมกับงานธุรกิจในปจจุบัน 
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รายนามผูเช่ียวชาญดานแกะแกะสลักผักและผลไมและหลักสตูร 

 

ลําดับ ช่ือ – นามสกุล ตําแหนงงาน ความเช่ียวชาญ 

รายนามผูเช่ียวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม (ผูใหขอมูลหลัก) 

1 นายจิราภพ  โพธิสุข ผูชวยเชฟ(ครัวเย็น) 
การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

2 นายจักกชัย  จันสีนาค ผูชวยเชฟ(ครัวเย็น) 
การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

3 นายปณณวิชญ  หมาดหนุด Chef Instructors 
การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

รายนามผูเช่ียวชาญตรวจสอบคุณภาพหลักสูตร 
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2 นายศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 

และผลไม 

3 นางสาวสุกัญญา จันทกุล อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 

ผักและผลไม 

4 นายสุรศักดิ์  คงสวัสดิ์ 
ฝายวิจัยและพัฒนา  

บริษัท ดั๊กคิง จํากัด 

การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

5 นายบุรินทรภัทร  ชูวงศ 
อาจารย  

โรงเรียนซางตาครูสคอนแวนท 

การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

รายนามผูเช่ียวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม (ผูประเมินผูเขาฝกอบรม) 

1 นายศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 
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แบบสัมภาษณเชิงลึก และแบบประเมินในการวิจัย 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 

คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต    
กลุมธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    
ราชมงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ  วันท่ี..............เดือน................พ.ศ. ................ เวลา ....................... 

ช่ือ-สกุลผูใหสัมภาษณ .......................................................................................................................... 

ตําแหนง  .............................................................................................................................................. 

ประสบการณในการทํางาน .................................................................................................................. 

ช่ือสถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม  ......................................................................................................... 

สถานท่ีตั้ง  ............................................................................................................................................ 

................................................................................................................................................................ 
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ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1. ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

1.1 สําหรับการจัดแสดง 

1.1.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   แตงโม   เมลอน   มะละกอ   สัปปะรด 
   แคนตาลูป   แตงกวา   มะเขือเทศ  แครอท 
   หัวไชเทา   บีทรูท   มะเขือไขเตา   อ่ืนๆ โปรดระบุ 
1.1.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   ดอกกุหลาบ     ดอกกลวยไม   ดอกบานชื่น    ดอกลีลาวดี  
   ดอกผีเสื้อ   ดอกรักเร      อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
1.1.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
 1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม,เมลอน,มะละกอ เปนตน) 
   …………………………………………………………………………………………………… 
 1.1.3.2  ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา,แครอท,หัวไชเทา เปนตน) 
   …………………………………………………………………………………………………… 
 1.1.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา,มะเขือไขเตา เปนตน) 
   …………………………………………………………………………………………………… 
1.1.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.1.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
   คิดรวมในคาอาหาร 
   คิดแยกเปนชิ้นงาน 
   ลดราคาเม่ือนําชิ้นงานมาใชครั้งตอไป 
   อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
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1.2 สําหรับการจัดจานอาหาร 

1.2.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   แตงโม   เมลอน   มะละกอ    สัปปะรด 
   แคนตาลูป   แตงกวา   มะเขือเทศ   แครอท 
   หัวไชเทา   บีทรูท   มะเขือไขเตา    อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
1.2.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   ดอกกุหลาบ     ดอกกลวยไม   ดอกบานชื่น    ดอกลีลาวดี  
   ดอกผีเสื้อ   ดอกรักเร      อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
1.2.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
 1.2.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม,เมลอน,มะละกอ เปนตน) 
 …………………………………………………………………………………………………………………… 
    1.2.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา,แครอท,หัวไชเทา เปนตน) 
 …………………………………………………………………………………………………………………… 
    1.2.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา,มะเขือไขเตา เปนตน) 
 …………………………………………………………………………………………………………………… 
1.2.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.2.5 ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
   คิดรวมในคาอาหาร 
   คิดแยกเปนชิ้นงาน 
   ลดราคาเม่ือนําชิ้นงานมาใชครั้งตอไป 
   อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
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แบบสอบถามความคิดเหน็ของผูเช่ียวชาญที่มีตอหลักสูตร 

วิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 แบบสอบถามความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญท่ีมีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ฉบับนี้มีจุดประสงคเพ่ือใหผูเชี่ยวชาญชวยตรวจสอบรายละเอียดของเนื้อหา 
ความถูกตองของเนื้อหา ความสอดคลองและความเหมาะสมของเนื้อหาเพ่ือท่ีจะนําไปใชเปนเครื่องมือ
ในการจัดฝกอบรมและใหขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือเปนแนวทางในการปรับปรุงแกไขตอไป 
 

คําช้ีแจง 

 ขอใหทานพิจารณาแตละองคประกอบของโครงสรางหลักสูตรการฝกอบรมฉบับนี้วามีความ
สอดคลองและเหมาะสมในดาน 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการจัดฝกอบรม 2) 
กําหนดวัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําไปใชหลักสูตร และ 5) การประเมินผล โดย

ทําเครื่องหมาย () ลงชองท่ีตรงกับความคิดเห็นของทาน 
 

เกณฑการประเมิน 

 +1 รูสึกแนใจวาหลักสูตรมีความสอดคลองและความเหมาะสม 
   0 รูสึกไมแนใจวาหลักสูตรมีความสอดคลองและความเหมาะสม 
  -1 รูสึกแนใจวาหลักสูตรไมมีความสอดคลองและความเหมาะสม 
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แบบสอบถามความคิดเหน็ของผูเช่ียวชาญที่มีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  

เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

ขอ ประเด็นการประเมิน 
คาความ

สอดคลอง 

  +1 0 -1 

1. การสํารวจความตองการและความจําเปนในการจัดฝกอบรม    

 1.1 มีแนวทางในการพัฒนาสอดคลองกับสวนประกอบอ่ืนๆ    
 1.2 จุดมุงหมายของหลักสตูรมีความชัดเจน สอดรบักับหลักการและเนื้อหาสาระ    
 1.3 การเลือกเนื้อหาของหลักสูตรสอดคลองกับจุดมุงหมาย เหมาะสมกับ

ผูเขารวมการฝกอบรม เปนประโยชนตอผูเขารับการฝกอบรม 
   

 1.4 การจัดรวบรวมเนื้อหาสาระตอบสนองความตองการของผูเขารับการ
ฝกอบรม ตอบจุดมุงหมายของหลักสูตร มีการเรียงลําดับความยากงาย มี
ความนาสนใจ 

   

 1.5 การเลือกประสบการณเรียนรู สอดคลองกับเนื้อหาสาระ ตอบสนองดาน
ความรู ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติแกผูเขารับการฝกอบรม 

   

 1.6 การจัดประสบการณเรียนรู สอดคลองกับเนื้อหาสาระตอบสนองดาน
ความรู ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติแกผูเขารับการฝกอบรม 

   

 1.7 การเลือกใชสื่อเหมาะสม สงเสริมเนื้อหาและกิจกรรมในการฝกอบรม มี
ความนาสนใจ เสริมสรางความรู ทักษะและทัศนคติ 

   

 1.8 วิธีการวัดและประเมินผลมีความชัดเจน สามารถตอบสนองตอ
จุดมุงหมายของหลักสูตร เหมาะกับผูเขารวมฝกอบรม 

   

2. แผนการจัดฝกอบรม (วัตถุประสงค)    

 2.1 มีความสอดคลองกับจุดมุงหมายของหลักสูตร    
 2.2 วัตถุประสงคมีความตรงกับเนื้อหาท่ีกําหนดไวในแผนการฝกอบรม

ตามแตละหนวย 
   

 2.3 สอดคลองกับกิจกรรมในการฝกอบรม    
 2.4 สอดคลองกับวิธีการประเมินผล    
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ขอ ประเด็นการประเมิน 
คาความ

สอดคลอง 

  +1 0 -1 

3. แผนการจัดฝกอบรม (เนื้อหา)    

 3.1 มีความสอดคลองกับจุดมุงหมายของหลักสูตรและวัตถุประสงคแตละ
แผนการฝกอบรม 

   

 3.2 มีความถูกตอง ชัดเจนและนาสนใจ    
 3.3 มีความจัดเรียงความเรียบงายไปยาก    
 3.4 ตอบสนองดานความรู ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติแกผูเขารับการ

ฝกอบรม 
   

 3.5 เปนประโยชนแกผูเขารับการฝกอบรม    
4. แผนการจัดฝกอบรม (การนําไปใชหลักสูตร)    

 4.1 มีความเหมาะสมกับกิจกรรมและผูเขารวมฝกอบรม    
 4.2 มีสวนชวยเสริมกิจกรรมใหนาสนใจและบรรลุวัตถุประสงค    
5. แผนการจัดฝกอบรม (การวัดผลและประเมินผล)    

