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 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพ่ือศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานส าหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม้ 2) เพ่ือสร้างและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม้ 3) เพ่ือทดลองใช้หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
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ผักและผลไม้ กลุ่มตัวอย่าง คือ กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 3 คน และกลุ่มผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
จ านวน 20 คน เครื่องมือที่ใช้เป็นแบบสัมภาษณ์เชิงลึกและแบบประเมิน วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ
เชิงพรรณนา 
 ผลการวิจัยพบว่า ลวดลายที่นิยมน ามาสอนแกะสลักอยู่ในปัจจุบัน (พ.ศ.2562) ได้แก่ 
ลวดลายชุดผลไม้รับประทาน ลวดลายใบไม้ฉลุ ลวดลายใบไม้เซาะร่อง ลวดลายดอกกุหลาบ (ไม่เปิด
เกสร) ลวดลายดอกรักเร่ ลวดลายดอกบานชื่น และลวดลายดอกลีลาวดี  ส าหรับการจัดตกแต่งและ
งานอาหาร ชนิดของผักและผลไม้ที่ได้รับความนิยมมากที่สุด คือ แคนตาลูป แตงร้าน และแครอท 
ลวดลายที่ได้รับความนิยมมากที่สุด คือ ลวดลายดอกกุหลาบ ระยะเวลาที่ใช้ในการแกะสลักผักและ
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สอดคล้องและเหมาะสมในที่น าไปใช้ระดับมากที่สุด ที่ค่าคะแนน 0.82  ในส่วนของการทดลองใช้
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 เรื่องการแกะสลักผักและผลไมสําเร็จ
ลุลวงดวยดีจากความชวยเหลืออยางดียิ่งของศาสตราจารย ดร.อมรรัตน เจริญชัย อาจารยท่ีปรึกษา
วิทยานิพนธ ท่ีใหคําแนะนําและขอคิดเห็นเพ่ิมเติมจนทําใหการทําวิทยานิพนธในครั้งนี้เสร็จสมบูรณ  
 ขอขอบคุณผูชวยศาสตราจารย ดร.ทักษิณา เครือหงส ประธานในการสอบวิทยานิพนธ      
ท่ีใหคําแนะนําดานสถิติท่ีเปนประโยชนใหวิทยานิพนธเลมนี้สมบูรณมากยิ่ง ข้ึน ขอขอบคุณ            
รองศาสตราจารยจอมขวัญ สุวรรณรักษ กรรมการสอบวิทยานิพนธ สําหรับขอคิดเห็นและแนวทางใน
การทําวิทยานิพนธท่ีเปนประโยชน รวมท้ังการคอยดูแลชี้แนะจนถึงใหคําสอนในเรื่องตางๆ ในการทํา
วิทยานิพนธใหประสบความสําเร็จอยางสมบูรณ ขอขอบคุณ รองศาสตราจารย ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ 
อาจารยศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ อาจารยบุรินทรภัทร ชูวงศ อาจารยสุกัญญา จันทกุล อาจารย    
ขจร อิศราสุชีพ เชฟสุรศักด์ิ คงสวัสดิ์ เชฟจิราภพ โพธิสุข เชฟจักกชัย จันสีนาค และเชฟปณณวิชญ 
หมาดหนุด ท่ีใหความกรุณาเปนผูเชี่ยวชาญในงานวิทยานิพนธ ขอขอบคุณผูชวยศาสตราจารย      
กมลพิพัฒน ชนะสิทธิ์ และผูชวยศาสตราจารยปรัชญา แพมงคล ท่ีคอยชวยเหลือใหคําปรึกษาและ   
ใหคําแนะนําท่ีเปนประโยชน ขอบคุณเพ่ือน พ่ีนองจากกลุม Professional Carvers Society รุนนอง
จากสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร และนักศึกษาระดับปริญญาโทรุนท่ี 12 ท่ีคอยชวยเหลือ
ในการเก็บขอมูล การจัดฝกอบรม การทําเลมคูมือการใชงานหลักสูตร ตลอดจนการชวยเหลือ
สนับสนุนในทุกๆสิ่งจนการทําวิทยานิพนธนี้สําเร็จสมบูรณ 
 ความสําเร็จ คุณคาและประโยชนของงานวิทยานิพนธฉบับนี้ ขอมอบเปนเครื่องบูชาแด
พระคุณบิดา มารดา ครูอาจารย และผูมีพระคุณท่ีอบรมสั่งสอน ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรูและ
ปลูกฝงคุณธรรมความดี จนผูวิจัยมีไดทุกวันนี้เพราะทุกสิ่งท่ีไดรับจากผูใหญทุกทาน ผูวิจัยกราบ
ขอบพระคุณดวยความรักและความเคารพอยางสูง 
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บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 ในปจจุบันธุรกิจอาหารไทยไดมีการนํางานแกะสลักผักและผลไม มาใชตกแตงในจานอาหาร
และ/หรือนํามาทําเปนภาชนะใสอาหารคาว-หวาน รวมท้ังนําไปจัดตกแตงบนโตะอาหารหรือสถานท่ี
รับประทานอาหารจนกลายเปนเอกลักษณของอาหารไทย ท้ังรานอาหาร ภัตตาคาร หรือหองอาหาร
ในโรงแรม ประกอบกับภาครัฐท่ีสงเสริมและสนับสนุนอาหารไทย ดวยการกําหนดนโยบายตางๆ เชน 
นโยบายครัวไทยสูครัวโลก สงผลใหงานแกะสลักผักและผลไมไดกลายเปนสิ่งท่ีตองประดิษฐตกแตง
จานอาหารและ/หรือบนโตะอาหาร รวมถึงการจัดตกแตงสถานท่ีตางๆ เพ่ือใหเกิดความสวยงามและ
แสดงถึงเอกลักษณของอาหารไทยท่ีแทจริง เปนการเพ่ิมมูลคาใหแกอาหารจานนั้น และชวยให
ผูบริโภคมีความประทับใจ และซาบซ้ึงถึงศิลปะและวัฒนธรรมของอาหารไทย รวมท้ังนโยบายการเพ่ิม
ขีดความสามารถในการแขงขันใหอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอยอดและสรางคุณคาใหแกผลิตภัณฑ
อาหารของไทยใหแข็งแกรงในเวทีโลก โดยพิจารณาถึงความตองการของตลาดผูบริโภคและแนวโนม
การใชชีวิตของคนรุนใหมเปนหลัก ซ่ึงเปนการจุดประกายแนวคิด ในการสรางสรรคผลิตภัณฑสินคา
ทางการเกษตรแปรรูป ใหเกิดแกผูประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร (กรมสงเสริมการคาระหวาง
ประเทศ, 2558) ประกอบกับนโยบายสงเสริมการทองเท่ียวของรัฐ ทําใหชาวตางประเทศเขามา
ทองเท่ียว ธุรกิจดานโรงแรมมีการขยายตัวมากข้ึน ทําใหมีความตองการชางฝมือแกะสลักผักและผลไม
มากข้ึน อยางไรก็ตาม เนื่องจากงานแกะสลักผักและผลไมเปนงานท่ีตองอาศัย ผูท่ีชํานาญ ตองผาน
การฝกฝนและปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ รวมท้ังมีความคิดริเริ่มสรางสรรคอยูตลอดเวลา (จอมขวัญ และ
นิธิยา, 2556)  
 การแกะสลักผักและผลไม เปนวิชาหนึ่งในแขนงคหกรรมศาสตร ซ่ึงมีการเรียนท้ังเทคนิคการ
แกะสลัก การออกแบบตกแตงผลงานแกะสลักผักและผลไม การเก็บรักษาและการจัดตกแตงข้ัน
พ้ืนฐานรูปแบบตางๆ ตามหลักสากล และยังสามารถสรางรายไดใหกับผูเรียนเปนอยางดี ท้ังรายได
เสริม และรายไดหลัก วิชาชีพแกะสลักในปจจุบันนี้เปนท่ีนิยมในกลุมแมบานและบุคคลท่ัวไป ท้ังท่ีมี
อาชีพและยังไมมีอาชีพ ซ่ึงงานแกะสลักผักและผลไมเปนงานท่ีตองอาศัยผูท่ีชํานาญ ตองผานการ
ฝกฝนและปฏิบัติอยางตอเนื่องอยางสมํ่าเสมอ จึงสงผลใหมีบุคลากรท่ีมีความรูความเชี่ยวชาญดานงาน
แกะสลักผักและผลไมมีจํานวนนอย (ดวงแกว, 2559) และรวมถึงผูท่ีสามารถนําไปประกอบอาชีพ 
หรือประยุกตใชเขารวมกับวิชาชีพในปจจุบันของตนเองไดยิ่งนอยลง จนไมเพียงพอตอความตองการ
ของตลาดแรงงานดานงานแกะสลักผักและผลไม (คัมภีร, 2561) อีกท้ังหลักสูตรในสถาบันการศึกษา
ท้ังภาครัฐและเอกชนยังมีการเปดการเรียนการสอนคอนขางนอยและไมสมํ่าเสมอ ไมสอดคลองกับ
ความตองการสําหรับบุคคลท่ัวไป สงผลใหบุคคลท่ัวไปไมสามารถเขารับการฝกอบรมดานงานแกะสลัก
ไดตามชวงเวลาท่ีตองการเพ่ือนําไปเสริมสรางทักษะอาชีพหรือประกอบอาชีพเสริฒ (นิติญา, 2562) 
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 จากปญหาดังกลาว ผูวิจัยไดมีประสบการณโดยตรงดานการแกะสลักผัก ผลไม และวัสดุ
เนื้อออนมานานกวา 10 ป ซ่ึงไดพบปญหาเหลานี้อยูเรื่อยมาในระหวางการทํางาน ผูวิจัยจึงมี       
ความสนใจท่ีจะพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ท่ีสามารถพัฒนา
ชางฝมือแกะสลักดวยระยะเวลาท่ีสั้นลง ตามความตองการของตลาดแรงงาน เพ่ือเปนการแกไขปญหา
การขาดแคลนบุคลากรดานการแกะสลักผักและผลไมรวมท้ังสงเสริมใหประชาชนมีอาชีพและมี
ศักยภาพ กอใหเกิดผลดีตอการพัฒนาทักษะดานการแกะสลักผักและผลไมใหมีคุณภาพเหมาะสม   
กับความตองการของตลาดแรงงานท้ังในปจจุบันและอนาคต 
 

1.2 วัตถุประสงค 

1.2.1 เพ่ือศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม 

1.2.2 เพ่ือสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม  

1.2.3 เพ่ือทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
1.2.4 เพ่ือปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

        การศึกษาการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ผูวิจัยได
กําหนดขอบเขตของการศึกษา โดยมีรายละเอียดดังนี ้
  1.3.1 ขอบเขตดานเนื้อหา 

       ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ดวยการคนควา พรอมวิเคราะหขอมูลเอกสารหลักสตูร การสัมภาษณ
เชิงลึกและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ โดยเสนอสาระสําคัญตามลําดับ  
  1.3.2 ประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในงานวิจัย ไดแก 

  การวิจัยการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ไดแบง
วิธีดําเนินการวิจัยออกเปน 4 ข้ันตอน ไดแก ข้ันตอนการพัฒนาหลักสูตร ข้ันตอนการตรวจสอบ
คุณภาพหลักสูตร ข้ันตอนการทดลองใชหลักสูตร และข้ันตอนการปรับปรุงและแกไขหลักสูตร โดยใน
ข้ันตอนท่ี 1 และข้ันตอนท่ี 3 นั้นประกอบดวยประชากรและกลุมตัวอยางดังนี้ 

  1.3.2.1 ข้ันตอนท่ี 1 ศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   1) ประชากร ไดแก ผูประกอบการในธุรกิจอาหาร 
   2) กลุมตัวอยาง ผูวิจัยเลือกตัวอยางแบบเจาะจงประกอบดวย 

      2.1) ผูประกอบการธุรกิจรานอาหารไทยท่ีมีการใชงานแกะสลักผักและ
ผลไม 
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  2.2) ผูเชี่ยวชาญ ดานการแกะสลักผักและผลไมจากสถาบันสอนการ
ทําอาหารท่ีมีการเรียนการสอนดานการแกะสลักผักและผลไม 

      2.3) ผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรม ท่ีมีความรูความสามารถทางดาน
การแกะสลักผักและผลไม 

  1.3.2.2 ข้ันตอนท่ี 3 ทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ
ผลไม 

   1)   ประชากร ไดแก บุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจในการแกะสลักผักและ
ผลไม และไมมีประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไมมากอน 

   2)  กลุมตัวอยาง ผูวิจัยไดคัดเลือกกลุมตัวอยางดวยเทคนิคแบบเฉพาะเจาะจง 
กลุมบุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจในการแกะสลักผักและผลไม และไมมีประสบการณดานการแกะสลัก
ผักและผลไมมากอน 

 1.3.3 ขอบเขตดานพ้ืนท่ี 

พ้ืน ท่ีสํ าหรับการวิ จัย เชิ งปฏิบั ติ การแบบมีสวนร วม (Participatory Action 
Research: PAR) แบบสัมภาษณเชิงลึก (in-depth interview) เพ่ือสรางและตรวจสอบคุณภาพ    
ของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ทดลองใชและศึกษาผลการใช
หลักสูตร รวมท้ังประเ มินหลักสูตรการแกะสลักผักและผลไม เปนวิชาชีพเฉพาะทาง ณ                 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

1.3.4 ขอบเขตดานระยะเวลา 

ผูวิจัยไดกําหนดขอบเขตระยะเวลาท่ีใชในการวิจัยนี้ รวมท้ังสิ้น 6 เดือน โดยแบงเปน 
3 ชวง ไดแก ชวงเดือนตุลาคม-พฤศจิกายน พ.ศ.2562 เปนการศึกษาเอกสาร และชวงเดือนท่ี 
พฤศจิกายน-ธันวาคม พ.ศ.2562 เปนชวงท่ีเก็บขอมูลเพ่ือสรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม และชวงเดือนท่ี ธันวาคม พ.ศ.2562 จนถึง มีนาคม พ.ศ.2563 เปนการพัฒนา
และประเมินหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 

1.4 นิยามศัพท 

  1.4.1 การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การจัดทําหลักสูตรดานเนื้อหาวิชาการเรียนการสอน  

ท่ีมีอยูนํามาปรับปรุงเปลี่ยนแปลงบางองคประกอบโดยคํานึงถึงปญหาท่ีพบและความตองการของ
สังคมในปจจุบัน เพ่ือใหเกิดความรูความเขาใจ โดยมุงเนนใหบรรลุจุดมุงหมายใหมท่ีวางไว ซ่ึง
องคประกอบในการสรางเอกสารหลักสูตรข้ึนอยูกับการนําเสนอในการจัดทํา ในท่ีนี้ยังรวมถึงวิธีการ
สอนการคนควาเอกสารและตําราตางๆ ท่ีตองสอดคลองกับเนื้อหาของหลักสูตร 
   1.4.2 หลักสูตรการแกะสลักผักและผลไม หมายถึง หลักการ วัตถุประสงค เนื้อหาวิธีการ

สอน แนวการสอน กระบวนการจัดกิจกรรม การประเมินผลในการเรียนการสอน โดยมีเนื้อหา และ
ความสามารถปฏิบัติการท่ีเก่ียวของกับความรู ท่ัวไปในการแกะสลักผักและผลไม ศิลปะในการ
แกะสลักผักและผลไม ภาชนะบรรจุอาหาร การจัดตกแตงท่ัวไป และการนําเสนองานแกะสลักผักและ
ผลไม 
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  1.4.3 การแกะสลักผักและผลไม หมายถึง การตัดแตงผักและผลไมประดิษฐเปนลวดลาย

ตางๆ ตามท่ีออกแบบไวไดอยางสวยงามประณีต ศิลปะการแกะสลักผักและผลไมสามารถแกะสลัก
เพ่ือใชในการรับประทาน การจัดตกแตงอาหาร การแกะสลักเพ่ือใชเปนภาชนะ และการแกะสลักเพ่ือ
การจัดตกแตง โดยสามารถตกแตงจานอาหาร โตะอาหารหรือสถานท่ีก็ได 