 5.1 มีความสอดคลองและความสามารถตอบสนองวัตถุประสงค    
 5.2 มีความถูกตองและชัดเจนในเกณฑการวัดและประเมินผล    

 
ขอเสนอแนะ 

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................ 
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แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน  

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

คําช้ีแจง  แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงานนี้ใชสําหรับวิทยากรประเมิน 

  ผูเขารวมการฝกอบรมในการฝกอบรม โดยเกณฑพิจารณาทักษะไดจากหัวขอ ดังตอไปนี้ 
 

เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน (สําหรับช้ินงานขนาดเล็ก) 

 

ลําดับท่ี 
องคประกอบ 

การประเมิน 

เกณฑการใหคะแนน 

3 2 1 

1. 
คุณภาพของ

ผลงาน 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณและ

มีความสมดุล 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณแต

ไมมีความสมดุล 

ชิ้นงาน 
มีความประณีต  

แตไมสมบูรณและไม
มีความสมดุล 

2. 
กระบวนการ

ทํางาน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองและปฏิบัติ

ตามข้ันตอน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองหรือปฏิบัติ

ตามข้ันตอนอยางใด
อยางหนึ่ง 

ใชอุปกรณไมถูกตอง
และไมปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

3. เวลา 
เสร็จตาม

กําหนดเวลาและ
ผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
2 นาที และผลงานมี

คุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด  
3 นาที และผลงานมี

คุณภาพ 

4. ความสะอาด 

ทําความสะอาด
เครื่องมือ วัสดุ

อุปกรณ ทําความ
สะอาดสถานท่ี

ปฏิบัติงาน และจัด
อุปกรณอยางเปน

ระบบ 

ทํา 2 ขอ แตไมทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมทํา 2 ขอ แตทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

5. 
การดูแล

รักษาผลงาน
และวัตถุดิบ 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักหรือเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน  

อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมเก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและไมเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมไดใช
งาน 
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เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน (สําหรับช้ินงานขนาดกลาง) 

 

ลําดับท่ี 
องคประกอบ 

การประเมิน 

เกณฑการใหคะแนน 

3 2 1 

1. 
คุณภาพของ

ผลงาน 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณและ

มีความสมดุล 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณแต

ไมมีความสมดุล 

ชิ้นงาน 
มีความประณีต  

แตไมสมบูรณและไม
มีความสมดุล 

2. 
กระบวนการ

ทํางาน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองและปฏิบัติ

ตามข้ันตอน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองหรือปฏิบัติ

ตามข้ันตอนอยางใด
อยางหนึ่ง 

ใชอุปกรณไมถูกตอง
และไมปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

3. เวลา 
เสร็จตาม

กําหนดเวลาและ
ผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 5 นาที และผลงานมี

คุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 10 นาที และผลงาน

มีคุณภาพ 

4. ความสะอาด 

ทําความสะอาด
เครื่องมือ วัสดุ 

อุปกรณ ทําความ
สะอาดสถานท่ี

ปฏิบัติงาน และจัด
อุปกรณอยางเปน

ระบบ 

ทํา 2 ขอ แตไมทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมทํา 2 ขอ แตทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

5. 
การดูแล

รักษาผลงาน
และวัตถุดิบ 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักหรือเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน อยางใดอยาง

หนึ่ง 

ไมเก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและไมเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมไดใช
งาน 
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เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน (สําหรับช้ินงานขนาดใหญ) 

 

ลําดับท่ี 
องคประกอบ

การประเมิน 

เกณฑการใหคะแนน 

3 2 1 

1. 
คุณภาพของ

ผลงาน 

ชิ้นงานมีความละเอียด 
สวยงามและมีความ

สมดุล 

ชิ้นงานมีความ
ละเอียด สวยงามแต

ไมมีความสมดุล 

ชิ้นงาน 
มีความละเอียด  

แตไมสวยงามและไม
มีความสมดุล 

2. 
กระบวนการ

ทํางาน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองและปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองหรือปฏิบัติ

ตามข้ันตอนอยางใด
อยางหนึ่ง 

ใชอุปกรณไมถูกตอง
และไมปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

3. เวลา 
เสร็จตามกําหนดเวลา
และผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 10 นาที และ

ผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 20 นาที และ

ผลงานมีคุณภาพ 

4. ความสะอาด 

ทําความสะอาด
เครื่องมือ วัสดุ 

อุปกรณ ทําความ
สะอาดสถานท่ี

ปฏิบัติงาน และจัด
อุปกรณอยางเปน

ระบบ 

ทํา 2 ขอ แตไมทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมทํา 2 ขอ แตทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

5. 
การดูแลรักษา
ผลงานและ

วัตถุดิบ 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมไดใช
งาน 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักหรือเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน อยางใด

อยางหนึ่ง 

ไมเก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและไมเก็บ
รักษาวัสดุท่ียังไมได

ใชงาน 

 

สรุปผลการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน 

 ดีมาก  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  14-15 คะแนน 
 ดี  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  11-13 คะแนน 
 ปานกลาง หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  8-10 คะแนน 
 พอใช  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  4-7 คะแนน 
 ปรับปรุง  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  1-3 คะแนน 
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แบบประเมินผลทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน 

 

รหัสผูอบรม....................... ชิน้งาน................................ 
 

ลําดับท่ี องคประกอบการประเมิน 
เกณฑการใหคะแนน รวม 

(15) 3 2 1 

1 คุณภาพของผลงาน     
2 กระบวนการทํางาน     
3 เวลา     
4 ความสะอาด     
5 การดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ     

รวม  
 
ระดับคุณภาพ 

 ดีมาก  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  14-15 คะแนน 
 ดี  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  11-13 คะแนน 
 ปานกลาง หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  8-10 คะแนน 
 พอใช  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  4-7 คะแนน 
 ปรับปรุง  หมายถึง  การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  1-3 คะแนน 

 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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จุดประสงคการสอน 

 

รายการ 
คาบเรียน 

ท ป 

 

หนวยเรียนท่ี 1 การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 

1.1    รูความหมาย วัตถุประสงคของการแกะสลัก 
1.1.1  บอกความหมายของการแกะสลักผักและผลไม 
1.1.2  บอกวัตถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 
1.1.3  จําแนกประเภทของการแกะสลักผักและผลไม 

1.2    รูวัสดุอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.2.1  บอกประเภทและวัสดุอุปกรณ 
1.2.2  บอกวิธีการดูแลการและการเก็บรักษาวัสดุและอุปกรณ 

1.3    ปฏิบัติความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.3.1  แปลความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.3.2  ปฏิบัติตามความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม

ตามท่ีกําหนด 
1.4    เขาใจวิธีการแกะสลักผักและผลไม 

1.4.1  อธิบายวิธีการจับมีดแกะสลัก 
1.4.2  จําแนกประเภทของการแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 

1.5    หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบโดยใชแอปเปล 
1.5.1  เตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก 

และแบงจํานวนกลีบ 
1.5.2  หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบดวยแอปเปล

ตามท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1 

 

2 
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หนวยเรียนท่ี 1  

การแกะสลัก 

ดอกไมพ้ืนฐานและใบไม

พ้ืนฐาน 

แผนการสอน 
เวลาเรียน 3 ช่ัวโมง 

ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง 

 

ช่ือบทเรียน     

 

1.1 ความหมาย วัตถุประสงคและประเภทของการแกะสลักผักและผลไม เวลาสอน   15 นาที 

1.2 วัสดุอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม                             เวลาสอน   15 นาที 

1.3 ความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม               เวลาสอน   15 นาที 

1.4 วิธีการแกะสลักผักและผลไม                                             เวลาสอน   15 นาที 

1.5 ฝกปฏิบัติการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลบี     เวลาสอน   120 นาที 

 
จุดประสงคในการสอน 

1.1 รูความหมาย วัตถุประสงคของการแกะสลัก 
1.1.1 บอกความหมายของการแกะสลกัผักและผลไม 
1.1.2 บอกวตัถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 
1.1.3 จําแนกประเภทของการแกะสลักผักและผลไม 

1.2 อุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.2.1 บอกประเภทและวัสดุอุปกรณ 
1.2.2 บอกวิธีการดูแลการและการเก็บรักษาวัสดุและอุปกรณ 

1.3 ปฏิบัติความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม       
1.3.1 แปลความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.3.2 ปฏิบัติตามความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมตามท่ีกําหนด 

1.4 เขาใจวิธีการแกะสลักผักและผลไม 
1.4.1 อธิบายวิธีการจับมีดแกะสลัก 
1.4.2 การดแูลรักษาผักและผลไม 

1.5 หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบดวยแอปเปล 
1.5.1 เตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และการแบง

จํานวนกลีบ 
1.5.2 หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบดวยแอปเปลตามท่ีกําหนด 
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เนื้อหาสาระ 

 การแกะสลักผักและผลไมนั้น เปนวิชาท่ีเกาแกท่ีสุดวิชาหนึ่ง ซ่ึงหาเรียนไมไดงายนัก 
เพราะเปนวิชาท่ีหวงแหนมากท่ีสุดในสมัยโบราณ แตสําหรับปจจุบันสิ่งใดท่ีเปนสิ่งท่ีจะนํามาซ่ึงความ
สวยงามและเผยแพรศิลปวัฒนธรรมไทย แลวมิควรปกปดไว ไดมีการสนับสนุนใหมีการ ถายทอดแก
อนุชนรุนหลังๆ เพ่ือเปนการสืบทอดและอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทยดานการแกะสลักผักและผลไมให
คงอยูคูประเทศไทยตลอดไป  
 

1.1  ความหมาย วัตถุประสงคและประเภทของการแกะสลกัผักและผลไม 

  1.1.1 ความหมายของการแกะสลักผักและผลไม 

  การแกะสลักผักและผลไม หมายถึง การประดิษฐผักหรือผลไมเปนลวดลายตางๆ 
ตามท่ีออกแบบไวไดอยางสวยงามประณีต 
 

 
 

          รูปท่ี 1  การแกะสลักผลไม 
 

  1.1.2 วัตถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 

  ในการแกะสลักผักและผลไมนั้นมีวัตถุประสงคแตกตางกันไปตามเจตนาของผูแกะสลัก     
ซ่ึงสามารถจําแนกออกไดเปนขอๆ ดังนี้ 
  1.1.2.1 เพ่ือใชในชีวิตประจําวัน เชน 
   1)  แกะสลักเปนภาชนะบรรจุอาหาร จําพวกผอบตางๆ 
   2)  แกะสลักเปนดอก ใบ ใชประกอบอาหาร ประเภทแกงจืด ซุป หรือ ผัด
  1.1.2.2  เพ่ือใชในโอกาสพิเศษ เชน ใชสําหรับจัดตกแตงเชน แกะสลักมะละกอเปน
แจกัน แกะสลักผักผลไมเปนชอดอกไม แทนดอกไมสด เพ่ือใชตกแตงโตะอาหาร งานเลี้ยง งานพิเศษ 
  1.1.2.3  เพ่ือใชในการประกอบอาชีพ ทําเปนอาชีพชางแกะสลักผักผลไม ตาม
โรงแรม รานอาหาร ฯลฯ 
  1.1.2.4  เพ่ือเปนแนวทางในการดํารงไวซ่ึงเอกลักษณไทย 
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  1.1.2.5  เพ่ือเผยแพรศิลปวัฒนธรรมไทย 
  1.1.2.6  เพ่ือสรางความคิดริเริ่มสรางสรรคในการคิดลวดลายท่ีแปลกใหม ในการ
ประกวดการแกะสลักผักและผลไมตามหัวขอท่ีผูจัดการประกวดกําหนดไวให ซ่ึงจะมีการจัดการ
ประกวดเปนประจําท้ังภาคเอกชนและรัฐบาล ชนิดของงานท่ีจะนําการแกะสลักผักและผลไมไปใช 
แบงออกเปน 2 ลักษณะงาน คือ 
   1)  สําหรับรับประทาน ในการแกะสลักผักและผลไมเพ่ือรับประทานนั้น    
นอกเหนือจากความสวยงามแลว เราตองคํานึงถึงคุณคาทางอาหาร ความสะอาด และสวนท่ีจะ   
รับประทานไดดวย ซ่ึงในการแกะสลักลักษณะนี้จะไมเนนความออนชอยมาก จะเปนลักษณะให  
รับประทานไดมากกวา 
   2)  สําหรับจัดตกแตง ในการแกะสลักผักและผลไมเพ่ือนําไปจัดตกแตงนั้น 
สามารถออกแบบและสรางสรรคไดเต็มท่ี เพราะไมไดนําไปรับประทาน ลักษณะของงานจะเนนท่ี
ความออนชอย สวยงามเหมือนจริงมากกวาแบบท่ี 1 
  1.1.3 ประเภทของการแกะสลัก 

  การแกะสลักแบงออกตามลักษณะของวัสดุเปน 4 ประเภทคือ 
  1.1.3.1  การแกะสลักวัสดุเนื้อออนเชน ผัก ผลไมตางๆ วุน สบู เทียนไข เปนตน 
  1.1.3.2  การแกะสลักไม ซ่ึงสามารถแกะสลักเปนรูปคน สัตว เพ่ือใชสําหรับตกแตง
สถานท่ี 
  1.1.3.3  การแกะสลักหินออน หรือหินสําหรับลับมีดโกนใหเปนรูปตางๆ เพ่ือความ    
สวยงาม เปนของชํารวย เปนของสําหรับตกแตงได 
  1.1.3.4  การแกะสลักน้ําแข็ง โดยใชน้ําแข็งกอนใหญมาแกะสลักเปนรูปตางๆ เชน 
รูปนก รูปหัวใจ รูปปลา เปนตน 
 

1.2  อุปกรณที่ใชในการแกะสลักผักและผลไม  

 อุปกรณสําคัญท่ีจําเปนสําหรับการแกะสลักผักและผลไม มีดังนี้ 
 1.2.1 มีดแกะสลัก ลักษณะของมีดแกะสลักท่ีดีควรเปนมีดขนาดเล็ก ปลายเรียวแหลม ตอ

ดามดวยไม โลหะหรือพลาสติก แตตองจับไดถนัดมือมีน้ําหนักเบา การดูแลรักษามีดแกะสลัก มีดังนี้ 
  1.2.1.1  หลังใชงานควรเช็ดใหแหง เพ่ือปองกันสนิมอาจทาดวยน้ํามันพืชทับอีกครั้ง 
  1.2.1.2  หามนํามีดแกะสลักไปใชงานผิดประเภท เพราะมีดแกะสลักเปนมีดท่ี
ตองการความคมและปลายมีดแหลมเสมอ ถานําไปใชผิดประเภท เชน ปอกเปลือก หั่น ฯลฯ จะทําให
มีดเสียคม 
  1.2.1.3  อยาทํามีดแกะสลักหลน เพราะจะทําใหปลายมีดบิ่น 
  1.2.1.4  ควรมีปลอกมีดท่ีสามารถดูแลคมมีดไดเชน โฟม หรือซองหนัง  
 1.2.2  มีดบาง ไดแก มีดท่ีใชปอกหั่นโดยท่ัวไป ใชสําหรับปอกเปลือก หั่น ตัด เจียน ปาด

หรือเกลาใหไดรูปทรงใกลเคียงกับท่ีตองการ 
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 1.2.3  เขียง ใชสําหรับรองเวลาหั่นหรือปอกของชิ้นใหญ มีท้ังเขียงไมและเขียงพลาสติก 

ขนาดข้ึนอยูกับชนิดของการแกะสลัก 
 1.2.4 กะละมัง สําหรับใสน้ําลางผักและผลไมท่ีจะแกะ หรือไวสําหรับแชผักหรือผลไมท่ี

แกะสลักเสร็จแลว จะใชเปนกะละมังเคลือบสเตนเลส หรือทําจากแกวก็ได แตควรหลีกเลี่ยงกะละมังท่ี
ทําจากอลูมิเนียม เพราะจะมีปฏิกิริยากับผักและผลไมบางชนิด ทําใหดําได 
 1.2.5 ถาด สําหรับใสผักและผลไมท่ียังไมไดแกะสลักหรือแกะสลักแลว และใชสําหรับรอง

เศษผักและผลไมท่ีแกะสลักแลว 
 1.2.6 ผาเช็ดมือ ผาเช็ดโตะ ใชสําหรับเช็ดทําความสะอาด 

 1.2.7 ชอนดามส้ัน สําหรับขูด ตักหรือควักไส ควรเปนชอนสเตนเลสขนาดเล็กดามสั้น 

 1.2.8 กลองพลาสติก สําหรับใสงานท่ีแกะสลักเสร็จแลว เตรียมรอนําไปใชจัดและตกแตง

โดยการปดฝาและนําไปเก็บในตูเย็นได 
 

1.3  คําศัพทที่ใชในการแกะสลักผักและผลไม 

 การแกะสลักผักและผลไม เปนงานท่ีตองใชความชํานาญ เพ่ือใหไดผลงานท่ีสมบูรณ ชาง
แกะสลักจะตองมีความชํานาญ ซ่ึงตองอาศัยการฝกฝนอยางสมํ่าเสมอ ในการฝกฝนโดยจากท่ีมี
อาจารยสอน หรืออานตามตําราก็ดี มักมีคําศัพทท่ีใชเรียกอยูเสมอเชน ปาด เจียน เปนตน ถาเปนผู
หัดใหมและไมไดเรียนดานคหกรรมศาสตรมาอาจไมเขาใจความหมายท่ีชัดเจนได  
 1.3.1 คําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม  