1.4.4 วิชาชีพเฉพาะทาง หมายถึง วิชาชีพความรูดานใดดานหนึ่งเปนพิเศษ ความสามารถ

และทักษะในการทํางานของบุคคลซ่ึงตองอาศัยความเชี่ยวชาญและความชํานาญเฉพาะดาน ท้ังนี้ไม
หมายความรวมถึงวิชาชีพขององคกรท่ีมีกฎหมายจัดตั้งข้ึนเปนการเฉพาะ หมายถึง กลุมชางฝมือท่ีมี
ทักษะเฉพาะในดานนั้นๆ ซ่ึงไมมีใบอนุญาตประกอบอาชีพ แตมีความรูความเชี่ยวชาญและ
ประสบการณในการทํางานเฉพาะทางเปนสําคัญ 

1.4.5 การจัดตกแตง หมายถึง การนําผักและผลไมท่ีแกะสลักเรียบรอยแลว มาจัดวาง

ตกแตงสถานท่ีในรูปแบบตางๆ เชน การจัดตกแตงบนโตะอาหาร การจัดตกแตงเปนซุมจัดแสดงโชว 
ไปจนถึงการจัดตกแตงสถานท่ี สําหรับโอกาสตางๆ ซ่ึงอาจจะจัดรวมกับการจัดดอกไมตางๆ เพ่ือให
เกิดความสวยงามยิ่งข้ึน 

1.4.6 งานอาหาร หมายถึง การนําผักและผลไมท่ีแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลว มาจัดตกแตง

บนจานอาหาร การแกะสลักเพ่ือนําไปประกอบอาหาร รวมถึงการแกะสลักเปนภาชนะรูปทรงตางๆ 
เพ่ือบรรจุอาหาร โดยสามารถนําไปรับประทานไดดวย 
 

1.5 กรอบแนวความคิด  

 
                 ตัวแปรตน                   ตัวแปรตาม 
  

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1.1  กรอบแนวความคิด 

 

1.6 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.6.1 เปนแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร/การเรียนการสอนวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง 
การแกะสลักผักและผลไม  

1.6.2 สรางอาชีพและรายได ใหแกผูท่ีสนใจ ท่ีตองการพัฒนาทักษะดานการแกะสลักผัก 
และผลไม ในระยะเวลาตามความตองการผูประกอบการได 
 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 

เรื่อง การแกะสลักผักและ
ผลไม 

 

ผลสัมฤทธิ์จากการใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 



บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 
  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ในครั้งนี้ ผูวิจัยได
คนควาแนวคิด ทฤษฎี เอกสาร วารสาร ตํารา สื่ออิเล็กทรอนิกส รวมถึงงานวิจัยท่ีเก่ียวของเพ่ือเปน
แนวทางในการศึกษาโดยแบงเปนหัวขอตางๆ ดังนี้ 

2.1 การพัฒนาหลักสูตร 
2.2 วิชาชีพเฉพาะทาง 
2.3 การแกะสลักผักและผลไม 
2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

2.1 การพัฒนาหลักสูตร 

 2.1.1 ความหมายของหลักสูตร 

         รัตนา (2556) กลาววา ความหมาย คําวาหลักสูตร หรือ curriculum มีรากศัพทจาก
ภาษาละตินวา currere ซ่ึงหมายถึง "to run" หรือ the course of the race หรือ the course to 
be run หรือเสนทางการวิ่ง เม่ือนํามาใชบริบททางการศึกษาจึงหมายถึง the course of study หรือ 
running sequence of course or learning experience ซ่ึงเปรียบเสมือนหลักสูตร เปนเสนทางท่ี
ผูเรียนจะตองเรียนรูและฝกประสบการณ เพ่ือนําไปสูเปาหมายความสําเร็จ  
      จากท่ีมาของรากศัพทดังกลาว ทําใหนักการศึกษาใหความหมายของหลักสูตร
แตกตางกันไปตามยุคสมัยตามความเชื่อหรือปรัชญาของแตละบุคคล ความหมายของหลักสูตรจึงมี
ความหลากหลายและมีจุดเนนท่ีไมคอยจะตรงกัน แตทวาผลลัพธท่ีคาดหวังก็เหมือนกัน คือ 
ความสําเร็จหรือการเรียนรูของผูเรียน ในเอกสารนี้ไดแบงความหมายของหลักสูตรเปน 4 ระยะ  
     ทุกๆ สิ่งเปนความสําเร็จในชีวิตตองการ การวางแผนและกําหนดกรอบความคิดท่ี
เหมาะสม แนวคิดนี้เก่ียวของกับกระบวนการทุกอยาง รวมถึงการศึกษาดวย เพราะวาเม่ือไรก็ตามท่ี
เริ่มตนวางแผนสิ่งใหมๆ ก็ตองม่ันใจวาแผนการท้ังหมดไดเตรียมพรอมแลว ไมวาจะเปนเง่ือนไขตางๆ 
ทรัพยากรท่ีตองใช ข้ันตอนท่ีตองดําเนินการ รวมถึงสิ่งจําเปนอ่ืนๆ และเปาหมายท่ีตองการจะบรรลุ 
สิ่งเหลานี้เปนองคประกอบสําคัญของการดําเนินการ เม่ือเชื่อมโยงแนวคิดนี้ในบริบทของการศึกษา 
โดยเฉพาะกับหลักสูตรจะเห็นไดวา ความสําเร็จของหลักสูตรตองมีการวางแผนเตรียมชุดรายวิชา
ตางๆ ไมวาเรื่องเนื้อหาสาระและองคประกอบการสอนอ่ืนๆท่ีจะตองสอนในโรงเรียน 
  จากท่ีไดกลาวไวแลววา หลักสูตรเปรียบเสมือนเสนทางการวิ่งเพ่ือนําไปสูเปาหมาย                      
(the course of race) คือ เปนเสนทางท่ีประกอบดวยผลลัพธ (ends) และประสบการณ/วิธีการ 
(means) ท่ีจัดใหผูเรียนไดเรียนรูเพ่ือเติบโตเปนผูใหญท่ีประสบความสําเร็จในสังคม หลักสูตรไมใช
เปนเพียงแคนํารายวิชามารวมๆ กัน แตตองพิจารณาในทุกๆ ดานท่ีเก่ียวของกับชีวิตของนักเรียน 
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รวมท้ังการเรียนรูท่ีเหมาะสมสอดคลองกับตัวนักเรียน ความเหมาะสมของเวลาเรียน ความเหมาะสม
ของเวลาท่ีจัดใหครู ดวยเหตุผลนี้หลักสูตรจึงมีความสําคัญในทุกระดับการศึกษา 
  สุภาพ (2540) กลาววา หลักสูตรคหกรรมศาสตร หมายถึง ศิลปะของการสอน หรือ 
ศิลปการปลุกเราใจใหอยากรูอยากเห็น คือ การพรอมท่ีจะชวยเหลือผูอ่ืน ใหเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
เพ่ือใหเปนบุคคลท่ีมีคุณคา และเปนสมาชิกครอบครัวท่ีสรางสรรคในยุคโลกาภิวัตน นักการศึกษา 
คหกรรมศาสตรมีความผูกพันกับการกระตุนใหคนทําตน ใหเต็มศักยภาพ การสอนอาจเกิดข้ึนไดใน
ลักษณะตางกัน อาจจะเปนรายบุคคลกลุมเล็กและกลุมใหญในสถานท่ีตางๆ อาทิ หองเรียน หรือนอก
สถานท่ี อาจจะสอนเด็ก วัยรุน ผูใหญ หรือคนชรา  
         การเสริมสรางความรูความสามารถในการสอนจะตองใชเวลาและตองมีการฝกฝน
สําหรับบางคน การสอนอาจจะเปนงานใหม เปนบทบาทใหมท่ีเพ่ิงไดรับ แตสําหรับบางคน ก็เคยมี
โอกาสสอนมาแลว ไมวาจะใหมหรือเคยสอนมาแลว ผูสอนควรจะแลกเปลี่ยนขอมูล ความรู และ
ประสบการณ 
      การสอนท่ีมีประสิทธิภาพจะตองเปนระบบและมีระเบียบ และเริ่มดวยการวางแผน 
การสอน กระบวนการวางแผนจะมีชีวิตชีวา และมีความหมาย ถาผูสอนระลึกอยูเสมอวา ตนมีบทบาท
ในการทดสอบสมมติฐาน เปนนักทดลอง และการสอนเปนกระบวนการเรียนรูท่ีตอเนื่องในฐานะ    
นักทดลอง ผูสอนจึงควรจัดการสอนโดยศึกษาจากผลท่ีไดรับท่ีผานมา ความสําเร็จหรือขอผิดพลาด
จากชั่วโมงกอนสัปดาหท่ีผานมา หรือปท่ีแลวจะเปนพ้ืนฐานในการสรางการทดลองใหมๆ ท่ีจะกอ    
ใหบังเกิดผลทางปญญาในอนาคต การวางแผนท่ีดีจะชวยเสริมการเปนผูสอนท่ีดีมีการตัดสินใจท่ี
เหมาะสม ทดสอบสมมติฐานไดในเชิงบวก และทําการทดลองดวยวิธีการและกลยุทธใหมไดประสบ
ผลสําเร็จ 
         มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี (2560) ไดบอกไววา ความสําคัญของทฤษฎีหลักสูตร 
ทฤษฎีหลักสูตรตามแนวคิดของ ไบแชมพ นั้นไดแบงออกเปน 2  ลักษณะ คือ ทฤษฏีการออกแบบ 
หลักสูตรและทฤษฏีวิศวกรรมหลักสูตร (ซ่ึงกลาวถึง ผูทําหนาท่ีสรางและผูมีสวนในการสรางหลักสูตร) 
โดยทฤษฎีเหลานี้จะบอกใหทราบถึงปรากฏการณตางๆ การอธิบายและทํานายปรากฏการณท่ีอาจจะ
เกิดข้ึนเก่ียวกับองคประกอบและความสัมพันธตางๆ ของหลักสูตร ซ่ึงหากสรุปความสําคัญของทฤษฏี
หลักสูตรแลวสามารถสรุปความสําคัญได ดังนี้  
  1)  การไดมาของความรูใหมหรือทฤษฎีสูตรใหมๆ ทําใหศาสตรของหลักสูตรไดพัฒนา
อยางกวางขวาง และทฤษฎีหลักสูตรยังชวยขยายพรมแดนแหงความรูเก่ียวกับศาสตรของหลักสูตรท่ี
เปนระบบมากข้ึน 
  2)  ทฤษฎีหลักสูตรชวยทําใหไดชุดของขอมูล หรือความรูท่ีแสดงความสัมพันธของ
องคประกอบตางๆของหลักสูตร  
  3)  ทฤษฎีหลักสูตรเปนเครื่องมือของนักวิชาการ และนักวิชาการศึกษา ท่ีจะนํามาใช
ในการทํานาย และคาดการณ สิ่งท่ีอาจจะเกิดในอนาคต และเปนแนวทางในการปองกันปญหาใน
สังคม และรวมท้ังพัฒนาสังคมในดานตางๆ ดวย 
  จากความหมายของหลักสูตรท่ีกลาวมา จึงสรุปไดวา หลักสูตรเปรียบเสมือนเสนทาง
การวิ่งไปสูเปาหมายอยางมีประสิทธิภาพตามจุดประสงคท่ีวางไว โดยหลักสูตรตองไมใชเพียง แคการ
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นําหนวยการเรียนรูมาวางเรียงกันเปนลําดับเทานั้น เนื้อหาภายในของหลักสูตรตองตรงตอความ
ตองการในโลกปจจุบันดวย พรอมท้ังคํานึงถึงปจจัยรอบดานจากสภาพแวดลอมของสังคม เพ่ือ
ตอบสนองความตองการในชวงเวลานั้นๆ ซ่ึงอาจเกิดจากการนําองคความรูมาประยุกตใช ตลอดจน
องคความรูใหมจากการเรียนรูไปและรวมถึงจากประสบการณตรงท่ีไดรับ ท่ีมาจากปญหาท่ีพบเจอเพ่ือ
นํามากําหนดจุดมุงหมายใหม และกําหนดเปนเสนทางของหลักสูตรเพ่ือนําไปสูความสําเร็จของ
เปาหมายท่ีวางไว  
 2.1.2 ประเภทของหลักสูตร 

  มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี (2560) ไดสรุปประเภทของหลักสูตร และมีการจัดแบง
ประเภทของหลักสูตรไวหลากหลายรูปแบบ ซ่ึงมีรายละเอียด ดังตอไปนี้ 
  2.1.2.1 หลักสูตรเนื้อหาวิชาประกอบไปดวยเนื้อหาสาระสําคัญ ไดแก ความคิด    
รวบยอด ทักษะ กฎและหลักเกณฑตางๆ เนนท่ีเนื้อหาความรูไมไดเนนท่ีผูเรียน ผูสรางหลักสูตรจึงได
สรางหลักสูตรโดยคํานึงถึงความรูและสาระสําคัญเปนหลัก 
  2.1.2.2 หลักสูตรหมวดวิชา แยกออกเปนรายวิชายอยๆ เชน วิชาภาษาไทย
ประกอบดวยรายวิชายอยๆ ไดแก คัดไทย เขียนไทย ยอไทย เรียงความ เขียนจดหมาย อานเอาเรื่อง 
ไวยากรณ สายวิชาอ่ืนๆ ก็แยกออกเปน ภูมิศาสตร ประวัติศาสตร หนาท่ีพลเมือง ศีลธรรม เลขคณิต 
เรขาคณิต ฯลฯ การประเมินผลของการศึกษาหรือการเรียนรูของนักเรียน คือ การวัดความสําเร็จดวย
คะแนนความจดจําของเนื้อหาในแตละวิชา   
  2.1.2.3 หลักสูตรสัมพันธ เปนหลักสูตรท่ีมีความสัมพันธกันในหมวดวิชานําเนื้อหา
สาระวิชาอ่ืน ๆ ท่ีสัมพันธกันมารวมเขาไวดวยกัน การจัดใหมีการสัมพันธระหวางวิชาในระดับท่ีไม
ยุงยากซับซอนมากนัก 
  2.1.2.4 หลักสูตรสหสัมพันธ หลักสูตรท่ีพัฒนามาจากหลักสูตรเนื้อหาวิชามากกวา
หนึ่ง นอกจากนี้แลวการจัดหมวดวิชาเปนสหสัมพันธหรือหมวดวิชาแบบกวางนี้ก็มักจะทํากันใน
โรงเรียนระดับประถมและระดับมัธยมตนมากกวาระดับมัธยมปลาย  
  2.1.2.5 หลักสูตรแกนกลาง มีลักษณะคลายกับหลักสูตรหมวดวิชา หลักสูตรสัมพันธ
และหลักสูตรสหสัมพันธ ซ่ึงเปนหลักสูตรท่ีผสมผสานเนื้อหาวิชาตางๆ ท่ีใกลเคียงเขาอยูเปนหมวดหมู
เดียวกันแตเนนวิธีการแกปญหา  
  2.1.2.6 หลักสูตรประสบการณ หลักสูตรประสบการณเนนใหผูเรียนมีบทบาทและ
สวนรวมในการเลือกหากิจกรรมการเรียนท่ีมีประโยชน และตรงกับจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวในหลักสูตร
และลักษณะการรวมกิจกรรมนั้นตองอยูบนรากฐานของความถนัดและความสนใจของนักเรียน 
หลักสูตรประสบการณมีลักษณะตรงขามกับหลักสูตรเนื้อหาวิชาอยางเห็นไดชัด เพราะหลักสูตร
เนื้อหาวิชายึดเนื้อหาวิชาเปนจุดศูนยกลางแตหลักสูตรประสบการณยึดผูเรียนเปนศูนยกลาง  
  2.1.2.7 หลักสูตรบูรณาการ หลักสูตรบูรณาการเปนหลักสูตรท่ีรวมประสบการณ
เรียนรูตางๆ เขาไวดวยกันประสบการณดังกลาวเปนประสบการณท่ีคัดเลือกมาจากหลายสาขาวิชา
แลวจัดเปนกลุมหรือหมวดหมูของประสบการณเปนการบูรณาการเนื้อหาเขาดวยกันเพ่ือชวยใหผูเรียน
ไดรับประสบการณสัมพันธและตอเนื่องมีคุณคาตอการดํารงชีวิต 
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 2.1.3 ความสําคัญของหลักสูตร 