 1.3.1.1  หั่น หมายถึง ทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงตองการใหเปนชิ้นตามประสงค โดย
อาการมือหนึ่งจับมีด มือหนึ่งจับของวางลงบนเขียงใหมีดกดเลื่อนไปขางหนาแลวลากกลับมาโดยเร็ว 
 1.3.1.2  ตัด หมายถึง ทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงตองการใหเปนทอนสั้นยาวตามตองการ 
โดยอาการมือหนึ่งจับมีด และอีกมือหนึ่งจับของวางลงบนเขียง แลวกดลงบนของใหขาดออกจากกัน 
 1.3.1.3  ปาด หมายถึง กระทําใหดานหนาของวัตถุอยางใดอยางหนึ่งท่ีสันนูนหรือ
ยื่นข้ึนมา เรียบและสมํ่าเสมอ โดยใชเครื่องมือท่ีมีระดับเทากัน จะเปนไมหรือมีดก็ตาม วางใหทางหนึ่ง
ตั้งลงบนริมของปากวัตถุนั้นขางหนึ่ง แลวกดเลื่อนไปตามขอบวัตถุนั้นจนสุด 
 1.3.1.4  ปอก หมายถึง ทําวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงมีเปลือก ตองการใหเปลือกออกโดย
การใชมีดหรือไมตองใชแลวแตชนิดของสิ่งนั้นๆ ใชมือเปลา เชน ปอกสมหรือกลวย เปนตน ถาตองใช
มีดก็จับมีดมือหนึ่งจับของท่ีตองการปอกเปลือกอีกมือหนึ่ง แลวกดคมมีดลงท่ีเปลือกใหคมมีดเดินไป
ตามใตเปลือก เรื่อยไปจนสุดเปลือกของสิ่งนั้นๆ 
 1.3.1.5  กรีด หมายถึง ทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่งใหเปนรอยแยกหรือขาดออกจากกัน โดย
ใชของแหลมคมกดลงบนวัตถุนั้น แลวลากไปตามตองการ 
 1.3.1.6  ควัก หมายถึง นําวัตถุยอยชนิดหนึ่งออกจากภาชนะหรือวัตถุใหญ โดยใช
เครื่องมือหรือมีดสอดลงตักเอาวัตถุภายในออกมา 
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 1.3.1.7  แกะ หมายถึง ทําใหวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งออกจากกันหรือทําวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่ง
ใหสวยงาม โดยใชเล็บกดริมแลวเข่ียออก หรือใชเครื่องมือท่ีแหลมคมกดทางคมลงบนวัตถุนั้น ตาม
ประสงคเปนลวดลายสวยงามตาง 
 1.3.1.8  เกลา หมายถึง การตกแตงวัตถุท่ียังไมเกลี้ยงลงใหเรียบรอยยิ่งข้ึน โดยใชมีด
นอนหันคมออกฝานรอยท่ีข้ึนเปนเสนและขรุขระใหเกลี้ยง 
 1.3.1.9  ชิ้น หมายถึง วัตถุชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีถูกตัดหรือหั่นเปนสวนยอย  
 1.3.1.10  เซาะ หมายถึง ทําใหเปนลายลึกหรือรอยกวาง เชน เซาะเปนลาย 
 

1.4  วิธีการแกะสลักผักและผลไม 

  1.4.1 การจับมีดแกะสลัก 

  การจับมีดแกะสลักนั้นมีความสําคัญตอชิ้นงานท่ีประดิษฐมาก เพราะในการแกะสลัก
แตละลายแตละแบบนั้นไมสามารถจับมีดในสภาพเดียวกันไดตลอด   
  การจับมีดแบบปากกา การจับในลักษณะนี้จะวางนิ้วหัวแมมือ นิ้วชี้บนใบมีด 
นิ้วกลางอยูใตใบมีดคลายการจับปากกาและใชนิ้วนางแตะท่ีชิ้นงาน เปนการพยุงไมใหปลายมีดแทง
ชิ้นงานลึกเกินไป การจับมีดในลักษณะนี้เหมาะสําหรับชวงลายท่ีตองการการวาดหรือเจาะใหไดขนาด
ท่ีตองการ 
 

 
 
   รูปท่ี 2  การจับมีดแกะสลักแบบปากกา 

 
1.4.2  การดูแลรักษาผักและผลไม 

  แกะสลักแยกการดูแลรักษาผักและผลไมแกะสลักเพ่ือใหไดผลงานท่ีสตสวยงาม
คงทนอยูไดนาน  ผูแกะสลักจําเปนท่ีจะตองมีความรู เก่ียวกับกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผักและ
ผลไมแกะสลักเปนสนี้ําตาลซ่ึงเรียกกระบวนการนี้วาปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Browning Reaction) 
ซ่ึงจะไดบางกรณีดังตอไปนี้ปฏิกิริยาการเกิดสนี้ําตาล เปนกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผักและผลไม
ในลักษณะท่ีผิวของผักและผลไมแกะสลักจะมีสีคล้ําข้ึน 
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1.4.2.1 การแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือกแลว 
ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด ซ่ึงก็
คือเกลือแกงท่ีใชในครัวเรือนท่ี ซ่ึงจะทําใหผักและผลไมท่ีนําไปแชลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ท่ี
ผิวหนาของผักและผลไม นอกจากนี้ยังชวยทําใหผักและผลไมมีความกรอบสดอีกดวย  

1.4.2.2 การแชในสารละลายท่ีเปนกรดออน ๆ โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือก
แลว ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายกรดออนๆ เชน
แชดวยน้ําผสมน้ํามะนาวหรือน้ําสมสายชู จะทําใหชวยลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวหนาของผัก
และผลไมได นอกจากการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแลว 
 

วิธีสอนและกิจกรรม 

1. ผูสอนอธิบายผูเรียนในเรื่องตอไปนี้ 
1.1 ความหมายของการแกะสลักผักและผลไม 
1.2 วัตถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 
1.3 ประเภทของการแกะสลัก 

2. ผูสอนอธิบายถึงวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม โดยมีวัสดุและ
อุปกรณของจริง ประกอบการอธิบาย พรอมท้ังมีการซักถามนักศึกษา 

3. ผูสอนอธิบายพรอมการสาธิต วิธีการจับมีดแกะสลักและข้ันตอนการแกะสลักผักและ
ผลไม โดยมีแผนโปรงใสหรือแผนภาพเก่ียวกับเทคนิคการแกะสลักผักและผลไมใหนักศึกษาดู
ประกอบการอธิบาย 

4. ใหผูเรียนลงมือปฏิบัติตามข้ันตอนการแกะสลัก 
 

สื่อการสอน 

 วัสดุโสตทัศน 
ของจริง : อุปกรณการแกะสลัก ตัวอยางผักและผลไมท่ีแกะสลักแลว 

 

งานที่มอบหมาย 

1. ใหผูเรียนเตรียมอุปกรณสําหรับการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบ 
และการจัดวาง 

2. ใหผูเรียนเตรียมวัสดุสําหรับการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบโดย
ใหเตรียม แอปเปล 1 ผล 
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การประเมินผล 

1. ความสนใจและความรวมมือในกิจกรรมการเรียนการสอน 
2. ผลงานท่ีทํา 

2.1 วิธีการทํางาน 
2.1.1 ข้ันเตรียมวัสดุและอุปกรณ 
2.1.2 ข้ันตอนการปฏิบัติงาน 
2.1.3 การประหยัดวัสดุ 
2.1.4 การทําความสะอาดเก็บอุปกรณ 

2.2 คุณภาพของงาน 
2.2.1 การเลือกใชวัสดุและอุปกรณท่ีถูกตองเหมาะสม 
2.2.2 การทํางานเสร็จตามกําหนด 
2.2.3 ความถูกตองเหมาะสมตามลักษณะงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



97 

 

ใบงานรหัสท่ี 01  เรื่อง ห่ัน ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบ 

วิชา การแกะสลักผักและผลไม สําหรับงานอาชีพ 

 
สั่งงานวันท่ี…………………… กําหนดสงงาน………………………………… เวลา………….… 
 
 

จุดประสงค 

1.5  หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และการแบงจํานวนกลีบ 
1.5.1 เตรียมวัสดุและอุปกรณ 
1.5.2 หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบแอปเปลตามท่ีกําหนด 

 
วัสดุและอุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. มีดบางหรือมีดปอก 
3. ถาด 
4. อางใสน้ํา 
5. ผาขาวบาง 
6. เขียง 
7. แอปเปล 
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ลวดลายดอกไมพ้ืนฐานจากแอปเปล 

 

วิธีทํา 

1.  ใชมีดบางผาเปนแนวต้ังหั่นแอปเปลแบงเปน 
2 สวน จากนั้นนําแอปเปลครึ่งผลมาหั่นเปน
เครื่องหมายบวก แบงออกเปน 4 สวนเทาๆ 
กัน  

 
 
2. แลวตัดสวนแกนแอปเปลตามแนวตรงใหวาง

บนพ้ืนระนาบได จากนั้นเกลาทรงชิ้นแอปเปล
ใหมีลักษณะเปนวงกลม แลวใชสันมีดวาดแบง
จํานวนกลีบ 

 
 
 
3. จากนั้นใชมีดแกะสลักกรีดลงไป โดยเอียงมีด

ทํามุม 45 องศา โดยลงมีดลึกประมาณ 1 ซม. 
แลวลากมีดโคงยาวประมาณ 2 ซม. จากนั้น
ถอนมีดออกแลวทําอีกดานใหปลายรองกลีบ
บรรจบกันท้ัง 2 ดาน 

 
 
4. เม่ือทําครบทุกกลีบตามกําหนด แลวจึงใชมีด

แกะสลักกรีดจากขอบเขาไปตามสวนโคงสลับ
สับหวางไปตามรองกลีบแตละกลีบ จะได
ดอกไม 3, 5, 8 และ 12 กลีบ 

 
ขอเสนอแนะ 

ในระหวางการแกะควรหม่ันจุมน้ําเย็นท่ีผสมเกลือ
ไวเล็กนอย เพ่ือปองกันไมใหเนื้อแอปเปลเปนสี
น้ําตาล 
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ใบไมเซาะรอง รูปแบบที่ 1 จากแอปเปล 

 

วิธีทํา 

 
1. ใชมีดบางหั่นแอปเปลครึ่งผล แบงออกเปน 2 

สวนเทา ๆ กัน จากนั้นตั้งมีดทํามุม 90 องศา 
กรีดชิ้นแอปเปลใหโคงเปนรูปทรงใบไม 

 
 
 
2. ใชมีดแกะสลักเซาะรองลงไป โดยเอียงมีดทํา

มุม 45 องศา ลงมีดลึก 1 เซนติเมตร แลวลาก
มีดโคงยาวประมาณ 2 เซนติเมตร  

 
 
 
 
3. จากนั้นถอนมีดออกแลวทําอีกดานใหปลาย

รองกลีบบรรจบกันท้ัง 2 ดาน ทําฝงละ 3 รอง 
และ ตรงกลาง 1 รอง รวมเปน 7 รอง 

 
 
 
 
4. เม่ือทําครบทุกรอง ตามท่ีกําหนด แลวจึงใชมีด

แกะสลักกรีดจากขอบเขาไปตามสวนโคงสลับ
สับหวางไปตามรองกลีบแตละกลีบ จะไดใบไม
เซาะรองรูปแบบท่ี 1 

 
ขอเสนอแนะ 

ในระหวางการแกะควรหม่ันจุมน้ําเย็นท่ีผสมเกลือ
ไวเล็กนอย เพ่ือปองกันไมใหเนื้อแอปเปลเปนสี
น้ําตาล 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

บทสรุป การสัมภาษณเชิงลึกของผูเช่ียวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมและ

ขอเสนอแนะที่มีตอหลักสตูรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 
คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต     
กลุมธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ  7 พฤศจิกายน 2562 เวลา 17.00-17.30 น. 
ชื่อ-สกุลผูใหสัมภาษณ  นาย จิราภพ  โพธิสุข 
ตําแหนง     Commis (ครัวเย็น)  
ประสบการณในการทํางาน  5 ป 
ชือ่สถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม    The Peninsula Bangkok Hotel 
สถานท่ีตั้ง     333 ถนนเจริญนคร แขวงคลองตนไทร เขตคลองสาน กทม.  
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ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1. ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

1.1 สําหรับการจัดแสดง 

 1.1.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
แตงโม > แคนตาลูป > มะละกอหาม(สีสม) 

1.1.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
   กุหลาบ > ริบบิ้น > ลายประยุกต 

1.1.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม, เมลอน, มะละกอ เปนตน) 

แตงโม (บอยท่ีสุด) 
- แกะครึ่งลูก 
- ลวดลายกุหลาบ 

- ใชเวลา 60-120 นาที 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชดูเย็น 



102 

1.1.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา,แครอท,หัวไชเทา เปนตน) 
หัวไชเทา 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกลีลาวด ี

- ใชเวลา 10 นาที 

- หอทิชชคูลุมแลวแร็ปซีน นําไปใสกลองพลาสติก แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.1.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา,มะเขือไขเตา เปนตน) 
เรดิช 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกกุหลาบ,ดอกเข็ม(พลิกมีด)และดอกงัด 

- ใชเวลา 5 นาที 

- หอทิชชคูลุมแลวแร็ปซีน นําไปใสกลองพลาสติก แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

 1.1.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- เชฟบางตําแหนง 

 1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time 

โดยจายงานใหพนักงาน Part-Time ไปเลย เชน ใหชวยเตรียม หั่น เกลา  
ซ่ึงจะใหแกะท่ีครัว จางโดยประมาณ 2 คน 

 1.1.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
- คิดรวมอยูใน Service Charge  
- บางครั้งก็จัดโปรโมชั่นใหแขก แตยังคงอยูในงบประมาณครัว 

1.2 สําหรับการจัดจานอาหาร 

1.2.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แตงโม > แคนตาลูป > มะละกอสุก > สัปปะรด > แอปเปล  

1.2.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
  ดอกกุหลาบ > ดอกบานชื่น > ใบไมฉลุ > ใบไมพ้ืนฐาน 

1.2.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ)  
  1.2.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน)  

   แคนตาลูป 
- แกะครึ่งลูก (หั่นครึ่งลูก เปนทรงถวย) 
- ลวดลายดอกกุหลาบและดอกบัว (เปนภาชนะ) 
- ใชเวลา 20-30 นาที 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน ใสกลองพลาสติก แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 
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1.2.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน)  
   แอปเปล 

- แกะเปนชิ้น (ทรงใบไม) 
- ลวดลายใบฉลุและใบไมลายไทย(แกะติดเปลือก) 
- ใชเวลา 5 นาที 

- แชน้ําเกลือ ผสมสไปรทเจือจาง นําไปเรียงใสกลองพลาสติก โดยปู
กระดาษทิชชูรองในกลอง หากมีปริมาณเยอะจะปูทิชชูคลุม แลววางเรียงซอนทับกันได ไมเกิน 2 ชั้น 
จากนั้นจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.2.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน)  
  มะเขือมวง 

- แกะท้ังลูก 
- ลวดลายดอกไมแบงกลีบ 

- ใชเวลา3-5 นาที 

- ลางน้ําเกลือ ผสม สไปรท เจือจาง นําไปเรียงใสกลองพลาสติก โดยปู
กระดาษ  ทิชชูรองในกลอง จากนั้นจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.2.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- เชฟบางตําแหนง (ครัวเย็น) 

1.2.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time  

 โดยแจกงานเปนวันๆ หากมีงานเยอะ จะจางมาแกะกอนลวงหนา ซ่ึงข้ึนอยูกับ
วัสดุท่ีใชแกะสลักดวย (หากสามารถเก็บได) โดยจะจางท้ังวันเตรียมและวันจริง เพ่ือเขามาสนับสนุน
งาน จางประมาณ 1-2 คน  

1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
- คิดรวมในคาอาหาร 
- อยูใน Service Charge 

* ไมมีปญหาเรื่องตนทุน เพราะอยูในงบประมาณครัวและผักผลไมมีทุกวัน 
* ทางโรงแรมมีการโชวสาธิตงานแกะสลักทุกวัน ท่ีบริเวณ Lobby ของโรงแรม ซ่ึง

ในสวนนี้จางพนักงาน Part-Time เปนประจํา (แตบางครั้งก็ใชพนักงานประจํา) โดยใหคาจางวันละ 
800 บาท 
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ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

 เหตุผลท่ีเลือกใชแคนตาลูปแกะสลักเปนภาชนะ เพราะ หางาย มีทุกฤดูกาล และโรงแรมมี
ของเขาทุกวัน สามารถเก็บไดนาน ไมมีกลิ่นเหม็นเขียวของยาง สามารถใชไดท้ังอาหารคาวและหวาน 
ซ่ึงทางโรงแรมนิยมใชแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ เปนหลัก และท่ี ไมนิยมใชฟกทองหรือน้ําเตานั้น ขนาดท่ี
ตองการนั้นหายาก บางครั้งของท่ีเขามาขนาดไมเทากัน มีกลิ่นยางผักท่ีแรง น้ําเตาเก็บไมไดนานและมี
แคบางฤดูกาล สวนฟกทองนั้น มีตนทุนราคาสูงกวาผักชนิดอ่ืน และ ในบางฤดูกาลมีราคาสูงมาก 