  การจัดการศึกษาของชาติไมวาระดับใดมุงเนนพัฒนาคนในชาติใหมีคุณลักษณะ และ
ศักยภาพท่ีเหมาะสมกับความตองการของสังคมท้ังในปจจุบันและอนาคตโดยมีหลักสูตรเปนเสมือน
พิมพเขียวในการจัดการศึกษาท่ีจะพัฒนาผูเรียนไปสูจุดมุงหมายท่ีตองการอันจะสงผลโดยตรงตอการ
พัฒนาประเทศ ดังนั้นหลักสูตรจึงมีความสําคัญยิ่งตอการจัดการศึกษาทุกระดับ 
  ชวลิต (2551) กลาววา หลักสูตรเปนเสมือนหัวใจสําคัญของการจัดการศึกษา เพราะ
หลักสูตรจะเปนตัวกําหนดแนวทางทุกอยางท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาผูเรียน ซ่ึงจะเปนเครื่องมือท่ีสําคัญ
ในการกําหนดอนาคตทางการศึกษาของสังคมนั้นๆ หลักสูตรมีความสําคัญตอการศึกษา และจัดการ
เรียนรูเปนอยางมากเพราะเปรียบเสมือนเครื่องมือท่ีกําหนดแนวทางและจุดมุงหมาย ในการจัด
การศึกษาของสถาบันการศึกษา เปนแนวทางในการจัดประสบการณการเรียนรู โดยกําหนดจากการ
เรียนรูและคุณลักษณอันพึงประสงคของผูเรียน เพ่ือใหบรรลุตามจดุมุงหมายของแผนการศึกษาท่ีวางไว 
  วิไล (2557) กลาววา หลักสูตรเปนหัวใจสําคัญของการจัดการศึกษาเปนแนวทาง
สําหรับการเรียนรู เพราะการเรียนท่ีประสบความสําเร็จ จะตองดําเนินตามแนวทางและลําดับข้ันตอน
อันเหมาะสม ท่ีไดกําหนดไวตามศักยภาพของแตละบุคคล หลักสูตรจะเปนตัวกําหนดในการจัด
การศึกษาเพ่ือใหกิจกรรม เกิดมวลประสบการณตางๆ อันนํามาสูการพัฒนาตนเองครอบครัว      
สังคมและประเทศชาติ  
  จากความสําคัญท่ีกลาวมาพอสรุปไดวา หลักสูตรนั้นมีความสําคัญตอการจัด
การศึกษาอยางยิ่ง เพราะ หลักสูตรจะเปนตัวกําหนดแนวทางในการจัดการรูปแบบการเรียนการสอน
ท่ีมีประสิทธิภาพ ตรงตอวัตถุประสงคในการเรียนการสอน โดยหลักสูตรจะเปนสิ่งกําหนดแนวทางและ
ลําดับข้ันตอน เพ่ือเสริมสรางศักยภาพของผูเรียน ตามจุดมุงหมายท่ีตองการและคุณลักษณะ อันพึง
ประสงค เพ่ือท่ีจะนําผูเรียนไปสูความสําเร็จ และบรรลุตามจุดมุงหมายของแผนการเรียนการสอน 
พรอมท้ังพัฒนาผูเรียนเพ่ือใหบรรลุจุดมุงหมายของการเรียนการสอนในหลักสูตรนั้นๆ ไดอยางมี
ประสิทธิภาพ และสามารถนําไปตอยอดพัฒนาตนเอง สังคม และประเทศชาติไดในอนาคต 
 2.1.4 การพัฒนาหลักสูตร 

  การพัฒนาระบบสังคมนั้นมีการศึกษาเปนรากฐานของการพัฒนา หลักสูตรท่ี
เหมาะสมกับความตองการของผูเรียน โดยผูเรียนสามารถนําความรูและทักษะไปใชไดในดานตางๆ ซ่ึง
จะสะทอนคุณคาของการพัฒนาสังคม ซ่ึงความหมายของการพัฒนาหลักสูตรนั้นมีนักการศึกษาไดให
ความหมายของ “การพัฒนาหลักสูตร” ไวดังนี้ 
  วิไล (2557) กลาววา การพัฒนาหลักสูตร (Curriculum Development) หมายถึง 
การจัดทําหลักสูตรข้ึนมาใหมหรือการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหลักสูตรใหดีข้ึน เพ่ือใหเหมาะกับความ
ตองการของบุคคล และสภาพสังคมการพัฒนาหลักสูตรนั้นจะดําเนินได ยอมมีรูปแบบ หรือ
กระบวนการพัฒนาหลักสูตรเปนตัวกําหนด 
  อภิรัติ (2558) กลาววา การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม คือ การจัดทําเนื้อหาสาระและ
วิธีการท่ีจะทําใหผูเขารับการอบรมไดเกิดความรู ความเขาใจ เกิดทัศนคติ และความสามารถอันจะ
สงผล ใหเกิดการเรียนรูหรือการเปลี่ยนแปลง ใหเปนไปตามวัตถุประสงคของการฝกอบรม ในการ
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พัฒนาหลักสูตรฝกอบรมจึงตองศึกษาในเรื่องการฝกอบรม หลักสูตรและกระบวนการสรางหลักสูตร
ฝกอบรม 
  ทาบาร (1962)  ไดกลาวไววา การพัฒนาหลักสูตร หมายถึง การเปลี่ยนแปลง
ปรับปรุงหลักสูตรอันเดิมใหไดผลดียิ่งข้ึน ท้ังในดานการวางจุดมุงหมาย การจัดเนื้อหาวิชา การเรียน 
การสอน การวัดผลประเมินผล และอ่ืนๆ เพ่ือใหบรรลุถึงจุดมุงหมายใหมท่ีวางไว การเปลี่ยนแปลง
หลักสูตรเปนการเปลี่ยนแปลงท้ังระบบหรือเปลี่ยนแปลงท้ังหมด ตั้งแตจุดมุงหมายและวิธีการ และ
การเปลี่ยนแปลงหลักสูตรนี้ จะมีผลกระทบกระเทือนทางดานความคิด และความรูสึกนึกคิดของ
ผูเก่ียวของทุกฝาย สวนการปรับปรุงหลักสูตร หมายถึงการเปลี่ยนแปลงหลักสูตรเพียงบางสวน      
โดยไมเปลี่ยนแปลงแนวคิดพ้ืนฐาน หรือรูปแบบของหลักสูตร 
  สาเหตุท่ีทําใหมีการพัฒนาหลักสูตร เนื่องจาก การพัฒนาหลักสูตรมีความจําเปน
อยางยิ่งท่ีตองพิจารณาถึงขอมูลพ้ืนฐานในดานตางๆ เพ่ือใหหลักสูตรท่ีสรางข้ึนมานั้น สมบูรณ 
สามารถสนองความตองการของบุคคล และสังคมพ้ืนฐานตางๆ ท่ีนักพัฒนาหลักสูตรตองนํามา
พิจารณานั้นมีหลายประการ ซ่ึงมีนักการศึกษาไดใหความคิดเห็นวา พ้ืนฐานในการพัฒนาหลักสูตร
ดานตางๆ ท่ีควรนํามาพิจารณาในการพัฒนาหลักสูตร มี 5 ดาน ดังนี้ 

1) พ้ืนฐานทางดานปรัชญาการศึกษา 
2) พ้ืนฐานทางดานจิตวิทยา 
3) พ้ืนฐานทางดานสังคมและจริยธรรม 
4) พ้ืนฐานทางดานเศรษฐกิจ การเมือง การปกครอง 
5) พ้ืนฐานทางดานวิทยาการและเทคโนโลยี 

  จากความหมายของการพัฒนาหลักสูตรท่ีนักการศึกษาไดกลาวไวขางตน ทําให
สามารถ สรุปความหมายของการพัฒนาหลักสูตรไดวา หมายถึง การจัดทําหลักสูตรดานเนื้อหา
วิชาการเรียน การสอน เพ่ือใหเกิดความรูความเขาใจ โดยมุงเนนใหบรรลุจุดมุงหมายใหมท่ีวางไว ซ่ึง
อาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงเนื้อหาหลักสูตร ไปจนถึงวิธีการสอน การเปลี่ยนแปลงหลักสูตรใหดีข้ึน 
เพ่ือใหเหมาะกับความตองการของบุคคล และสภาพสังคม 
 2.1.5 กระบวนการพัฒนาหลักสูตร 

   ทาบาร (1962) ไดกลาวถึง กระบวนการพัฒนาหลักสูตรท่ีตอบสนองความตองการ
ของผูเรียน ตามความเชื่อท่ีวา ผูเรียนมีพ้ืนฐานท่ีแตกตางกัน โดยกําหนดกระบวนการพัฒนาหลักสูตร
ไว 7 ข้ันตอน ดังนี้ 

1) วินิจฉัยความตองการ สํารวจสภาพปญหา ความตองการและความจําเปนตางๆ 
ของสังคม 

2) กําหนดจุดมุงหมาย หลังจากไดวินิจฉัยความตองการของสังคมและผูเรียนแลวจะ
กําหนดจุดมุงหมายท่ีตองการใหชัดเจน 

3) คัดเลือกเนื้อหาสาระ จุดมุงหมายท่ีกําหนด แลวจะชวยในการเลือกเนื้อหาสาระ
ใหสอดคลองกับจุดมุงหมาย ความสามารถของผูเรียน โดยเนื้อหาตองมีความเชื่อถือได และสําคัญตอ
การเรียนรู 
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4) จัดเนื้อหาสาระ เนื้อหาสาระท่ีเลือกได ยังตองจัดโดยคํานึงถึงความตอเนื่องและ
ความยากงายของเนื้อหา วุฒิภาวะ ความสามารถ และความสนใจของผูเรียน 

5) คัดเลือกประสบการณการเรียนรู ครูผูสอนหรือผูท่ีเก่ียวของจะตองคัดเลือก
ประสบการณการเรียนรูใหสอดคลองกับเนื้อหาวิชา และจุดมุงหมายของหลักสูตร 

6) จัดประสบการณการเรียนรู ประสบการณการเรียนรูควรจัดโดยคํานึงถึงเนื้อหา
สาระและความตอเนื่อง 

7) กําหนดสิ่งท่ีจะประเมินและวิธีการประเมิลผล ตัดสินใจวาจะตองประเมินอะไร
เพ่ือตรวจสอบผลวาบรรลุจุดมุงหมายท่ีกําหนดไวหรือไม และกําหนดดวยวาจะใชวิธีประเมินผล
อยางไร ใชเครื่องมืออะไร 
  ภิญญาพร (2558) ไดเสนอ กระบวนการพัฒนาหลักสูตรแบบ 4 ข้ันตอน  
     1)  การกําหนดขอมูลพ้ืนฐาน ขอมูลท่ีนํามาใชสําหรับการพัฒนาหลักสูตรครั้งนี้มาจาก 
2 แหลงคือ การศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ ไดขอสรุปเก่ียวกับการออกแบบและการจัด
กิจกรรมการเรียนรู เ พ่ือพัฒนาผู เรียนแบบองครวม กระบวนการฝกอบรมครูประจําการ 
กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการ ศึกษาสภาพปญหาและความตองการเก่ียวกับการจัดกิจกรรมการ
เรียนรูเพ่ือพัฒนาผูเรียนแบบองครวม โดยการสัมภาษณ วิเคราะหขอมูล โดยการวิเคราะหเนื้อหา 
พบวา ครูผูสอนสวนใหญตองการพัฒนาตนในดานนี้ โดยการพัฒนาตองเนนการลงมือปฏิบัติเพ่ือการ
นําไปใชในสถานการณจริง มีกระบวนการพัฒนาท่ีตอเนื่อง และไมท้ิงหองเรียน 
  2)  การออกแบบหลักสูตร จําแนกการดําเนินการออกเปน 2 ข้ันตอนคือ การเขียน
โครงรางหลักสูตร ซ่ึงประกอบดวย ปญหาและความสําคัญ หลักการ ของหลักสูตร เปาหมาย จุดหมาย 
เนื้อหา กิจกรรมการฝกอบรม สื่อ การประเมินผล การประเมินความเหมาะสม และประเมินความ
สอดคลองของโครงรางหลักสูตร 
  3)  การทดลองใชและการหาประสิทธิภาพ จําแนกการการดําเนินการเปน 2 ระยะ 
คือ การศึกษานํารอง ซ่ึงเปนการนําหลักสูตรฝกอบรมไปทดลองใช เพ่ือศึกษาความเปนไปไดของการ
ใชหลักสูตรในสถานการณจริง ปรับปรุงและพัฒนาในสวนท่ียังบกพรอง และนําหลักสูตรฝกอบรมไป
กับกลุมเปาหมาย 
       4)  การประเมินและปรับปรุงหลักสูตร จากการทดลองใชหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนวามี
ประสิทธิภาพตามเกณฑ โดยการปรับปรุงตองมีความสอดคลองของเนื้อหากับหลักสูตร กิจกรรมการ
ฝกอบรม เพ่ือใหสามารถนําหลักสูตรไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพ 
  อภิรัติ (2558) ไดเสนอ กระบวนการสรางหลักสูตรประกอบดวย 5 ข้ันตอน ดังนี้  
  1)  การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 
     2)  การกําหนดวัตถุประสงค 
     3)  การกําหนดเนื้อหาวิชา 
     4)  การนําหลักสูตรไปใช 
     5)  การประเมินผล 
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 2.1.6 รูปแบบและแนวคิดของการพัฒนาหลักสูตร 