อยากใหเนนไปท่ีลวดลายพ้ืนฐาน ท้ังดอกไมและใบไมใหครับ สอนเรื่องการเลือกใชชนิด
ผลไม ในสวนของดอกไมนั้น ทางโรงแรมนิยมใช ดอกกุหลาบ ดอกลีลาวดีและดอกกลวยไม เพราะ 
แกะงายและไว เปนดอกไมสากลท่ีมีคนรูจักอยูแลว และ อยากใหมีคลาสเพ่ือการจัดเลี้ยง (ผลไม
รับประทาน) ใหสอนการจัดวาง การเลือกชนิดของผลไม การกําหนดขนาดสําหรับรับประทาน การใช
องคประกอบศิลป (ใชบอยมาก ท้ังเรื่องสี รูปทรง และการออกแบบ) 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 
คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต    
กลุมธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ 8 พฤศจิกายน 2562 เวลา 17.30-18.00 น. 
ชื่อ-สกุลผูใหสัมภาษณ นาย ปณณวิชญ  หมาดหนุด 
ตําแหนง   Chef Instructors 
ประสบการณในการทํางาน  5 ป 
ชือ่สถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม    MSC Thai Culinary School 
สถานท่ีตั้ง   457-457/1-6 ถนนสุขุมวิท 55 แขวงคลองตันเหนือ  
 เขตวัฒนา กทม. 10110 
 
ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1.  ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

 1.1 สําหรับการจัดแสดง 

1.1.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แคนตาลูป > เมลอน > แครอท 

1.1.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 ลวดลายดอกกุหลาบและบานชื่น 

1.1.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 

  แคนตาลูป (บอยท่ีสุด) 
- แกะครึ่งลูก 
- ลวดลายดอกกุหลาบและดอกบานชื่น 

- ใชเวลา 30 นาที 

- ลางน้ําเย็น 1 รอบ > แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 
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1.1.3.2  ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
  แครอท 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกกุหลาบและตัวสัตว 
- ดอกกุหลาบใชเวลา 5 นาที / 15นาที 

- ลางน้ําเย็น 1 รอบ > แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.1.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
  พริกชี้ฟาแดง 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 5 กลีบ 

- ใชเวลา 3 นาที 

- แชน้ําเย็น 10 นาที รอใหกลีบแข็งนําข้ึนมาเก็บใสกลอง นําไปแชตูเย็น 

- จัดเขาเปนชอ เวลาโชว 
- นํากลับมาใชตอ ในกรณีท่ีผลงานยังไมเหี่ยวเยอะจนเกินไป 

1.1.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
 - พนักงาน Part-Time 

1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
 - พนักงาน Part-Time 
1.1.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
 - คิดราคาบวกเพ่ิมในราคาคลาสเรียนอยูแลว 

 1.2 สําหรับการจัดจานอาหาร 

1.2.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แตงราน > แครอท > พริกชี้ฟา > แคนตาลูป(ภาชนะ) 

1.2.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ดอกกุหลาบ และ ใบไมพ้ืนฐาน 
1.2.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 

 1.2.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 
  แคนตาลูป  

- แกะครึ่งลูก ( หั่นครึ่ง เปนภาชนะทรงถวย ) 
- ลวดลายดอกกุหลาบกลีบบางๆ 

- ไซตเล็ก 

- ใชเวลา 15 นาที 

- ลางน้ําเย็น 1 รอบ เก็บใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 
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1.2.3.2  ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
แตงราน ( บอยท่ีสุด )  
- แกะเปนชิ้น 
- ลวดลายดอกกุหลาบ 

- ใชเวลา 5 นาที 

- แชน้ํา แลวนําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

รองลงมาเปนแครอท 

- แกะเปนชิ้น 
- ลวดลายใบไมฉล ุ

- ใชเวลา 2 นาที 

- แชน้ํา แลวนําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

     1.2.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
   พริกชี้ฟาแดง รองลงมาเปนมะเขือ 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 5 กลีบ 

- ใชเวลา 1 นาที 

- แชน้ําเย็น แลวนําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง นําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

   รองลงมาเปนมะเขือ 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 3-5 กลีบ และ นําเมล็ดออก 

- ใชเวลา 5 นาที 

- แชน้ําเกลือผสมสารสม นําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง แลวนําไป      
แชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

  1.2.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- พนักงานตําแหนงแกะสลัก 

  1.2.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time  

  1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
- คิดแยกเปนชิ้นงาน 
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ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

สําหรับงานแกะสลักท่ีมีปญหาคือ ลวดลายแกะสลักมันคุมไมได วาทุกชิ้นตองเหมือนกัน 
และในสวนของหลักสูตรในปจจุบัน นั้นไมครอบคลุม ในสวนของดานลวดลาย เพราะหลายๆ ลาย   
มันยากเกินไป ทุกคนไมสามารถแกะได อยากใหเนนไปท่ีพ้ืนฐานงาย ๆ เชน ดอกกุหลาบ หรือ ดอก
ลีลาวดี เพราะ กุหลาบแกะไดงาย สวนดอกลีลาวดีนั้นแกะงายทุกคนนาจะสามารถแกะได และ อยาก
ใหเพ่ิมเติมเก่ียวกับภาชนะ 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 
คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต   กลุม
ธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ  7 พฤศจิกายน 2562 เวลา 16.30-17.00 น. 
ชื่อ-สกุลผูใหสัมภาษณ  นาย จักกชยั จันสีนาค 
ตําแหนง     เชฟอาหารวาง และ แกะสลักผักและผลไม 
ประสบการณในการทํางาน  5 ป 
ชือ่สถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม   รานอาหารเสนหจันทร (Saneh Jaan) 
สถานท่ีตั้ง     Sinthorn Tower 130-132 ถนนวิทยุ แขวงลุมพินี  

เขตปทุมวัน กทม. 10330 
 
ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1. ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

1.1 สําหรับการจัดแสดง 

1.1.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แตงโม > แคนตาลูป > มะละกอหาม (สีสม) 
1.1.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 ลวดลายดอกกุหลาบ 
1.1.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 

   1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 
    แตงโม (บอยท่ีสุด) 

- แกะครึ่งลูก 
- ลวดลายกุหลาบ 

- ใชเวลา 30 นาที 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 
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1.1.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
 แครอท 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายกุหลาบ 

- ใชเวลา 3 นาที 

- ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- นํากลับมาใชตอ 

1.1.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
 มะเขือ 

- แกะท้ังลูก / บางครั้งไมแกะแตนําไปใชตกแตง 
- ลวดลายดอกไม5กลีบ 

- ใชเวลา 5 นาที 

- นําไปจุมน้ําเกลือผสมน้ํามะนาว ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.1.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- พนักงานตําแหนงแกะสลัก จํานวน 2 คน 

1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time ( ปริมาณแขก 300 คน ข้ึนไป ) 

1.1.6  ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
-    คิดรวมในคาอาหาร และ Service Charge 

1.2  สําหรับการจัดจานอาหาร 

  1.2.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
   (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   - แครอท > ฟกทอง > แตงกวา 
  1.2.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
   (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   - ดอกกุหลาบ 
  1.2.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
      1.2.3.1  ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 
    ผลไม 5 ชนิด ไดแก แอปเปล องุน(ไมแกะ) สมซันคิส ชมพูและฝรั่ง 

- แกะเปนชิ้นสําหรับรับประทาน 
- ใบไมท่ัวไป (แอปเปลแกะลวดลายท่ีเปลือกแตไมแกะใหโดนเนื้อผลไม) 
- ใชเวลา 1 นาที ตอ 1 ชิ้นงาน 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

- สวนใหญแกะในเวลาหนางานเลย 
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      1.2.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
แครอท (บอยท่ีสุด) 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายกุหลาบ และ ผีเสื้อ 

- ใชเวลา 3 นาที 

- ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

     1.2.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
    พริกชี้ฟาสีแดง 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 5 กลีบ 

- ใชเวลา 5 นาที 

- ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น (ไมใหโดนน้ํา เพราะ จะเสียไว ) 
- ไมนํากลับมาใชตอ 

  1.2.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
   - พนักงานตําแหนงแกะสลัก จํานวน 2 คน 
  1.2.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 

- พนักงาน Part-Time ( ปริมาณแขก 100 คน ข้ึนไป ) 
  1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
   - คิดรวมในคาอาหาร และ Service Charge 
 
ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

  อยากใหสอนเด็กท่ีสามารถนําไปใชงานจริงได สอนในสวนท่ีเปนไดได รับประทานได ตกแตง
ไดไมยากมาก ถาเด็กอยากเรียนท่ียากข้ึน ใหเด็กฝกฝนตอ เพราะ เม่ือกอนผมเคยเปนเหมือนกัน     
เคยเปนสายแขงมากอน เนนแกะยากๆไวกอนเสมอ แตพอกลับมาทํางาน มักตองใชสิ่งท่ีงายๆ แตผม
กลับทําไมคอยได เพราะไมเคยทํา เลยอยากใหเนนใชงานไดจริงๆ รูสึกถึงคุณคาตรงนั้นจริงๆ 

 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ผลของความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญที่มีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  

เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ตาราง จ-1  ผลของความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท่ีมีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  

 เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

รายการประเมิน 

คะแนนของผูเช่ียวชาญ 

รวม 
คาความ

สอดคลอง 

ระดับ 

ความ

เหมาะสม 

คนท่ี 

1 

คนท่ี   

2 

คนท่ี   

3 

คนท่ี  

4 

คนท่ี 

5 

1. การสํารวจความตองการและความจําเปนในการจัดฝกอบรม 

1.1 มีแนวทางในการพัฒนา
สอดคลองกับสวนประกอบ
อ่ืนๆ 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.80 มาก 