  ทาบาร (1962) ไดเสนอแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรดวยวิธีการแบบรากหญา 
(grassroots approach) มาใชในการพัฒนาหลักสูตร เพราะทาบารมีความเชื่อวาครูมีบทบาทสําคัญ
เปนผูนําหลักสูตรไปสูการปฏิบัติมากกวาผูบริหาร ครูจึงควรเปนผูมีสวนรวมในการพัฒนาหลักสูตร    
จึงมีลักษณะจากลางข้ึนบน (Grassroots approach) ซ่ึงกระบวนการพัฒนาหลักสูตรของนี้ มีท้ังหมด 
7 ข้ันตอน  
 1)  วิเคราะหสภาพปญหา  
 2)  การกําหนดจุดมุงหมายของหลักสูตร  
 3)  การเลือกเนื้อหาสาระ  
 4)  การจัดรวบรวมเนื้อหาสาระ  
 5)  การคัดเลือกประสบการณการเรียนรู  
 6)  การจัดประสบการณการเรียนรู  
 7)  การประเมินผล 
  วิชัย (2543) ไดเสนอรูปแบบและแนวคิดการพัฒนาหลักสูตรไวดังนี้ 
  1)  การกําหนดจุดมุงหมาย หลักการ โครงสรางและการออกแบบหลักสูตร 
  2)  ยกรางเนื้อหาสาระแตละกลุมประสบการณแตละหนวยการเรียนและรายวิชา  
  3)  นําหลักสูตรท่ีพัฒนาแลวไปทดลองใชในโรงเรียนนารองและปรับปรุงแกไข
ขอบกพรอง 
  4)  อบรมครูผูบริหารทุกระดับและบุคลากรทางการศึกษาใหเขาใจในหลักสูตรใหม  
  5)  นําหลักสูตรไปใชปฏิบัติการสอนในโรงเรียนและประกาศใชหลักสูตรซ่ึงมีกิจกรรม
การใชหลักสูตรใหมดังนี้  
 5.1) การแปลงหลักสูตรไปสูการสอน  
 5.2)  ผูบริหารจัดเตรียมสิ่งตางๆ เชน บุคลากร วัสดุ หลักสูตร  
 5.3)  การสอน  
 5.4)  การประเมินผลการประเมินผลนั้นจะแบงออกเปน 2 สวน คือ การประเมิน
การเรียนของนักเรียน และการประเมินผลหลักสูตร 
  จากรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรตามทัศนะของนักการศึกษา ชวลิต (2551) ไดกลาว
วา องคประกอบหลักท่ีสําคัญของหลักสูตรนั้นมีความคลายคลึงกันแตมีสวนท่ีแตกตางคือการนําเสนอ
ข้ันตอนทําใหมีความละเอียด แสดงใหเห็นถึงความชัดเจนสูการปฏิบัติจริงมากข้ึน และในปจจุบัน
สภาพของสังคมมีความซับซอนมากข้ึน สังคมมีความเคลื่อนไหวอยูตลอดเวลาฉะนั้นการศึกษาและ
หลักสูตรจึงตองมีการเปลี่ยนแปลงและพัฒนาใหสอดคลองกับสภาพปญหาของสังคม 
  วิไล (2557) กลาววา รูปแบบการพัฒนาหลักสูตรมีนักการศึกษาหลายทานไดพัฒนา
รูปแบบหลักสูตรข้ึนตามแนวคิดอยู 2 ลักษณะ ไดแก การสรางหลักสูตรข้ึนมาใหมและการปรับปรุง
หลักสูตรท่ีมีอยูแลวใหดีข้ึนซ่ึงมีรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรท่ีหลากหลาย ดังท่ีไทเลอรไดแสดง   
หลักการและเหตุผลเพ่ือวิเคราะห และพัฒนาหลักสูตรวาจะตองเริ่มดวยการเสาะแสวงหาคําตอบ   
ตอคําถามพ้ืนฐาน 4 ประการ คือ  
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  1)  มีจุดมุงหมายทางการศึกษาอะไรบางท่ีโรงเรียนควรจะแสวงหา  
  2)  มีประสบการณทางการศึกษาอะไรบางท่ีโรงเรียนสามารถทําใหเพ่ือชวยใหบรรลุ
จุดมุงหมายท่ีกําหนดไว  
  3)  จะสามารถจัดประสบการณทางการศึกษาเหลานี้ใหมีประสิทธิภาพไดอยางไร  
  4)  จะสามารถประเมินไดอยางไรวาไดบรรลุจุดมุงหมายท่ีกําหนดไว 
  จากคําถามพ้ืนฐาน 4 ประการของไทเลอรทําใหแสดงถึงการพัฒนาหลักสูตรท้ัง         
4 ข้ันตอน คือ  
  1)  การกําหนดวัตถุประสงค  
  2)  การคัดเลือกวิถีทางเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงค  
  3)  การจัดและดําเนินการ  
  4)  การประเมินผลผลิต 
  สุคนธ (2558) กลาววา วิธีสอนตามรูปแบบโมเดลซิปปา CIPPA MODEI เปนแนวคิด
ในการจัดการเรียนการสอน ซ่ึงมาจากแนวคิดทางการศึกษาของจอหน ดิวอ้ี (John Dewey) ซ่ึงเปน  
ผูคิด เรื่องการเรียนรูโดยการกระทํา ผูเรียนเรียนรูโดยการลงมือปฏิบัติ ผูสอนเปนผูจัดประสบการณ
การเรียนรูใหแกผูเรียน โดยใหมีสวนรวมอยางกระตือรือรน มีใจจดจอผูกพันกับสิ่งท่ีทํา ศึกษาคนควา
รวบรวมขอมูลแลกเปลี่ยนวามคิด แลกเปลี่ยนประสบการณระหวางกัน ไดเรียนรูกระบวนการคูกับ
การปฏิบัติ และสามารถนําไปประยุกตใชไดอยางมีประสิทธิภาพ  
  จากการศึกษาความหมายของการพัฒนาหลักสูตร จึงสรุปไดวา การพัฒนาหลักสูตร 
นั้นคือ การปรับเปลี่ยนแนวทาง วิธีการและจุดมุงหมายของหลักสูตร ซ่ึงอาจเปนการนําหลักสูตรเดิม   
ท่ีเคยมีอยู นํามาปรับปรุงองคประกอบภายในหลักสูตร หรือการจัดทําหลักสูตรข้ึนมาใหมจากองค
ความรูท่ีมีอยูในขณะนั้นรวมถึงประสบการณตรงท่ีไดมาจากการเรียนรู โดยจัดทําเนื้อหา สาระและ
วิธีการข้ึนมาใหม ซ่ึงอาจเปลี่ยนแปลงท้ังหมดหรือบางสวนก็ได เพ่ือใหสอดคลองจุดมุงหมายท่ีตั้งไว  
โดยตองคํานึงถึงความตองการรวมท้ังปจจัยสภาพแวดลอม ปญหาของสิ่งท่ีเกิดข้ึนในชวงเวลานั้นๆ 
ตลอดจนการศึกษาจนมีองคความรูใหมท่ีเกิดข้ึน แลวจึงนํามาวิเคราะหเพ่ือกําหนดเปนเปาหมายใหม 
ท่ีใชเปนแนวทางในการสรางและ/หรือพัฒนาหลักสูตรใหมข้ึน ซ่ึงองคประกอบภายในหลักสูตร   
อาจจะเหมือนกันหรือแตกตางกันก็ได ข้ึนอยูกับวิธีการนําเสนอข้ันตอนของหลักสูตรและในแตละ
ข้ันตอนควรมีความละเอียดแสดงถึงความชัดเจนของแนวทางการปฏิบัติจริง ดังนั้นหลักสูตรท่ีมี     
การพัฒนาปรับปรุงหรือสรางข้ึนใหม ตอบรับกับในปจจุบันท่ีสภาพสังคมมีความสลับซับซอนมากข้ึน 
เพ่ือใหหลักสูตรสามารถนําไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพ 
 2.1.7 การประเมินหลักสูตร 

  ในการจัดทําหลักสูตรนั้นจะตองจัดการประเมินผลการใชหลักสูตรวาไดผลมากนอย
เพียงใด บรรลุวัตถุประสงคท่ีกําหนดไวในหลักสูตรหรือไม ผูเรียนหรือผูเขารวมฝกอบรมไดรับความรู 
ทักษะ เปลี่ยนแปลงหรือไม 
  พัฒนา (2541) กลาววา การประเมินผล หมายถึง การดําเนินงานเพ่ือพิจารณาวา
โปรแกรมฝกอบรมบรรลุตามวัตถุประสงคท่ีไดกําหนดไวหรือไม โดยวัตถุประสงคของการฝกอบรมนั้น
ตองการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการเรียนรูของผูเขารับการฝกอบรมออกเปน 3 ลักษณะ คือ ความรู 
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ทักษะ และเจตคติ ซ่ึงพฤติกรรมท่ีตองการใหเปลี่ยนแปลงนั้นอาจเปลี่ยนเพียงลักษณะเดียว         สอง
ลักษณะหรือท้ังหมดประกอบกันก็ได 
  ใจทิพย (2549) นั้นไดใหความหมายของการประเมินหลักสูตรไว 2 ลักษณะ คือ
ความหมายแรกเปนการใหความหมายในแงท่ีเก่ียวกับสิ่งท่ีตองการทําการประเมิน และความหมาย    
ท่ีสองจะใหในแงของการประเมินผล กลาวคือ การประเมินหลักสูตร หมายถึง การรวบรวมและ       
การวิเคราะหขอมูล แลวนําขอมูลมาใชในการตัดสินหาขอบกพรอง หรือปญหา เพ่ือหาทางปรับปรุง
แกไขสวนประกอบทุกสวนของหลักสูตรใหมีคุณภาพดียิ่งข้ึน หรือการประเมินองคประกอบตางๆ   
ของหลักสูตรวามีความเหมาะสมมากนอยเพียงใด และเม่ือไดนําหลักสูตรไปใชแลวบรรลุวัตถุประสงค
ตามท่ีตองการหรือไม โดยในการประเมินหลักสูตรจะใชเครื่องมือ ชนิดตางๆ ท่ีมีความเหมาะสมใน  
การเก็บรวบรวมขอมูล เชน แบบสอบถาม การสัมภาษณ และการสนทนากลุม เปนตน ท้ังนี้ผลท่ีได     
จากการประเมินจะถูกนําไปใช ในการปรับปรุงและพัฒนาหลักสูตรใหมีความเหมาะสมยิ่งข้ึนไป 
  สมชาติ และอรจรีย (2550) กลาววา การประเมินผลการฝกอบรม นั้นหมายถึง       
การตัดสินคุณคาของโครงการหรือกิจกรรมการฝกอบรม หรือกระบวนการพัฒนาบุคลากร โดยใช
ขอมูลท่ีเก็บรวบรวมมาเทียบเกณฑท่ีกําหนด 
  วิไล (2557) กลาววา การประเมินผลการฝกอบรม หมายถึง การดําเนินงานเพ่ือ
วิเคราะหหรือตรวจสอบวา การฝกอบรมสามารถบรรลุวัตถุประสงคท่ีกําหนดไวไดหรือไม ซ่ึงประเมิน
ไดท้ังเชิงคุณภาพและปริมาณ 
  2.1.7.1 จุดมุงหมายของการประเมินหลักสูตร 
   1)  เพ่ือหาทางปรับปรุงแกไขสิ่งท่ีบกพรองท่ีพบในองคประกอบตางๆ ของ
หลักสูตรเพ่ือท่ีจะพิจารณาวาองคประกอบตางๆ ของหลักสูตรมีความเหมาะสมและสอดคลอง หรือไม 
มีปญหาอุปสรรคอะไร จะไดเปนประโยชนแกนักพัฒนาหลักสูตร และผูท่ีม่ีสวนเก่ียวของในการ
ปรับปรุงเปลีย่นแปลงองคประกอบตางๆ ของหลักสูตรใหมีคุณภาพดีข้ึนไดทันทวงที 
   2)  เพ่ือหาทางปรับปรุงแกไขระบบการบริหารหลักสูตร 
   3)  เพ่ือชวยในการตัดสินใจของผูบริหารวาควรใชหลักสูตรตอไปอีก หรือควร
ยกเลิกการใชหลักสูตรเพียงบางสวนหรือยกเลิกท้ังหมด 
   4)  เพ่ือตองการทราบคุณภาพของผูเรียนซ่ึงเปนผลผลิตของหลักสูตรวา  
มีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมไปตามความมุงหวังของหลักสูตรหรือไม 
  2.1.7.2 ระยะของการประเมินหลักสูตร 
   การประเมินหลักสูตรท่ีดีจึงตองตรวจสอบเปนระยะเพ่ือลดปญหาท่ีอาจ
เกิดข้ึน โดยท่ัวไปจะแบงออกเปน 3 ระยะ คือ  

1) การประเมินหลักสูตรกอนนําหลักสูตรไปใช 
2) การประเมินหลักสูตรระหวางการดําเนินการใชหลักสูตร 
3) การประเมินหลักสูตรหลังการใชหลักสูตร 

  2.1.7.3 ประโยชนของการประเมินหลักสูตร 
   1)   ทําใหทราบถึงจุดดี จุดเสียหลักสูตรท่ีสรางหรือพัฒนาข้ึน 
 2)   ชวยสงเสริมและปรับปรุงการสอนใหดีข้ึน 
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 3)   ชวยในการสงเสริมการเรียนรูของผูเรียน 
 4)   ชวยในการปรับปรุงการบริหารในสถานศึกษา 
 5)   ชวยในการแนะแนวท้ังดานการเรียนและอาชีพแกผูเรียน 
 6)   ชวยชี้ใหเห็นถึงคุณคาของหลักสูตรท่ีพัฒนา 
  2.1.7.4  ข้ันตอนในการประเมินหลักสูตร 
   1) ข้ันกําหนดวัตถุประสงคของการประเมินหลักสูตร ผูประเมินหลักสูตร
ตองกําหนดวัตถุประสงคและเปาหมายของการประเมินใหชัดเจนกอน วาจะประเมินในสวนใด หรือ
เรื่องใด นอกจากนี้ผูประเมินเขียนคิดคนหลักสูตร ตองกําหนดดวยวาตองการนําขอมูลมาทําอะไร         
การกําหนดขอบขายวัตถุประสงคและเปาหมายของการประเมินหลักสูตรอยางเดนชัด จะเปนกรอบ
ของการประเมินผล หรือตัวเสนอแนะรูปแบบของการประเมินผลกลุมผูใหขอมูลวิธีการเก็บรวบรวม
ขอมูล และการสรางเครื่องมือท่ีใชในการประเมินหลักสูตรไดอยางเหมาะสมและถูกตอง 
   2) ข้ันวางแผนออกแบบการประเมิน หลังจากท่ีผูประเมินผลไดศึกษา และ
สํารวจเอกสารและผลงานประเมินท่ีเก่ียวของตาง ๆ แลว ผูประเมินก็พรอมท่ีจะตัดสินใจวางรูปแบบ
การประเมินหลักสูตรได สิ่งท่ีผูประเมินผลจะตองตัดสินใจกําหนดมีดังนี้ คือ 
    2.1)  การกําหนดกลุมตัวอยาง 
    2.2)  การกําหนดแหลงขอมูล 
    2.3)  การพัฒนาเครื่องมือและวิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
    2.4)  การกําหนดเกณฑในการประเมิน 
    2.5)  การกําหนดเวลา 
   3) ข้ันเก็บรวบรวมขอมูล ผูประเมินผลเก็บรวบรวมขอมูลตามกรอบ
ขอบขาย และระยะเวลาท่ีกําหนดไวในปฏิทินปฏิบัติงานประเมินผล 
   4) ข้ันวิเคราะหขอมูล ผูประเมินกําหนดวิธีการจัดระบบขอมูลโดยอาจ
จําแนกเปนหมวดหมู และพิจารณาเลือกใชสถิติในการวิเคราะหท่ีเหมาะสม 
   5) ข้ันรายงานผลการประเมิน ภายหลังจากท่ีวิเคราะหขอมูลเสร็จเรียบรอย
แลวผูประเมินจะตองรายงานและเสนอผลการประเมิน โดยพิจารณาตัดสินวาจะใหออกมาในรูปแบบใด 
เปนความเรียงหรือในรูปของกราฟ เปนตน 
   จากการศึกษาความหมายของการประเมินหลักสูตร จึงสรุปไดวา การประเมิน
หลักสูตรนั้นหมายถึง การรวบรวมขอมูล การวิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการศึกษา คนควา และนํามา
จากประสบการณตรง มาระบุถึงขอปญหาท่ีพบและบงบอกขอมูลของแนวทางในความเปนไปไดท่ีจะ
ตัดสินแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึน พรอมท้ังนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหสรางเปนแนวทางในการแกไขปญหา
หรือพัฒนาหลักสูตร เพ่ือใหหลักสูตรท่ีไดมานั้นมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน ตอบสนองตอความตองการ
ท่ีมีอยู และสามารถนําไปใชงานไดจริงอยางมีประสิทธิภาพตรงกับจุดมุงหมายท่ีไดวางไว พรอมท้ัง
ยังคงอยูในกรอบเกณฑและกรอบระยะเวลาท่ีกําหนด โดยตองระบุองคประกอบการประเมินใหชัดเจน 
เพ่ือความสอดคลองและเหมาะสม 
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2.2  วิชาชีพ 

 วิชาชีพเปนความรู ท่ีไดจากการฝกฝนเลาเรียน การศึกษาเลาเรียน หากไมเรียนอาจ
ปฏิบัติงานนั้นไมได ยกตัวอยางเชน วิชาชาง เชน ชางไม แตวิชาพวกนี้ตองเรียนรูจากผูสอน คือ “ครู”  
เม่ือเรียนรูแลว ยังตองฝกฝนเลาเรียน เพ่ือใหเปน “วิชาชีพ” หรือก็คือ อาชีพท่ีตองใชความรู ซ่ึงท้ัง
อาชีพและวิชาชีพ คือการเลี้ยงชีวิต การทํามาหากิน งานท่ีทําเปนประจําเพ่ือเลี้ยงชีวิต 
 2.2.1 ความหมายของวิชาชีพ 