1.2 จุดมุงหมายของ
หลักสูตรสอดรับกับหลักการ
และเนื้อหาสาระ 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

1.3 การเลือกเนื้อหาของ
หลักสูตรสอดคลองกับ
จุดมุงหมาย เหมาะสมกับ
ผูเขารวมการฝกอบรม เปน
ประโยชนตอผูเขารับการ
ฝกอบรม 

+1 0 +1 +1 +1 4 0.80 มาก 

1.4 การจัดรวบรวมเนื้อหา
สาระตอบสนองความตองการ
ของผูเขารับการฝกอบรม ตอบ
จุดมุงหมายของหลักสูตร มีการ
เรียงลําดับความยากงาย 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

1.5 การเลือกประสบการณ
เรียนรู สอดคลองกับเนื้อหา
สาระ ตอบสนองดานความรู
ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติ
แกผูเขารับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

1.6 การจัดประสบการณ
เรียนรู สอดคลองกับเนื้อหา
สาระตอบสนองดานความรู 
ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติ
แกผูเขารับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.80 มาก 
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ตาราง จ-1  (ตอ) 

 

รายการประเมิน 

คะแนนของผูเช่ียวชาญ 

รวม 
คาความ

สอดคลอง 

ระดับ 

ความ

เหมาะสม 

คนท่ี 

1 

คนท่ี   

2 

คนท่ี   

3 

คนท่ี  

4 

คนท่ี 

5 

1.7 การเลือกใชสื่อ
เหมาะสม สงเสริมเนื้อหาและ
กิจกรรมในการฝกอบรม มี
ความนาสนใจ เสริมความรู 
ทักษะและทัศนคติ 

0 +1 +1 +1 +1 4 0.80 มาก 

1.8 วิธีการวัดและ
ประเมินผลมีความชัดเจน 
สามารถตอบสนองตอ
จุดมุงหมายของหลักสูตร 
เหมาะกับผูเขารวมฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

2.  แผนการจัดฝกอบรม (วัตถุประสงค) 

2.1 มีความสอดคลองกับ
จุดมุงหมายหลักสูตร 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

2.2 วัตถุประสงคมีความตรง
กับเน้ือหาท่ีกําหนดไวในแผนการ
ฝกอบรมตามแตละหนวย 

0 0 +1 +1 +1 3 0.60 ยอมรับ 

2.3 สอดคลองกับกิจกรรม
ในการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

2.4 สอดคลองกับวิธีการ
ประเมินผล 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

3. แผนการจัดฝกอบรม (เนื้อหา) 

3.1 มีความสอดคลองกับ
จุดมุงหมายของหลักสูตรและ
วัตถุประสงคแตละแผนการ
ฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

3.2 มีความถูกตอง ชัดเจน
และนาสนใจ 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

3.3 มีความจัดเรียงความ
ยากไปงาย 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

 



115 
 

ตาราง จ-1  (ตอ) 

 

รายการประเมิน 

คะแนนของผูเช่ียวชาญ 

รวม 
คาความ

สอดคลอง 

ระดับ 

ความ

เหมาะสม 

คนท่ี 

1 

คนท่ี   

2 

คนท่ี   

3 

คนท่ี  

4 

คนท่ี 

5 

3.4 ตอบสนองดานความรู 
ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติ
แกผูเขารับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.80 มาก 

3.5 เปนประโยชนแกผูเขา
รับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

4.  แผนการจัดฝกอบรม (การนําไปใชหลักสูตร) 

4.1 มีความเหมาะสมกับ
กิจกรรม ผูเขารวมฝกอบรม 

+1 +1 0 +1 +1 4 0.80 มาก 

4.2 มีสวนชวยกิจกรรมให
นาสนใจบรรลุวัตถุประสงค 

+1 +1 +1 0 0 3 0.60 นอย 

5. แผนการจัดฝกอบรม (การวัดผลและประเมินผล) 

5.1 มีความสอดคลองและ
ตอบสนองตอวัตถุประสงค 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

5.2 มีความถูกตองและ
ชัดเจนในเกณฑการวัดและ
ประเมินผล 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

รวม 19 19 20 17 12 87 17.4  
คาเฉลี่ย 0.90 0.90 0.95 0.80 0.57 4.14 0.82  

คิดเปนรอยละ 0.82 

เหมาะสม 
ในระดับ
มากท่ีสุด
สําหรับ 
การนํา  
ไปใช 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
 

ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน                      

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

หนวยเรียนท่ี 1 การแกะสลักดอกไมและใบไมพ้ืนฐาน 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 2 

A B C D E A B C D E 

1 นาย วสุ   2 3 3 3 2 3 3 3 2 2 
2 นางสาว สิตานัน   2 3 3 3 2 2 3 3 3 2 
3 นางสาว วันวิสา   3 2 3 2 2 2 3 3 3 2 
4 นางสาว ณัฐชนนท   3 3 3 2 2 3 2 3 2 2 
5 นางสาว ปณิตา   3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 
6 นางสาว พัชริดา   3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 
7 นาย วินัย   2 3 3 2 2 3 3 3 3 3 
8 นาย สุรเมธ   3 3 3 2 2 2 3 3 2 2 
9 นาย ภูมินทร   3 3 3 3 2 3 3 3 2 3 
10 นาย กฤษณพงศ   3 3 3 2 2 3 3 3 3 2 
11 ดร.ดวงแกว  1 2 3 3 3 1 3 3 2 2 
12 เด็กหญิง นวพร   3 3 3 2 2 3 2 3 3 2 
13 เด็กหญิง อัญชลี   3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 
14 นางสาว แพรวา   3 3 3 2 2 3 3 3 2 3 
15 นางสาว ขวัญฤดี   3 3 3 3 2 3 3 3 2 2 
16 นางสาว พรธิดา   3 3 3 3 2 3 2 3 3 2 
17 เด็กหญิง สุรีพร   2 3 3 2 3 3 3 3 3 2 
18 เด็กหญิง เกวลิน   2 2 3 2 2 2 3 3 2 3 
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  3 3 3 2 2 2 2 3 2 2 
20 เด็กหญิง ดวงกมล   3 3 3 2 2 2 3 3 2 2 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

หนวยเรียนท่ี 2  การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 2 

A B C D E A B C D E 

1 นาย วสุ   2 3 3 2 3 2 3 3 2 3 
2 นางสาว สิตานัน   3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 
3 นางสาว วันวิสา   3 3 3 3 2 3 3 3 2 2 
4 นางสาว ณัฐชนนท   2 3 3 2 2 2 3 3 2 2 
5 นางสาว ปณิตา   3 2 3 2 3 3 2 3 2 3 
6 นางสาว พัชริดา   3 3 3 3 2 3 3 3 3 2 
7 นาย วินัย   2 3 3 2 2 2 3 3 2 2 
8 นาย สุรเมธ   2 2 3 2 3 2 2 3 2 3 
9 นาย ภูมินทร   2 3 3 2 2 2 3 3 2 3 
10 นาย กฤษณพงศ   2 3 3 2 3 2 2 3 2 2 
11 ดร.ดวงแกว  3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 
12 เด็กหญิง นวพร   2 2 3 2 2 2 2 3 2 1 
13 เด็กหญิง อัญชลี   3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 
14 นางสาว แพรวา   1 3 3 2 2 2 3 3 2 1 
15 นางสาว ขวัญฤดี   3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 
16 นางสาว พรธิดา   2 3 3 2 3 2 3 3 2 3 
17 เด็กหญิง สุรีพร   2 2 3 2 3 2 2 3 2 3 
18 เด็กหญิง เกวลิน   2 3 3 2 3 2 3 3 2 2 
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 
20 เด็กหญิง ดวงกมล   3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

หนวยเรียนท่ี 3 การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 2 

A B C D E A B C D E 

1 นาย วสุ   2 2 3 3 2 2 3 3 3 3 
2 นางสาว สิตานัน   2 2 3 3 2 2 3 3 3 3 
3 นางสาว วันวิสา   3 3 3 3 3 2 2 3 3 2 
4 นางสาว ณัฐชนนท   2 2 3 3 1 2 2 3 3 2 
5 นางสาว ปณิตา   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
6 นางสาว พัชริดา   3 3 3 3 3 3 2 3 3 2 
7 นาย วินัย   2 2 3 3 2 2 2 3 3 3 
8 นาย สุรเมธ   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
9 นาย ภูมินทร   2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 
10 นาย กฤษณพงศ   3 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
11 ดร.ดวงแกว  2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
12 เด็กหญิง นวพร   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
13 เด็กหญิง อัญชลี   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
14 นางสาว แพรวา   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
15 นางสาว ขวัญฤดี   3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
16 นางสาว พรธิดา   3 2 3 3 3 2 2 3 3 2 
17 เด็กหญิง สุรีพร   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
18 เด็กหญิง เกวลิน   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
20 เด็กหญิง ดวงกมล   2 2 3 3 2 2 2 3 3 2 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