  คอลลินส (1987) ไดอธิบายความหมายของวิชาชีพไววา วิชาชีพเปนลักษณะของงาน 
(Job) ซ่ึงการปฏิบัติงานเหลานี้มักมีความพิเศษกวางานปกติท่ัวไปท่ีทุกคนปฏิบัติ อันเนื่องมาจากความ
ชํานาญท่ีเกิดข้ึน ไดแก งานท่ีเก่ียวของกับการรักษาโรค กฎหมายหรือการใหการศึกษาอบรม เปนตน 
  ธีรศักดิ์ (2542) กลาววา วิชาชีพเปนอาชีพท่ีผูประกอบการตองมีความรูความชํานาญ
ท่ีฝกฝนมาโดยเฉพาะ ซ่ึงมีขอกําหนดคุณลักษณะบางประการท่ีทําใหวิชาชีพตางจากอาชีพท่ัวไป 
  ราชบัณฑิตยสถาน (2554) อธิบายความหมายของวิชาชีพไววา วิชาชีพเปนอาชีพท่ี
ตองอาศัยความชํานาญในการฝกฝนเลาเรียน วิชาเฉพาะเพ่ือการประกอบอาชีพ 
  เรืองชัย (2560)  ไดกลาววา อาชพี หมายถึง การทํามาหากิน ทําธุรกิจ ตามความชอบ
หรือความถนัดไดคาตอบแทนเปนคาจาง หรือเงินเดือน ธุรกิจ หมายถึง อาชีพ หรือการประกอบการท่ีมี
จุดมุงหมายเพ่ือทําใหเกิดผลกําไร ผูประกอบการหรือผูประกอบธุรกิจมีความชอบธรรมท่ีจะแสวงหา
ผลประโยชนจากธุรกิจนั้น ใหมากท่ีสุดเทาท่ีจะทําได การโฆษณาจึงเปนเครื่องมือท่ีจําเปนสําหรับธุรกิจ 
คําวา วิชาชีพ มาจากคําสนธิ คือ "วิชา" และ "อาชีพ" ซ่ึงความแตกตางกันระหวาง “อาชีพ” กับ 
“วิชาชีพ” คือ อาชีพเปนการเลี้ยงชีวิต การทํามาหากิน งานท่ีทําเปนประจําเพ่ือเลี้ยงชีวิต ท่ีไมตอง
เรียน ไมตองฝกฝนเลาเรียนก็ทําได ยกตัวอยางอาชีพท่ีต่ําสุด เชน อาชีพขอทาน ไมตองเรียนรูวิชาใดๆ 
ก็ทําได 
  จากการศึกษาความหมายของวิชาชีพ จึงสรุปไดวา วิชาชีพนั้นเกิดจากการศึกษาองค
ความรูท่ีมีอยู และนํามาฝกฝนจนเกิดเปนความชํานาญ จากนั้นนําวิชาความรูท่ีไดจากการเรียนรูและ
การฝกฝน นําไปประกอบอาชีพ จนเกิดใหมีรายไดข้ึนมาเพ่ือหาเลี้ยงตนเองในการดําเนินชีวิต พรอม
ท้ังยังสามารถนําไปประยุกตใชในชีวิตประจําวันจนทําใหเกิดการพัฒนาตนเอง เพ่ือสรางความเปนอยู
ในชีวิตท่ีดีข้ึนมีความม่ันคง โดยยังคงอยูในกรอบของจริยธรรม ซ่ึงในแตละสาขาวิชาชีพนั้นอาจมี
จรรยาบรรณวิชาชีพเปนตัวกําหนดแนวทางท่ีถูกตองในการปฏิบัติ โดยวิชาชีพนั้นสามารถตอยอดและ
ปรับเปลี่ยนไปตามองคความรูและประสบการณตางๆ เพ่ือใหเกิดประโยชนสูงสุดตอการพัฒนาตนเอง
และการดํารงชีวิต การสรางรายไดเพ่ือทํามาหากิน ตลอดจนการนําไปถายทอดแกผูอ่ืนอยางถูกตอง 
 2.2.2 วิชาชีพเฉพาะทาง 

  ความสําคัญของวิชาชีพ คือ ผูจะประกอบอาชีพบางอาชีพท่ีเปนวิชาชีพได ตองเรียนรู
ในวิชานั้นๆ เพ่ือนํามาประกอบอาชีพเพ่ือเลี้ยงชีวิต ซ่ึง การประกอบวิชาชีพท่ีเก่ียวของกับชีวิตผูคนจึง
ตองมีกฎหมายกําหนดไวแนนอน และเพ่ือไมใหผูประกอบวิชาชีพนําอาชีพไปลวงละเมิดผูรับบริการจึง
ตองมี “จริยธรรม” หรือ “จรรยาวิชาชีพ” กําหนด เชน วิชาชีพแพทย พยาบาล การชาง ตั้งแตวิศวกร 
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สถาปนิก มัณฑนากร ทนายความ ครู เหลานี้ตองเรียนรูในลักษณะของวิชาการเพ่ือใชวิชาการนั้นมา
ประกอบอาชีพ (เรืองชัย, 2560) 
  2.2.2.1 ความหมายของคหกรรมศาสตร คหกรรมศาสตรนั้นเปนวิชาท่ีวา ดวยการ
จัดการทรัพยากรยมนุษยและวัสดุ เพ่ือความเปนอยูของมนุษยในดานปจจัยสี่ และการนํามาใชใน
ชีวิตประจําวันชวยใหเกิดความกินดีอยูดี เปนท้ังศาสตรและศิลปะในการดําเนินชีวิต ซ่ึงมีผูกลาว
ความหมายของคหกรมศาสตรไว ดังนี้ 
   อมรรัตน (2548) กลาววา คหกรรมศาสตรไมใชสาขาวิชาชีพ ท่ีปฏิบัติแต
เฉพาะ เรื่องของความเปนอยูของครอบครัว แตคหกรรมศาสตรผสมผสานความรูจากหลายๆ 
สาขาวิชาเขาดวยกัน เชน วิชาในกลุมวิทยาศาสตรและกลุมสังคมศาสตร 
   กุลขณิษฐ (2553) กลาววา คหกรรมศาสตรเปนสาขาวิชา และเปนวิชาชีพท่ี
เกิดมาจากการบูรณาการหลายศาสตรเขาดวยกันเพ่ือความเปนอยู ท่ีดี ข้ึนและยั่งยืนของบุคคล 
ครอบครัว และชุมชน จากจุดแรกเริ่มของคหกรรมศาสตรอยูในบริบทของบานและครัวเรือน และได
ขยายกวางข้ึนโดยรวมถึงสิ่งแวดลอมเก่ียวกับการดําเนินชีวิต คือ ความสามารถในการเลือกและการ
จัดลําดับความสําคัญของบุคคลและครอบครัวทุกระดับ ต้ังแตครัวเรือนไปจนถึงชุมชนระดับทองถ่ิน
และระดับโลก คหกรรมศาสตรเก่ียวของกับการพัฒนาศักยภาพของคน ใหความสามารถบรรลุผล
สําเร็จในการดําเนินชีวิต ความเปนอยูท่ีดีของบุคคล ครอบครัวและชุมชน และการทําใหเกิดลักษณะ
นิสัยเรียนรูตลอดชีวิตในการทํางาน คหกรรมศาสตรเนนการสงเสริมการปรับปรุงคุณภาพชีวิตบุคคล
และครอบครัว 
   ราชบัณฑิตยสถาน (2554) ใหความหมายไววา คหกรรมศาสตร เคหศาสตร 
หรือเคหเศรษฐศาสตร หมายถึงวิชาท่ีเก่ียวของกับความรูทางวิทยาศาสตร สังคมศาสตร และ
มนุษยศาสตร โดยมุงพัฒนาครอบครัวดวยการจัดการทรัพยากรมนุษย วัสดุและสิ่งแวดลอม เพ่ือ
พัฒนาอาชีพและเสริมสรางคุณภาพชีวิต ความม่ันคงของสถาบันครอบครัวและสังคม 
   ศักรินทร (2557) กลาววา คหกรรมศาสตรเปนวิชาชีพท่ีเกิดจากการบูรณา
การหลายศาสตรเขาดวยกัน เชน ความรูทางดานวิทยาศาสตร สังคมศาสตร และมนุษยศาสตร โดยมี
จุดเริ่มตนอยูท่ีบานหรือครอบครัวเพ่ือมุงพัฒนาครอบครัวดวยการจัดการทรัพยากรมนุษย วัสดุและ
สิ่งแวดลอม เพ่ือพัฒนาอาชีพและเสริสรางคุณภาพชีวิต และความเปนอยูท่ีดีของบุคคล ตอมาคหกรรม
ศาสตรไดขยายวงกวางออกไปสูชุมชนระดับทองถ่ินและระดับโลก เพ่ือมุงพัฒนาศักยภาพของคนให
สามารถบรรลุผลสําเร็จในการดําเนินชีวิต สรางความม่ันคงใหกับสถาบันครอบครัว สังคมประเทศและ
สังคมโลก 
   สรุป คหกรรมศาสตรนั้นเปนศาสตรความรูท่ีรวบรวมองคความรูจากหลาย
ศาสตรเขาไวดวยกัน ท้ังในดานวิทยาศาสตร ดานสังคมศาสตร และมนุษยศาสตร ไปจนถึงวิชาชีพการ
ปฏิบัติ ท่ีเริ่มมาจากความเปนอยูในครอบครัว ผสมผสานเขาดวยกัน เพ่ือมุงเนนในการพัฒนาบุคคล 
สถาบันครอบครัว เพ่ือใหมีความเปนอยูท่ีดีข้ึนและม่ันคง แลวจึงนําไปสูการพัฒนาสังคมทองถ่ิน ขยาย
วงกวางไปจนถึงการพัฒนาสังคมในระดับโลก คหกรรมศาสตรจึงเนนการสงเสริม การปรับปรุงคุณภาพ
ชีวิตบุคคลและการพัฒนาบุคคล เพ่ือพัฒนาศักยภาพของบุคคลใหมีความรูความสามารถบรรลุผลสําเร็จ
ในการดําเนินชีวิตได สรางความม่ันคงใหกับตนเอง สถาบันครอบครัว สังคมประเทศและสังคมโลก 
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  2.2.2.2 ความสําคัญของวิชาชีพคหกรรมศาตร คหกรรมศาสตรเปนวิชาชีพซ่ึง
เก่ียวของกับครอบครัวและการดํารงชีวิตของมนุษย โดยเนนการพัฒนาคุณภาพชีวิต การงาน การ
อาชีพการยกระดับความเปนอยูและการปรับปรุงคุณภาพชีวิต มีนักคหกรรมศาสตรหลายคนได
กลาวถึงความสําคัญของวิชาชีพคหกรรมศาสตร โดยจะขอกลาวไว ดังนี้ 
   ประเชิญ (2537) ไดกลาว ความสําคัญของวิชาชีพคหกรรมศาสตรไววา วิชา 
คหกรรมศาสตร มุงเนนท่ีจะใหนักศึกษาจบหลักสูตรออกไปประกอบอาชีพตามความรู ความสามารถ 
ความถนัด ความสนใจของตนเอง และสนองความตองการของตลาดแรงงาน ซ่ึงจะทําใหนักศึกษาเปน
ผูมีคุณภาพและประสิทธิภาพในการทํางานสูง ดังนั้น เปาหมายของคหกรรมศาสตร คือ เรียนเพ่ือนํา
ความรูไปประกอบอาชีพ และเพ่ือมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน คหกรรมศาสตรตามแนวคิดใหม คือ วิชาชีพ
แขนงหนึ่งซ่ึงเรียนไดท้ังผูหญิงและผูชาย เปนการนําความรูท่ีไดในสาขาวิชาชีพไปประกอบอาชีพ และ
นําไปพัฒนาคุณภาพชีวิตของบุคคลเพศทุกวัย สามารถแบงกลุมบุคคลได 2 กลุม   
   1) กลุมผูบริโภคท่ีนําความรูไปใชในชีวิตประจําวันและผูฝกปฏิบัติ 
   2) กลุมท่ีใชความรูทางคหกรรมศาสตรเพ่ือเตรียมตัวในการประกอบอาชีพ 
   คหกรรมศาสตรไดรวบรวมสาขาวิชาตางๆ ซ่ึงมีวัตถุประสงคอยางเดียวกัน 
คือ เพ่ือใหทุกคนในครอบครัวมีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน ไดแก สาขาวิชาผาและเครื่องแตงกาย อาหารและ
โภชนาการ อุจสาหกรรมอาหาร ครอบครัวศึกษา การบริหารงานคหกรรมศาสตร คหกรรมศาสตร
สนเทศเพ่ือเปนรากฐานของการดําเนินชีวิต 
   มณี (2540) ไดกลาววา ปจจุบันประเทศไทยไดเกิดปญหาในครอบครัวและ
สังคมเพ่ิมข้ึน เนื่องจากเศรษฐกิจตกต่ํา ถาพอแมหรือผูปกครองไดนําเอาความรูคหกรรมศาสตรไปใชก็
จะสามารถปองกันปญหาตางๆท่ีเกิดข้ึนได เพราะวิชาคหกรรมศาสตรเปนประโยชนแกการดํารงชีวิต
สําหรับคนทุกเพศทุกวัย ถาคนเรามีวิธีการดํารงชีวิตท่ีถูกตอง ปญหาตางๆ ในครอบครัวก็จะนอยลง 
การครองเรือนท่ีถูกตองชวยใหดําเนินชีวิตเปนไปอยางราบรื่น ทําใหสมาชิกในครอบครัวมีความสุข    
การรูจักใชทรัพยากรตางๆ ของครอบครัวใหเกิดประโยชน จะชวยใหเศรษฐกิจของครอบครัวดีข้ึน     
คนในครอบครัวจะอยูอยางมีความสุข วิชาคหกรรมศาสตรเปนวิชาท่ีเก่ียวของกับพ้ืนฐานปจจัย 4 คือ   
ท่ีอยูอาศัย อาหารการกิน เสื้อผาเครื่องนุงหม และรูจักรักษาสุขภาพอนามัย 
   ศักรินทร (2557) กลาววา วิชาชีพคหกรรมศาสตรนี้ยอมสามารถนําความรู
ไปใชในการจัดการทรัพยากรมนุษย วัสดุ อุปกรณและสิ่งแวดลอม เพ่ือนําไปสรางรายได สรางอาชีพ 
สรางความสุข สรางความอบอุนในครอบครัว รวมถึงสรางพลังในชุมชนใหเขมแข็ง พรอมรับภาวะ
วิกฤติท่ีอาจเกิดข้ึนกับประเทศไทยไดอีกในอนาคต 
   จากการกลาวอางของผูวิจัยท่ีกลาวมาจึงชี้ชัดไดวา วิชาชีพคหกรรมศาสตร
นั้นเปนวิชาชีพท่ีสามารถนําไปประประยุกตใชในชีวิตประจําวัน เพ่ือใหคุณภาพชีวิตมีความม่ันคงและ
ดีข้ึนได พรอมท้ังยังสามารถนําไปประยุกตใชในหนาท่ีการงาน จนถึงนําไปประกอบอาชีพเพ่ือสราง
รายไดในการหลอเลี้ยงชีวิตตนเองได ทําใหปญหาในการดํารงชีวิตนั้นถูกแกไขอยางมีระบบ สามารถ
ดําเนินชีวิตไดอยางราบรื่น พรอมท้ังรูจักการใชทรัพยากรตางๆ จากครอบครัวใหเกิดประโยชนซ่ึง
เก่ียวของกับพ้ืนฐานปจจัย 4 นั่นคือ ท่ีพักอาศัย อาหารและน้ํา เสื้อผาและเครื่องนุงหม และการรูจัก
ดูแลรักษาสุขภาพอนามัย เม่ือนําวิชาชีพคหกรรมศาสตรมาประยุกตใชในชีวิตตนเองจนทําใหเกิด
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ประโยชนรอบดานแลว จะทําใหเศรษฐกิจครอบครัวดีข้ึนสงผลตอสังคมทองถ่ิน สังคมประเทศและ
สังคมโลกดีข้ึนตามไปดวย เพราะพ้ืนฐานชีวิตมีความม่ันคง มีความสุขในชีวิต สามารถดูแลตนเองและ
ครอบครัวได 
  

2.3 การแกะสลักผักและผลไม 

 2.3.1 ความหมายของการแกะสลัก 

       การแกะสลัก หมายถึง การประดิษฐผักหรือผลไมเปนลวดลายตางๆ ตามท่ีออกแบบ
ไวไดอยางสวยงามประณีต เปนการใชมีดเล็กๆ หรือเครื่องมือขนาดเล็กคลายสิ่วท่ีทําดวยเหล็ก เพ่ือ
กรีด จัก เฉือน เซาะ แซะ สกัด สลักเนื้อของวัสดุใหหลุดออกมาจนเปนลวดลายสวยงาม (สมาคม    
คหเศรษฐศาสตรแหงประเทศไทย, 2547) ดังนั้นการแกะสลักผักและผลไมมีความหมายวา การใชมีด
เล็กๆ หรือเครื่องมือขนาดเล็กคลายสิ่วท่ีทําดวยเหล็ก เพ่ือ กรีด จัก เฉือน เซาะ แซะ สกัด สลักเนื้อ
ของผักหรือผลไมใหหลุดออกมาและเกิดลวดลายท่ีสวยงาม หรือเกิดลวดลายตามท่ีออกแบบไว 
 2.3.2 คุณประโยชนของการแกะสลัก 

         การแกะสลักนอกจากจะทําใหไดชิ้นงานท่ีสวยงามแลวยังมีประโยชนดานอ่ืน ดังนี้  
  2.3.2.1 เพ่ือใชเปนของท่ีระลึกของขวัญของกํานัลท่ีสูงคาสําหรับผูท่ีเคารพรัก คําวา
สูงคาในท่ีนี้มิไดหมายถึงดานราคาแตเปนคุณคาทางดานจิตใจ    
  2.3.2.2 สําหรับตกแตงและประดับเชนการตกแตงสถานท่ีหองจัดเลี้ยงตามงาน
สังสรรคตางๆ งานแตงงาน ประดับโตะอาหารในงานเลี้ยง และตกแตงจานอาหารใหนารับประทาน 
และพรอมรับประทานเปนเครื่องเคียง เชน ขิงดอง แตงกวา ตนหอม เปนตน 
  2.3.2.3 เพ่ือใชเปนเครื่องแสดงออกในดานศิลปวัฒนธรรมประจําชาติซ่ึงประเทศไทย
มีศิลปวัฒนธรรมท่ีสืบทอดกันมานาน  
  2.3.2.4 ฝกสมาธิและจิตใจ การแกะสลักเปนงานท่ีตองใชความละเอียดออน อดทน
ในทุกข้ันตอน ผูท่ีทํางานแกะสลักไดดีควรเปนผูท่ีมีสมาธิและใจเย็น 
 2.3.3 วัสดุอุปกรณการแกะสลักผักและผลไม 