หนวยเรียนท่ี 4  การแกะสลักดอกลีลาวดีและการแกะสลักภาชนะ 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 2 

A B C D E A B C D E 

1 นาย วสุ   2 2 3 2 1 2 2 3 3 1 
2 นางสาว สิตานัน   3 2 2 2 2 3 3 2 3 2 
3 นางสาว วันวิสา   3 3 3 2 3 3 3 3 2 3 
4 นางสาว ณัฐชนนท   2 2 3 2 2 2 2 3 3 3 
5 นางสาว ปณิตา   2 2 3 2 3 2 2 3 2 2 
6 นางสาว พัชริดา   3 3 3 3 2 3 3 3 3 3 
7 นาย วินัย   1 2 3 3 2 1 2 3 3 2 
8 นาย สุรเมธ   1 3 3 2 2 1 2 3 2 3 
9 นาย ภูมินทร   3 2 3 2 2 3 2 3 2 2 
10 นาย กฤษณพงศ   2 3 3 2 2 2 3 3 2 2 
11 ดร.ดวงแกว  2 2 3 2 2 2 3 3 2 2 
12 เด็กหญิง นวพร   2 2 3 2 2 2 2 3 3 3 
13 เด็กหญิง อัญชลี   3 2 3 2 2 3 2 3 3 2 
14 นางสาว แพรวา   2 2 3 2 2 2 3 3 3 2 
15 นางสาว ขวัญฤดี   3 2 3 2 3 3 3 3 2 3 
16 นางสาว พรธิดา   3 3 3 2 2 3 3 3 2 2 
17 เด็กหญิง สุรีพร   2 3 3 2 2 2 3 3 3 2 
18 เด็กหญิง เกวลิน   2 2 3 2 2 2 3 3 3 2 
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  2 2 3 2 2 2 2 3 3 3 
20 เด็กหญิง ดวงกมล   3 2 3 2 2 3 3 3 2 2 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 
หนวยเรียนท่ี 5.1   การแกะสลักลวดลายดอกบานช่ืน 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 2 

A B C D E A B C D E 

1 นาย วสุ   2 3 3 2 2 2 3 3 3 3 
2 นางสาว สิตานัน   2 2 3 2 2 3 3 3 2 2 
3 นางสาว วันวิสา   2 2 3 2 2 2 3 3 2 3 
4 นางสาว ณัฐชนนท   2 3 3 2 2 2 3 3 2 2 
5 นางสาว ปณิตา   2 3 3 2 2 2 2 3 3 3 
6 นางสาว พัชริดา   3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 
7 นาย วินัย   2 2 3 2 2 2 2 3 3 3 
8 นาย สุรเมธ   2 2 3 2 2 2 2 3 3 3 
9 นาย ภูมินทร   3 3 3 2 3 3 3 3 2 2 
10 นาย กฤษณพงศ   1 2 3 2 3 2 3 3 2 3 
11 ดร.ดวงแกว  3 3 3 2 2 3 2 3 3 3 
12 เด็กหญิง นวพร   1 2 3 2 2 2 2 3 3 3 
13 เด็กหญิง อัญชลี   3 3 3 2 3 3 3 3 3 3 
14 นางสาว แพรวา   2 3 2 2 2 3 3 2 3 2 
15 นางสาว ขวัญฤดี   3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 
16 นางสาว พรธิดา   2 2 2 2 2 3 2 2 3 2 
17 เด็กหญิง สุรีพร   3 2 3 2 2 3 2 3 3 3 
18 เด็กหญิง เกวลิน   2 2 3 2 2 1 2 3 3 2 
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  3 3 3 2 3 3 2 3 3 3 
20 เด็กหญิง ดวงกมล   3 2 3 2 2 3 2 3 3 2 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 
หนวยเรียนท่ี 5.2  การแกะสลักลวดลายกุหลาบเครือเถาว 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 2 

A B C D E A B C D E 

1 นาย วสุ   2 2 2 3 3 2 3 2 3 2 
2 นางสาว สิตานัน   2 3 1 3 3 1 2 1 3 3 
3 นางสาว วันวิสา   3 3 3 2 3 3 2 3 2 3 
4 นางสาว ณัฐชนนท   2 3 3 3 2 2 2 3 2 3 
5 นางสาว ปณิตา   2 3 3 3 2 2 2 3 3 2 
6 นางสาว พัชริดา   3 3 2 2 3 3 3 2 3 2 
7 นาย วินัย   1 2 2 3 3 2 2 2 2 3 
8 นาย สุรเมธ   1 2 1 3 2 1 2 1 2 2 
9 นาย ภูมินทร   2 2 2 3 3 3 2 2 2 2 
10 นาย กฤษณพงศ   1 2 1 3 3 2 2 1 2 2 
11 ดร.ดวงแกว  2 2 1 3 3 2 2 1 2 2 
12 เด็กหญิง นวพร   1 2 1 3 2 2 2 1 2 2 
13 เด็กหญิง อัญชลี   1 2 2 2 3 2 2 2 2 2 
14 นางสาว แพรวา   1 2 3 2 2 2 1 3 2 2 
15 นางสาว ขวัญฤดี   3 3 3 3 3 2 2 3 2 2 
16 นางสาว พรธิดา   3 3 3 2 3 3 2 3 2 2 
17 เด็กหญิง สุรีพร   1 2 1 2 3 2 2 1 2 2 
18 เด็กหญิง เกวลิน   1 2 1 3 3 2 2 1 2 2 
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  2 3 2 3 3 2 2 2 3 2 
20 เด็กหญิง ดวงกมล   1 2 1 2 2 2 2 1 2 2 

    

 โดย  A  แทน ผลคะแนนดานคุณภาพของผลงาน 
   B แทน ผลคะแนนดานกระบวนการทํางาน 
   C แทน ผลคะแนนดานระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลัก 
   D แทน ผลคะแนนดานความสะอาด 
   E แทน ผลคะแนนดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ  
                                                           



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
 

ตารางรายช่ือผูเขารับการฝกอบรม กําหนดการอบรม  

และภาพการฝกอบรม หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ตารางรายช่ือสมาชิกผูเขาอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม ท่ีอยู หมายเหตุ 

1 นาย วสุ   จ.พระนครศรีอยุธยา   
2 นางสาว สิตานัน   จ.กรุงเทพมหานคร  
3 นางสาว วันวิสา   จ.กรุงเทพมหานคร  
4 นางสาว ณัฐชนนท   จ.กรุงเทพมหานคร  
5 นางสาว ปณิตา   จ.นนทบุรี   
6 นางสาว พัชริดา   จ.พระนครศรีอยุธยา  
7 นาย วินัย   จ.ปทุมธานี   
8 นาย สุรเมธ   จ.นครราชสีมา   
9 นาย ภูมินทร   จ.อุดรธานี   
10 นาย กฤษณพงศ   จ.สุรินทร   
11 ดร.ดวงแกว  จ.สระแกว   
12 เด็กหญิง นวพร   จ.สระแกว   
13 เด็กหญิง อัญชลี   จ.สระแกว  
14 นางสาว แพรวา   จ.สระแกว  
15 นางสาว ขวัญฤดี   จ.สระแกว  
16 นางสาว พรธิดา   จ.สระแกว  
17 เด็กหญิง สรุีพร   จ.สระแกว  
18 เด็กหญิง เกวลิน   จ.สระแกว  
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  จ.สระแกว  
20 เด็กหญิง ดวงกมล   จ.สระแกว  
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ภาพการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ภาพการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ภาพการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 

 

 



ประวัติการศึกษาและการทํางาน 
 

ช่ือ นามสกุล นายคมกริช ฉายศรี 

วัน เดือน ป 6 สิงหาคม 2532 

ท่ีอยูปจจุบัน 100/80 ซ.5 หมูบานพฤกษา 19 ตําบลบางคูรัด 

 อําเภอบางบัวทอง  จังหวัดนนทบุรี 11110 
 
ประวัติการศึกษา 

วุฒิการศึกษา         ช่ือสถาบัน   ปท่ีสําเร็จการศึกษา 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  2555 
มัธยมศึกษาตอนปลาย     โรงเรียนวัดบวรนิเวศ   2550 
มัธยมศึกษาตอนตน     โรงเรียนวัดบวรนิเวศ   2547 
 
สถานท่ีทํางานปจจุบัน ธุรกิจสวนตัว 

 100/80 ซ.5 หมูบานพฤกษา 19 ตําบลบางคูรัด 
   อําเภอบางบัวทอง  จังหวัดนนทบุรี 11110 
ผลงานดีเดน 

Diploma of Honor International Culinary Cup 2015-2019 Fruit and vegetable Carving 
Live : Individual Gold Medal 
Diploma of Honor International Culinary Cup 2015-2019 Fruit and vegetable Carving 
Live : Team of 3 Gold Medal 
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