         ผักและผลไมเปนวัสดุเนื้อออน การแกะสลักผักและผลไมจึงตองใชวัสดุและอุปกรณ    

ท่ีเหมาะสม ซ่ึงอุปกรณแตละชนิดมีหนาท่ีแตกตางกันออกไป ควรเลือกใชใหเหมาะกับงาน อุปกรณ

สําหรับแกะสลักผักและผลไม โดย สิริโสภา (2555) ไดใหความหมายของอุปกรณสําหรับแกะสลักผัก

และผลไม ไวดังนี้ 

  2.3.3.1 มีดแกะสลัก ใชสําหรับงานแกะสลักวัสดุเนื้อออนทุกชนิด มี 2 ลักษณะ คือ 

            1)  มีดลักษณะใบมีดปลายแหลมตรง มีคมเพียงดานเดียว ปลายมีดจะมี

ความยาวประมาณ 5-6 เซนติเมตร กวางประมาณ 1 เซนติเมตร ทํามาจากเหล็ก และมีดามกลมแบบ

โบราณ ซ่ึงสามารถพลิกปลายมีดใหบิดไปตามแรงบังคับของปลายนิ้ว และลวงลงไปแกะสวนลึกของ

เกสรและกลีบดอกไดงาย  

   2)  มีดลักษณะใบมีดบางปลายแหลมสั้น มีความคม ใบมีดกวาง ไมเกิน     

½ นิ้ว ยาวไมเกิน 2 นิ้ว ใบมีดทําจากเหล็กกลา ไมเปนสนิม ใชแกะสลักเสนของลาย หรือแกะสลัก
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สวนละเอียดของงาน มีดชนิดนี้มีดาม 2 แบบหลักๆ คือ ดามพลาสติกและดามไม ดามมีลักษณะแบน

ใชกับงานแกะสลักข้ันพ้ืนฐานจนถึงงานละเอียด แตจะพลิกมีดไปมาไดยากกวามีดท่ีมีใบมีดปลาย

แหลมยาว  

  2.3.3.2 มีดบาง ใชสําหรับหั่นหรือตัดผักผลไมท่ีมีขนาดใหญ ปอกเปลือกหรือเกลา

รูปรางกอนการแกะสลัก ลักษณะปลายแหลมข้ึน แหลมลง หรือปลายมีดตัดตรง ใบมีด มีความยาว 

ประมาณ 5 นิ้ว ความกวาง ไมเกิน 1 นิ้ว ใชสําหรับปอก ซอย หั่น หรือเกลา มีดปอกท่ีดี ใบมีดควรทํา

ดวยเหล็กไมเปนสนิม (stainless steel) 

  2.3.3.3 มีดสองคม ใชปอกเปลือกผลไม มีดสองดานหันหนาเขาหากัน ชวยใหสะดวก 

รวดเร็วและผิวของผักผลไมเรียบ และยังใชฝานใหเปนชิ้นบางๆ  

  2.3.3.4 เขียง ใชสําหรับหั่น ตัดหรือซอยผัก ควรใชเขียงท่ีทําความสะอาดไดงาย     

ไมดูดกลิ่น เชน เขียงพลาสติก 

  2.3.3.5 ชามหรืออาง ใชสําหรับแชผักและผลไมท่ีแกะสลักแลว และควรมีอางใสน้ําไว

สําหรับลางมือดวย ชามหรืออางควรเปนประเภทสเตนเลส กระเบื้องเคลือบ หรือแกว 

  2.3.3.6 ผาเช็ดมือ ควรใชชนิดท่ีซับน้ําไดดีและมีสีขาว เม่ือเปอนหรือสกปรกจะเห็น

ไดงาย ผาเช็ดมือเปนสิ่งท่ีจําเปนมาก ท้ังนี้เพราะผักและผลไมท่ีแกะสลักบางชนิดใชรับประทานสด จึง

ตองคํานึงถึงเรื่องของความสะอาดเปนสําคัญมากท่ีสุด 

  2.3.3.7 ผาขาวบาง ใชสําหรับคลุมผักและผลไมท่ีแกะสลักแลวไมใหแหง เวลาใชควร

ชุบน้ํา บิดหมาดๆ คลุมไว 

  2.3.3.8 ถาด ใชสําหรับรองรับเศษผักผลไมท่ีแกะสลัก และใสผักผลไมท่ีแกะเสร็จ 

  2.3.3.9 กลองพลาสติก ใชสําหรับใสผักและผลไมท่ีแกะแลวใสกลองเก็บไวในตูเย็น 

  2.3.3.10 ท่ีฉีดน้ํา ใชสําหรับฉีดพรมผักและผลไมท่ีแกะแลว น้ําท่ีฉีดควรผสมน้ําเชื่อม

ใสๆ เพ่ือชวยเคลือบผิวผักและผลไมใหมีความชุมชื่นและไมเหี่ยว 

  2.3.3.11 ชอนดามสั้น สําหรับขูด ตักหรือควักไส ควรเปนชอนสเตนเลสขนาดเล็ก 

ดามสั้น  
 2.3.4 คําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 

        คนึงนิจ (2554) กลาววา การแกะสลักผักและผลไมมีการใชคําศัพท ท่ีอาจ มี
ความหมายเฉพาะแตกตางจากท่ีใชกันอยูโดยท่ัวไป ดังนั้นเพ่ือใหเกิดความเขาใจท่ีตรงกัน จะนํา
คําศัพทท่ีนิยมใชในงานแกะสลักมาอธิบายเพ่ือสื่อความหมายท่ีตรงกันดังนี้ 
  2.3.4.1 หั่น หมายถึง เอาของวางลงบนท่ีรองรับแลวตัดใหเปนชิ้นเล็กๆ เชนทําวัสดุ
สิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซ่ึงตองการใหเปนชิ้นตามประสงค โดยใชมือหนึ่ง จับมีดอีกมือหนึ่งจับของ วางลงบนเชียง
ใหมีดกดเลื่อนไปขางหนาแลวลากกลับมาโดยเร็ว 
  2.3.4.2 ตัด หมายถึง ทําใหขาดดวยของมีคม เชน การทําใหผักหรือผลไมขาดออก
จากกันดวยมีดโดยวิธีการใชมือหนึ่งจับมีด และอีกมือหนึ่งจับของวางลงบนเชียง แลวกดมีดลงบนของ
ใหขาดออกจากกัน  
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  2.3.4.3 ปอก หมายถึง เอาเปลือกหรือสิ่งท่ีหอหุมออก เชน การนําเปลือกของผักหรือ
ผลไมออกจากสวนท่ีเปนเนื้อ โดยใชมีดหรืออาจไมตองใช ข้ึนอยูกับชนิดของผักและผลไม ถาใชมีดโดย
การใชมือหนึ่งจับมีดอีกมือหนึ่งจับวัสดุท่ีตองการปอกเปลือก แลวกดคมมีดลงท่ีเปลือกใหคมมีดเดินไป
ตามเปลือกเรื่อยไปจนสุดเปลือกของสิ่งนั้นๆ  
  2.3.4.4 กรีด หมายถึง ขีดใหเปนรอยหรือใหขาด หรือการทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ใหเปน
รอยแยก หรือขาดออกจากกัน โดยใชของแหลมคมกดลงบนวัสดุนั้น แลวลากไปตามตองการ 
  2.3.4.5 แกะ กิริยาหมายถึง เอาเล็บมือคอยๆ แคะเพ่ือใหหลุดออก เชน แกะสะเก็ด
เอาท่ีมีลักษณะคลายเล็บมือ ทําเชนนั้นทําเปนลวดลายหรือรูปตางๆ ดวยเครื่องมือโดยวิธีแกะ เชน 
แกะลาย คือการทําลวดลายโดยใชมีดแกะสลักลงบนผิวของวัสดุ เชนผักหรือผลไมใหสวยงาม 
   2.3.4.6  เกลา หมายถึง ทําสิ่งท่ียังขรุขระอยูใหเกลี้ยงหรือไดรูปทรงดีข้ึน หรือใน  
การแกะสลัก หมายถึง การตกแตงวัสดุท่ีไมเกลี้ยงใหเรียบยิ่งข้ึน เชน การใชมีดตกแตงเนื้อผักหรือ
ผลไมท่ียังขรุขระใหเกลี้ยงหรือไดรูปทรงท่ีสวยงาม 
   2.3.4.7 เซาะรอง หมายถึง ทําใหกรอนหรือรอยหรอเขาไปทีละนอย เชน น้ําเซาะ
ตลิ่ง เซาะรูใหกวาง รอง หมายถึงรอยลึกเปนชองทางไปตามยาว ในการแกะสลักการเซาะรอง คือ    
การทําใหเปนลายลึกหรือรองลึก เชน เซาะเปนลาย  
  2.3.4.8 ควาน หมายถึง ทําวัสดุซ่ึงมีสวนในเปนแกนใหออกจากกัน โดยใชเครื่องมือท่ี
มีปลายแหลม และคมแทงลงตรงดานขางแกน แลวขยับไปรอบๆ จนแทนหลุดและคอยๆ แคะ หรือ
ดุนออก หรือเอาสิ่งท่ีมีคมแหวะใหกวาง แขวะใหเปนชองเพ่ือเอาสวนขางในออก เชน ควานผลเงาะ   
  2.3.4.9  ควัก หมายถึง ดึงหรือลวงสิ่งใดสิ่งหนึ่งออกมา หรือใชเครื่องมือปลายโคงหรือ
งอทําอาการเชนนั้น 
 2.3.5 การเลือกและดูแลรักษาผลไม 

  ผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก ผักและผลไมมีมากมายหลายชนิดแตไมใชทุกชนิดท่ี
จะนํามาแกะสลักได ดังนั้นจึงควรรูจักชนิดของผักและผลไมท่ีเหมาะสมในการนํามาแกะสลัก ดังจะ
กลาวถึงในหัวขอตอไปนี้ผักสําหรับแกะสลัก ผัก หมายถึง พืชลมลุกท่ีมีลักษณะอวบน้ํา หรือสวนตางๆ
ของพืชยืนตนท่ียังออนหรืออวบน้ํา เชน ยอดออนใบออนดอกหรือผลออน (แสงอรุณ, 2541) ผัก
สามารถแกะสลักไดหลายรูปแบบข้ึนอยูกับวัตถุประสงคในการนําไปใช เชน มะละกอดิบ ฟกทอง 
เผือก สามารถแกะสลักเปนดอกไมใบไมรูปตัวสัตว สําหรับนําไปเชื่อมหรือแชอ่ิมเปนอาหารหวาน หรือ
แกะสลักเปนผอบสําหรับเปนภาชนะบรรจุอาหาร เชน ใสน้ําพริกเครื่องจิ้ม หรือแทนภาชนะสําหรับ
นําไปนึ่ง เชน ผอบฟกทอง ผอบ หรือใสสังขยาแลวนึ่งแทนการใชถาดหรือภาชนะอ่ืน ซ่ึงมีผลดีคือ 
นอกจากจะสวยงามแลวยังบริโภคไดดวย แกะสลักมะละกอเปนแจกันดอกไมสําหรับประดับโตะ
อาหารหรือสถานท่ี ผักท่ีนิยมนํามาใชแกะสลักมักเปนผักท่ีมีเนื้อออน ซ่ึงสามารถนํามาแกะสลักได
เกือบทุกชนิดแตท่ีนิยม ไดแก ฟกทอง น้ําเตา มะละกอดิบ เผือก มันเทศ ฟกเขียว แตงโมออน หนอไม 
มันฝรั่ง หัวผักกาดขาว แครอท บีทรูท เรดิช หัวหอม ตนหอม กะหล่ําปลี มะเขือตางๆ มะระ พริก 
แตงกวา แตงราน ขิงออน ท่ีขม้ินขาวและกระชาย ท้ังนี้อาจเปนเพราะมีตลอดทุกฤดูกาลตลอดป     
หางายราคาถูกและมีสีสันตามธรรมชาติท่ีเม่ือนํามาแกะสลักและจัดแลวมีสีสันสวยงาม การเลือกผัก
หลักเกณฑในการเลือกผักสดโดยท่ัวไปใหเลือกผักท่ีแนนกรอบสีสด อยาเลือกท่ีสุกเกินไปหรือเนา 
เดี๋ยวมีรอยถลอกสกปรกหรือมีรอยช้ํา 
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 2.3.6 การเลือกผลไมในงานแกะสลัก 

  ในการเลือกผลไมเพ่ือนํามาใชในการแกะ  
   2.3.6.1 ลักษณะของเนื้อผลไมผลไมสุกโดนท่ัวไปจัดอยูในประเภทวัสดุเนื้อออน เชน 
มะละกอ มะมวงสุก แตเม่ือขณะยังออนหรือดิบมักจัดอยูในประเภทของวัสดุเนื้อแข็ง ดังนั้นในเลือก
ผลไมจะตองพิจารณาตามลักษณะงานและทักษะของผูแกะสลักดวย 
   2.3.6.2 สีสันผลไม นั้นตองมีสีสันสวยงามตามธรรมชาติในการเลือกนํามาแกะสลัก
เพ่ือจัดรวมกันหลายๆ ชนิดควรกําหนดสีท่ีตองการใหกอนการเลือกผลไม 
  2.3.6.3 ลักษณะรูปทรงและขนาดของผลไม ในการเลือกผลไมจะตองกําหนด         
วาตองการนําผลไมชนิดนั้นแกะสลักเพ่ือวัตถุประสงคใด เชน แกะสลักเปนภาชนะผลไมควรเปนผลไม    
ท่ีมีขนาดใหญและมีรูปทรงท่ีเหมาะสม เชน แตงโม สมโอ และสับปะรด แตถาตองการงานแกะสลัก    
ในระดับปอกควานเพ่ือรับประทานสะดวก อาจไมมีขอจํากัดในเรื่องรูปทรงของผลไม ดังท่ีกลาวมาแลว
วาผักและผลไมแตละชนิดมีคุณสมบัติและลักษณะท่ีแตกตางกันไปฉะนั้นในการเลือกใชอุปกรณจึงมี
ความสําคัญตอชิ้นงานท่ีสมบูรณเปนอยางยิ่ง ในการแกะสลักผักและผลไมแบบไทย มีดแกะสลักเพียง
เลมเดียวก็สามารถพลิกแพลงและทําใหเกิดลวดลายท่ีแตกตางกันออกไป ตามทักษะและจินตนาการ
ของผูแกะสลัก การนําผลไมมาแกะสลักเปนชิ้นเพ่ือความสวยงามและสะดวกในการบริโภคดวย 
 2.3.7 การดูแลรักษาผักและผลไม 

  การดูแลรักษาผักและผลไมแกะสลักเพ่ือใหไดผลงานท่ีสดสวยงามคงทนอยูไดนาน    
ผูแกะสลักจําเปนท่ีจะตองมีความรู เก่ียวกับกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผัก และผลไมแกะสลักเปน
สีน้ําตาล ซ่ึงเรียกกระบวนการนี้วา ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Browning Reaction) ซ่ึงจะไดบาง
กรณีดังตอไปนี้ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล เปนกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผักและผลไมในลักษณะ  
ท่ีผิวของผักและผลไมแกะสลักจะมีสีคล้ําข้ึน ซ่ึงเปนปฏิกิริยาท่ีเกิดจากเอนไซมพอลิฟนอลออกซิแดน
(Polyphenol oxidance) กระตุนใหสารฟโนลิกถูกออกซิไดสดวยออกซิเจนในอากาศเปนพอลิเมอร
ของอินโดควิโนน (Indolequinono polymer) ซ่ึงเปนผลใหผักและผลไมแกะสลักมีสีคล้ํา ผักและ
ผลไมท่ีอยูในขายของการเกิดปฏิกิริยานี้ ไดแก มะเขือเปราะ มะมวง มะปราง ชมพู มันฝรั่ง และ
แอปเปล เปนตน 
  2.3.7.1 วิธีการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล  
   การปองกันผักและผลไมแกะสลักไมใหเปนสีน้ําตาลนั้น สิริโสภา(2555) มี
วิธีการท่ีไดกลาวไว ดังนี้ 
   1) การแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือก
แลว ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด 
ซ่ึงก็คือเกลือแกงท่ีใชในครัวเรือนท่ีความเขมขนท่ีเหมาะสม อยูระหวางรอยละ 0.1-1% ซ่ึงจะทําใหผัก
และผลไมท่ีนําไปแชลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ท่ีผิวหนาของผักและผลไม นอกจากนี้ยังชวยทําให
ผักและผลไมมีความกรอบสดอีกดวย  
   2)   การแชในสารละลายท่ีเปนกรดออนๆ โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือก
แลว ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายกรดออนๆ เชน 
แชดวยน้ําผสมน้ํามะนาวหรือน้ําสมสายชู จะทําใหชวยลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวหนาของผัก
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และผลไมได นอกจากการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแลว ข้ันตอนและวิธีการแกะสลักนั้นมี
ความสําคัญท่ีจะชวยรักษาผักและผลไมใหสดอยูนานซ่ึง การดูแลรักษาผักและผลไมแกะสลักท่ีจะ
กลาวถึงนี้จะไดกลาวถึงการดูแลรักษากอนการแกะสลัก ระหวางการแกะสลัก และหลังการแกะสลัก  
   3)   กอนการแกะสลัก การแกะสลักผักและผลไม ควรพิจารณาองคประกอบ
ทางดานโครงสรางของชิ้นงานท่ีนําเสนอ ขนาดของการนําไปใชบริโภค วามีขนาดเล็กหรือใหญ สีสัน
จุดเดนของผักและผลไมชนิดนั้น รวมถึงระยะเวลาในการเลือกซ้ือ ใหตรงกับชนิดของการแกะสลัก 
การลางผักและผลไมควรแยกชนิดบางและหนา เพ่ือสะดวกและงายตอการเก็บรักษา และลดการ
สูญเสียอีกทางหนึ่ง สิ่งเหลานี้สามารถเปนตัวกําหนดคุณลักษณะท่ีดีของชิ้นงาน 
   4)   ระหวางการแกะสลัก มีดแกะสลักเปนสิ่งจําเปนอยางมาก ในการรักษา
ผักและผลไมระหวางการแกะสลัก และถือไดวาเปนหัวใจหลัก ในการกําหนดลวดลายชิ้นงานให
สวยงามและนารับประทาน ในกรณีท่ีมีดหรืออุปกรณท่ีใชไมคมจะสงผลทําให ผนังเซลลของผักและ
ผลไมสูญเสียสมบัติ ไมสามารถเก็บสารประกอบภายในเซลลได สงผลทําใหรสชาติมีความแตกตาง ไม
หวานหอมเทาท่ีควร เราควรเขาใจและตระหนักถึงวิธีการนํามาใช รวมถึงลวดลายในการแกะสลักผัก
และผลไมบางชนิด ไมเหมาะสมท่ีจะใหลวดลายท่ีมีความซับซอนมากจนเกินไป เพราะจะทําใหไปเพ่ิม
กระบวนการเปลี่ยนสภาพ ทําใหไมนารับประทาน 
   5)   หลังการแกะสลักเม่ือข้ันตอนการแกะสลักเสร็จสมบูรณการเก็บรักษา
ชิ้นงานเปนปจจัยหนึ่ง ท่ีชวยใหผักและผลไมมีสภาพไมเปลี่ยนแปลงไปจากผักและผลไมสด แตเราควร
ตองใสใจโดยคํานึงถึงสมบัติทางกายภาพและเคมีเปนหลัก เชน ผลไมบางชิ้นมีเนื้อนุมเราตองจับอยาง
เบามือ ตรงกันขามถาผักและผลไมมีเนื้อหนา การจัดเรียงควรใหเปนระเบียบเพ่ือปองกันไมใหเกิดรอย
ช้ํา ผักและผลไมบางประเภทไมสามารถโดนออกซิเจน เนื่องจากตามธรรมชาติระหวางข้ันตอนการ
แปลงสภาพจากแปงเปนน้ําตาลจะมีองคประกอบของแทนนิน และเม่ือสัมผัสกับออกซิเจน ปฏิกิริยา
การออกซิเดชันระหวางสาร 2 ชนิด จะทําใหผักและผลไมมีสีคล้ําข้ึน เพ่ือชะลอการเกิดปฏิกิริยา
ดังกลาว ควรปรับสภาพของผักและผลไม ใหมีคาเปนกรดออนๆ โดยการลางผักและผลไมในน้ําท่ีผสม
น้ํามะนาวหรือน้ําเกลือเจือจาง ท้ังนี้ข้ึนอยูชนิดของผักและผลไม จากนั้นจับผลไมอยางเบามือนําข้ึน
พักใสกลองปดฝาใหสนิท การเก็บรักษางานแกะสลักเพ่ือการนําไปใชงานในครั้งตอไป ผักและผลไมท่ี
แกะสลักมักจะเก็บไดไมนาน เนื่องจากเซลลถูกทําลายผิวและมักมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะอ่ืนๆ เชน 
สีความสดลดลงควรปฏิบัติดังนี้  
    5.1) กอนเก็บตองตรวจดูกอนวางานแกะสลักแตละข้ึนอยูสภาพดี จึง
นําไปเก็บ เพราะถาไมตรวจอาจมีบางชิ้นงานท่ีอยูในสภาพไมสมบูรณ และมีจุดเสียซ่ึงเม่ือนําไปเก็บ
รวมกับชิ้นงานอ่ืนๆอาจเปนสาเหตุทําใหชิ้นงานข้ึนเสียหายดวย  
     5.2) การเก็บรักษาตองเก็บในอุณหภูมิต่ําประมาณ 7 องศาเซลเซียส 
เพ่ือชะลอการเปลี่ยนท้ังทางเคมีและกายภาพ ท่ีจะเกิดกับผักและผลไม ในการเก็บ ควรแยกเก็บตาม
ชนิด และเก็บในภาชนะท่ีมีฝาปดเรียบรอย หรือเก็บในถุงถาเปนระบบสุญญากาศ จะชวยชะลอการ
เปลี่ยนท่ีจะเกิดข้ึนไดดีกวาการเก็บแบบธรรมดา อุปกรณท่ีใชในการแกะสลักนอกจากตองเรียนรูใน
การเลือกใชวัสดุประเภทผักและผลไมท่ีนํามาแกะสลักใหสวยงามตามวัตถุประสงคแลว อุปกรณท่ีใชก็
ตองเหมาะสมและมีคุณภาพดี ซ่ึงจะชวยใหการทํางานสะดวกรวดเร็ว ผลงานมีคุณภาพการเลือก
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อุปกรณในการแกะสลักควรพิจารณาลักษณะคุณสมบัติท่ีดี จะชวยใหการทํางานสะดวกผลงานไมบอบ
ช้ํา นอกจากนี้ควรฝกปฏิบัติการใชใหถูกตองและเกิดทักษะในการใชงาน 
  2.3.7.2 การดูแลรักษาอุปกรณใหอยูในสภาพท่ีท่ีมีอายุการใชงานยืนนาน ผลงานท่ีจะ
มีคุณภาพท่ีดีคุมคากับเวลาและแรงงานท่ีเสียไป ประเภทของอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักแบงตาม
ลักษณะการใชงาน เชน ประเภทอุปกรณหลัก หมายถึง เครื่องมือสําคัญท่ีขาดไมได ในการแกะสลัก 
ไดแก มีดแกะสลักซ่ึงในอดีตจะใชมีดพับของฝรั่งในการแกะสลัก ปจจุบันมีดแกะสลักท่ีใชมี 2 ลักษณะ 
คือ ปลายเรียวไดเล็กนอยและปลายเรียวตรงทําดวย สเตนเลส หรือทองเหลือง เพราะไมเปนสนิมและ
ไมทําใหผักหรือผลไมเปลี่ยนสี ควรมีน้ําหนักเบา ยาวไมควรเกิน 2.5 นิ้ว และสิ่งท่ีสําคัญคือมีความคม 
เพ่ือใหเสนรอยหยัก ลักษณะกลีบท่ีแกะสลักไมดําและเปนขุย นอกจากใชในงานแกะสลักแลว ยัง
สามารถใชควานเมล็ดผลไมได ดวยการดูแลรักษามีวิธีการ ดังนี้  
   1)  อยาใหมีดแกะสลักสเตนเลสหลนลงบนพ้ืน หรือใชหั่นของแข็งเพราะจะ
ทําใหปลายมีดหักบิ่น อยาใชมีดแกะสลักปอกเปลือกผักผลไมท่ีแข็งเกินไปจะทําใหมีดเสียคม  
   2)  หลังการใชงานควรลางและเช็ดใหแหงเพ่ือปองกันสนิม  
   3)  ลับมีดใหคมอยูเสมอถามียางผักติดปลายมีด จะทําใหไมคม ควรใชน้ํา
มะนาวหรือน้ํามันเช็ดออก แลวลางน้ําเช็ดใหแหง  
   4) เม่ือใชมีดเสร็จควรเก็บใสปลอกมีด หรือกลองใหเรียบรอย พนมือเด็กอยา
วางเครื่องมือไวบนโตะหรือบนพ้ืนอาจเกิดอันตราย เพราะมีดท้ังแหลมและคม  
   5)  เครื่องมือแกะสลักเปนชุด ใชแลวลางใหสะอาดเช็ดใหแหง เช็ดดวยน้ํามัน
เพ่ือปองกันไมใหเกิดสนิม เนื่องจากมีรอยหยักหลายแบบ ซ่ึงไมสามารถลับใหคมไดงาย เก็บใสกลอง
หรือซองใหเรียบรอย ในการฝกเบื้องตนของการใชอุปกรณหลัก ไดแก มีดแกะสลักท่ีเหมาะสม สําหรับ
ผูท่ีไมเคยแกะสลักมากอนการฝกเบื้องตนท่ีเหมาะสมอันดับแรกคือการปอก เชน การปอกมะเขือเทศ
แลวมวนเปนดอกกุหลาบการควานผลไมท่ีนิยมควาน ไดแก เงาะ ลําไย เปนตน  
 

2.4  งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 จากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ กับการพัฒนาหลักสูตรผูวิจัย
ไดศึกษาคนควางานวิจัยท่ีเก่ียวของดังนี้ 
 2.4.1 งานวิจัยภายในประเทศ 

  เมธีณัฐ (2553) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพระยะสั้น เรื่องการจัด
ดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะ
สั้น เรื่อง การจัดดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ และศึกษาผลการใชหลักสูตรในดานความรูความเขาใจ
เก่ียวกับการจัดดอกไม ความสามารถในการจัดดอกไม และความคิดเห็นของผูเขารับการอบรมท่ีมีตอ
หลักสูตร ผลการวิจัยพบวา ข้ันท่ี 1 การสรางหลักสูตร ท้ัง 7 หัวขอมีคาความเหมาะสมอยูในระดับมาก
และมีคาดัชนีความสอดคลองของหลักสูตรอยูระหวาง 0.80-1.00 ซ่ึงถือวาสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด      
ข้ันท่ี 2 การใชหลักสูตรผลการประเมินคะแนนรวมของการทําแบบทดสอบความรูความเขาใจเรื่องการ
จัดดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ และความสามารถในการจัดดอกไมเพ่ือการประกอบอาชีพ มีคะแนน
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เฉลี่ยสูงกวาเกณฑท่ีกําหนด โดยผูเขารับการการฝกอบรม มีความคิดเห็นตอหลักสูตรโดยรวมอยูใน
ระดับมากท่ีสุด 
  บุญเสริม (2557) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมครูศิลปศึกษาตาม
แนวคิดขบวนการปฏิรูปศิลปศึกษาแบบ DBAE (Discipline-Based Art Education) การคนควาครั้งนี้
มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมครูศิลปศึกษาตามแนวคิดขบวนการปฏิรูปศิลปศึกษาแบบ 
DBAE ผลการศึกษาวิจัยพบวา ไดหักสูตรฝกอบรมครูศิลปศึกษาตามแนวคิดขบวนการปฏิรูปศิลปศึกษา 
DBAE ท่ีมีคุณภาพ ประกอบดวยเนื้อหา 4 แกน คือ สุนทรียศาสตร ศิลปวิจารณ ศิลปะปฏิวัติ และ
ประวัติศาสตรศิลปะ โดยผลการประเมินหลักสูตรแบงเปน 2 ประเด็น คือ การประเมินหลักสูตรโดย
ผูเชี่ยวชาญพบวา ผูเชี่ยวชาญประเมินคุณภาพของหลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึนนี้มีคุณภาพระดับดี และการ
ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการอบรมของผูเขาฝกอบรม ดวยการทดสอบกอนและหลังการฝกอบรม พบวา 
ผลสัมฤทธิ์ทางการอบรมของผูเขาฝกอบรม มีความกาวหนาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 
   พัชรีภรณ (2557) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมครูเพ่ือจัดทําชุด  
การเรียนรูดวยตนเองสําหรับการบูรณาการการสอนนักศึกษากลุมเทียบโอนความรูและประสบการณ
งานอาชีพตามหลักสูตรการอาชีวศึกษา การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาและประเมินรูปแบบ
การจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเองสําหรับการบูรณาการการสอนนักศึกษากลุมเทียบโอนความรูและ
ประสบการณงานอาชีพตามหลักสูตรการอาชีวศึกษาและเพ่ือพัฒนาและประเมินประสิทธิภาพหลักสูตร
ฝกอบรมครู เพ่ือจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเอง โดยมีกลุมเปาหมายท่ีใชในการวิจัยประกอบดวย 
ผูบริหาร ครูและนักศึกษาสังกัดสํานักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา ผูเชี่ยวชาญดานการจัดการ
อาชีวศึกษา ดานการเทียบโอนความรูและประสบการณ ดานการพัฒนาสื่อการเรียนรูและดานการ
พัฒนาหลักสูตรฝกอบรม สําหรับการประเมินความเหมาะสมของรูปแบบพบวา มีความเหมาะสมจะ
นําไปใชอยูในระดับมากท่ีสุด จากนั้นใชหลักสูตรฝกอบรมครูเพ่ือจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเองฯ       
ท่ีพัฒนาข้ึนมีลักษณะเปนแบบการฝกอบรมในหองเรียนประกอบดวยภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ ใช
เวลาอบรมรวม 30 ชั่วโมง โดยมีการประเมินในแตละดาน ดานสภาวะแวดลอม เพ่ือศึกษาขอมูล
เบื้องตนในการพัฒนาหลักสูตรจากการผูบริหารและครูพบวา ความตองการจําเปนในการพัฒนาความรู
และทักษะของครูในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด ดานการเบื้องตนพบวา หลักสูตรการฝกอบรมมีความ
เหมาะสมในระดับมากท่ีสุด ดานกระบวนการพบวา ดานการจัดการฝกอบรมในภาพรวมอยูในระดับดี 
และดานผลผลิตพบวา ผูเขารับการอบรมสามารถจัดทําชุดการเรียนรูดวยตนเองไดคุณภาพในระดับดี 
และสามารถนําไปใชในการจัดการเรียนการสอนไดอยางเหมาะสมมากท่ีสุด ดังนั้นประสิทธิภาพตาม
เกณฑท่ีกําหนดและเปนไปตามวัตถุประสงคท่ีตั้งไว 
  วิไล (2557) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนารูปแบบของการสรางหลักสูตรฝกอบรม
วิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตรกลุมอาชีพศิลปะประดิษฐ การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือ
ศึกษาความตองการฝกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นดานคหกรรมศาสตร การสรางหลักสูตรอบรม
วิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตร ตามความตองการของกลุมอาชีพสหกรณศิลปะประดิษฐ ตําบล
เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี และศึกษาผลของการฝกอบรมวิชาชีพหลักสูตรระยะสั้นดานคหกรรมศาสตร
ท่ีสรางข้ึน ผลการศึกษาพบวา กลุมประชากรมีความสนใจในหลักสูตรดานงานประดิษฐมากท่ีสุด ไดแก 
วิชาการประดิษฐของชํารวย รองลงมา ไดแก การปนแปงดอกไมไทย และกําชอดอกไมจันทน จากนั้น
จึงทําการสรางหลักสูตรการประดิษฐของชํารวย ในรูปแบบตุกตานกฮูก โดยใชแนวคิดของทาบาร ซ่ึงใช
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ระยะเวลาในการฝกอบรม 6 ชั่วโมง ผลของการใชหลักสูตร พบวา ผูเขาฝกอบรมมีผลการปฏิบัติงานใน
เกณฑดี (รอยละ 83.33) และมีคะแนนดานผลงานอยูในเกณฑดี (รอยละ 90.00) จากการประเมินความ
ถึงพอใจของผูเขาอบรมมีความถึงพอใจมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.58 
  พวงพรรณ (2558) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมนักพัฒนา
หลักสูตรการศึกษานอกระบบดวยรปูแบบการฝกอบรมแบบผสมผสาน การคนควาครั้งนี้ พบวาผลการ
พัฒนาและประเมินความเหมาะสมของรูปแบบการพัฒนาหลักสูตรความเห็นจากผูเชี่ยวชาญ มีความ
เหมาะสมอยูในระดับมาก และ ผลการพัฒนาหลักสูตรฝกอบรม พบวา การประเมินสภาพแวดลอม
เปนการประเมินความเหมาะสมของหัวขอหลักสูตรฝกอบรมกับวัตถุประสงคของหลักสูตรฝกอบรม    
มีความเหมาะสมอยูในระดับมาก การประเมินปจจัยเบื้องตน เปนการประเมินคาดัชนีความสอดคลอง
ตางๆ พบวา มีความสอดคลองกันทุกดาน และการประเมินกระบวนการ เปนการประเมิน
ประสิทธิภาพการฝกอบรม พบวา มีผลสัมฤทธิ์ภาคทฤษฎีรอยละ 81.57/84.32 และภาคปฏิบัติ    
รอยละ 80.30 และหลักสูตรฝกอบรมมีความเหมาะสมอยูในระดับมาก และการประเมินผลผลิต    
เปนการติดตามผลหลังการฝกอบรม พบวา ผลการประเมินการเขียนหลักสูตรใหม จํานวนท้ังสิ้น        
3 หลักสูตร พบวา มีผลสัมฤทธิ์รอยละ 89.33 
  ภิญญาพร (2558) ทําการศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรอบรมวิชาชีพระยะสั้นดาน 
คหกรรมศาสตรของสมาชิกชมรมผูสูงอายุบานโพธิ์แจ ตําบลบางน้ําจืด อําเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร 
การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา ความตองการฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้น ดานคหกรรมศาสตร 
การพัฒนาหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตรตามความตองการ และศึกษาความ
ถึงพอใจท่ีมีตอหลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพระยะสั้นดานคหกรรมศาสตรท่ีพัฒนาข้ึน ผลการศึกษาพบวา 
หลักสูตรท่ีสมาชิกชมรมผูสูงอายุบานโพธิ์แจ ตําบลบางน้ําจืด อําเภอเมือง จังหวัดสมุทรสาคร ตองการ
เขารับการฝกอบรมมากท่ีสุด คือ หลักสูตรหม่ีกรอบสมุนไพร รองลงมาคือ หลักสูตรสาคูไสเห็ดหอม 
และหลักสูตรไขเค็มสมุนไพร ตามลําดับ หลักสูตรท่ีพัฒนาข้ึน ใชแนวคิดของทาบาร ใชระยะเวลาใน
การอบรม 6 ชั่วโมง ผลของการใชหลักสูตรพบวา ผูเขารับการอบรมมีทักษะการปฏิบัติงาน และมี
ผลงานอยูในเกณฑดี และจากการประเมินความถึงพอใจของผูเขารับการฝกอบรมพบวา มีความพึง
พอใจอยูในระดับมาก  
  คัมภีร (2561) ทําการศึกษา เรื่องปจจัยท่ีมีความสัมพันธตอความพึงพอใจของผูเขา
อบรมหลักสูตรวิชาชีพวิชา การแกะสลักและงานใบตองดอกไม : กรณีศึกษาศูนยฝกอาชีพ การคนควา
ครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาความพึงพอใจในการเขาอบรมหลักสูตรวิชาชีพวิชาแกะสลักและงาน
ใบตองดอกไม และศึกษาความสัมพันธระหวางปจจัยสวนบุคคลกับความพึงพอใจในการเขาอบรม
หลักสูตรวิชาชีพ วิชาแกะสลักและงานใบตองดอกไม ผลการวิจัยพบวา ผูเขาอบรมมีความพึงพอใจ 
อยูในระดับมาก เม่ือพิจารณาเปนรายดานเรียงจากมากไปหานอย พบวา ดานท่ีมีคาเฉลี่ยสูงสุดคือ 
ดานผูสอน รองลงมาคือ ดานหลักสูตรและวิชาท่ีเปดสอน ดานทรัพยากรเพ่ือการเรียนการสอน และ
คาเฉลี่ยตํ่าสุดคือ ดานสถานศึกษาและสภาพแวดลอม และจากผลของแบบสอบถามการวิจัยพบวา 
ดานอายุ การศึกษาข้ันสูงสุด อาชีพ รายไดตอเดือน มีความสัมพันธกัน สวนดาน เพศ สถานภาพ 
แหลงขาวในการสมัครเรียน และชวงวันท่ีเลือกเรียน ไมมีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
ท่ีระดับ .05 
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 2.4.2 งานวิจัยตางประเทศ 

  Semra และ คณะ (2555) ทําการศึกษา เรื่องผลของหลักสูตรเพ่ือการพัฒนาทักษะ
ดานการศึกษาความสําเร็จท่ีมีประสิทธิภาพในเชิงวิชาการและทักษะการเรียนของผูเรียน การศึกษา
ครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการพัฒนาหลักสูตรทักษะการเรียนรูอยางมีประสิทธิภาพ และ
ศึกษาเก่ียวกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและทักษะการเรียนของนักเรียน โดยเปรียบเทียบจากนักเรียน 
2 กลุม ระหวางกลุมท่ีทดลองมีหลักสูตร และ กลุมท่ีไมมีหลักสูตร ผลการวิจัยพบวา การศึกษาโดย    
ใชหลักสูตรเพ่ือพัฒนาทักษะการเรียนรูนั้นมีประสิทธิภาพและเพ่ิมทักษะการเรียนรูของนักเรียน 
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนท่ีอยูในระดับดีนั้นเปนมาจากความสนใจของตัวผูเรียนดวยนั่นเอง ซ่ึงใน      
แงคุณภาพการศึกษาหากตองการเพ่ิมผลสัมฤทธิ์ในการเรียนใหสูงข้ึนตองมีจุดมุงหมายและมุงเนนไป   
ท่ีการแขงขัน ซ่ึงเปนผลกระทบของโลกาภิวัตนท่ีจําเปนเพ่ือใหนักเรียนไดรับทักษะการเรียนท่ีมี
ประสิทธิภาพ 
   Albina และ คณะ (2558) ทําการศึกษา เรื่องโครงการหลักสูตรวิชาชีพและการสราง
วัฒนธรรมการสื่อสารของครูผูสอน การคนควาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงทาง
สังคมและแนวโนมทางการศึกษากับจิตวิญญาณของสังคมสมัยใหม และสรางวัฒนธรรมการสื่อสาร
ของครูอยางมืออาชีพท่ีทันสมัย ผลการวิจัยพบวา ประสิทธิภาพของวัฒนธรรมการสื่อสารเสริมสรางได
จากหลายดาน โดยการใชท้ังอุปกรณเปนตัวชวยการสอน การฝกอบรมการพูดและการเลือกใชวิธีการ
สอน และการกําหนดหัวขอใหตรงจุด โดยการดําเนินงานของหลักสูตรการฝกอบรมเพ่ิมประสิทธิภาพ
ใหเกิดความสําเร็จในหมูครูผูสอนดวย การพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการของกิจกรรมการสอนเปน
ท่ีสังเกตซ่ึงอยูในระดับดีมาก โดยใหเกิดการสอนแบบตามธรรมชาติและไมจําเปนตองมีการควบคุม
จากภายนอก รวมท้ังองคประกอบทางจิตวิทยาการสอนและการปรับตัวของตัวผูสอน 
  Sevgi และ คณะ (2558) ทําการศึกษา เรื่องธรรมชาติและการพัฒนา การปฏิสัมพันธ
ระหวางองคประกอบของความรูเนื้อหาการสอนในการฝกปฏิบัติ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาโดยการ
วิเคราะหท่ีมุงเนนไปท่ีการโตตอบระหวางครูสอน โดยในสวนของเนื้อหาความรู (PCK) นั้นพัฒนาข้ึน
ตามการใหคําปรึกษาตามระยะเวลา 14 สัปดาห ซ่ึงหลักสูตรท่ีไดรับการปรับเปลี่ยนและเพ่ิมการมี
ปฏิสัมพันธเหลานั้น จากการสัมภาษณ การวิเคราะหดานเนื้อหาและการเลือกใชวิธีการเปรียบเทียบ
กันท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล ผลการวิจัยพบวา การพัฒนาของการรวมระบบนั้น มีรูปแบบ
ลักษณะเฉพาะ นอกจากนี้การรวมเนื้อหาความรู (PCK) จากสวนยอยยายไปเปนรูปแบบการบูรณาการ
และเชื่อมโยงมีความดีข้ึน 
   



บทท่ี 3  
 

 วิธีดําเนินการ  
 
 

การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไมเปนการวิจัยและ
พัฒนา (Research and Development) ดวยวิธีการแบบผสมผสาน (Mixed Method) ใชระเบียบ  
วิธีวิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ ผูวิจัยแบงข้ันตอนดําเนินการวิจัยออกเปน 4  ข้ันตอน ดังนี้ 
 3.1  ข้ันตอนท่ี 1 ศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม 
 3.2  ข้ันตอนท่ี 2 สรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลัก ผักและผลไม  
  3.3  ข้ันตอนท่ี 3 ทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 3.4  ข้ันตอนท่ี 4 การปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม 
 

3.1 ข้ันตอนที่ 1 ศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง     

เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

3.1.1 การวิจัยเอกสาร (Documentary Research) 

 ผูวิจัยวิเคราะหขอมูลจากเอกสารในรูปแบบตางๆ ท่ีมีนักวิชาการหรือบุคคลอ่ืนท่ัวไป
ไดจดบันทึก ตีพิมพเผยแพรสูสาธารณะจัดเปนขอมูลแบบทุติยภูมิ (Secondary Data) ท่ีมีความ
เก่ียวของกับแนวคิดทฤษฎีการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงมี
ข้ันตอนการดําเนินการ ดังนี้  

 3.1.1.1 การรวบรวมเอกสาร  สื่อสิ่งพิมพในรูปแบบตางๆ อาทิ หนังสือ บทความ
วิชาการ บทความวิจัย งานวิจัยท่ีมีความเก่ียวของ และหลักสูตรดานการสอนแกะสลักผักและผลไม
ของสถาบันการศึกษาท้ังของรัฐและเอกชน  

 3.1.1.2 คัดเลือกเอกสาร ผูวิจัยไดคัดเลือกเอกสาร แตละชนิดเพ่ือพิจารณาขอความ  
ของขอมูล โดยอางอิงจากผูเขียน หรือหนวยงานท่ีสรางเอกสารวามีความนาเชื่อหรือไม ชวงเวลามี
ความสอดคลองกับขอมูลในบริบทอ่ืนๆ ในชวงเวลานั้นหรือไม พรอมตรวจสอบความถูกตองของ
เอกสารโดยการเปรียบเทียบกับเอกสารอ่ืนๆ ท่ีมีขอมูลประเภทเดียวกัน เปนการยืนยันความถูกตอง 
ความนาเชื่อของเอกสาร และคัดเลือกเอกสารเหลานี้มาเปนตัวแทนของเอกสารท่ีมีขอมูลแมนยํา
สามารถนํามาใชแทนเอกสารประเภทเดียวกันได 
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 3.1.1.3  สังเคราะห เอกสาร เ พ่ือหาความสัมพันธระหวางแนวคิด ทฤษฎี 
ขอสนับสนุน ดวยการตีความและวิเคราะหเพ่ือใชในการอธิบายเหตุการณ หรือปรากฏการณวามี
สภาพความเปนอยางไรในอดีตท่ีผานมา และปจจุบันเปนอยางไร หลังจากท่ีไดเอกสารท่ีอยูภายใน
ขอบเขตของงานวิจัยแลว นํามาศึกษาเปาหมาย สมมติฐานของเอกสาร คัดคุณภาพของเนื้อหา และ
วิเคราะหถึงความเชื่อมโยงตางๆ เก่ียวกับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม   

3.1.2  ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 โดยผูวิจัยไดกําหนดหลักเกณฑในการพิจารณาคัดเลือกผูเชี่ยวชาญในการใหขอมูล
สําหรับนํามาใชในกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ ดวยวิธีการสัมภาษณเชิงลึก ดังตอไปนี้ 

 3.1.2.1 ประชากร ไดแก ผูประกอบการในธุรกิจอาหาร 
 3.1.2.2 กลุมตัวอยาง ผูวิจัยไดคัดเลือกกลุมตัวอยางดวยเทคนิคแบบเฉพาะเจาะจง 

ประกอบดวย 
  1) โรงแรมระดับหาดาว ไดแก โรงแรมเพนนินซูลา กรุงเทพฯ เปนสวนหนึ่ง

ของกลุมโรงแรมเพนนินซูลา ซ่ึงตั้งอยูในฮองกง เจาของคือ บริษัท โรงแรมฮองกงและเซ่ียงไฮ จํากัด 
ไดรับรางวัลมากมายสําหรับความหรูหรา รวมถึงโรงแรมอันดับหนึ่งของโลก และอันดับหนึ่งของเอเชีย 
และโรงแรมท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพฯ จํานวน 1 ทาน 

  2) รานอาหารไทย ไดแก รานอาหารเสนหจันทน ซ่ึงเปนรานอาหารไทย      
ตนตํารับ คงคุณคาความเปนอาหารไทยรสแท คัดสรรวัตถุดิบอยางดีมาปรุงอยางพิถีพิถันในทุก
กระบวนการ การทําอาหารโดยยังคงตนตํารับความเปนไทยดั้งเดิม อีกท้ังเปนรานอาหารไทยท่ีมี
ชื่อเสียงท่ีมีการยอมรับท้ังคนไทยและคนตางประเทศ จํานวน 1 ทาน 

  3) สถาบันสอนอาหารดานอาหารไทย ไดแก โรงเรียนการอาหารไทย      
เอ็ม เอส ซี จัดตั้งข้ึนโดยความรวมมือของ บริษัท ไมเนอร อินเตอรเนชั่นแนล จํากัด (มหาชน) บริษัท 
เอส แอนด พี ซินดิเคท จํากัด (มหาชน) ดวยประสบการณในการทําธุรกิจดานอาหาร ของท้ังสอง
บริษัทท้ังใน และตางประเทศท่ีเปนท่ีรูจักเปนอยางดี และความเปนมืออาชีพท่ีเต็มไปดวย
ประสบการณ ดานอาหาร ซ่ึงนําทีมโดย เชฟชุมพล แจงไพร ท่ีมีตําแหนงเชฟกระทะเหล็กอาหารไทย
เปนเครื่องการันตีทําเกิดแนวคิดรวมกันในการผลักดันธุรกิจอาหารไทยใหมีมาตรฐานสามารถแขงขัน
ไดในระดับสากล รวมถึงการสนับสนุนอาหารไทยใหกาวไปสูการเปนครัวโลก เพ่ือตอบสนองนโยบาย
ครัวไทยสูครัวโลกของภาครัฐ โรงเรียนสอนประกอบอาหารไทยท่ีดีท่ีสุดเนื่องจากหลักสูตรท่ีขอ      
การรับรองท่ีไดมาตรฐานเปนท่ียอมรับท้ังใน และตางประเทศรวมถึงการเชิญคณาจารย ท่ีประกอบไป
ดวยผูทรงคุณวุฒิดานอาหารท่ีเปนท่ีรูจักดีในวงการ ท่ีพรอมจะถายทอดความรูและประสบการณอยาง
เต็มท่ี เพ่ือผลิตเชฟอาหารไทยท่ีมีคุณภาพ มาตรฐานเปนท่ียอมรับในระดับสากล จํานวน 1 ทาน 

3.1.3 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย   

 สําหรับเครื่องมือท่ีมีความเหมาะสมในการนํามาใชในกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ
คือ แบบสัมภาษณเชิงลึก ( in-depth interview) โดยการใชกระบวนวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ 
(qualitative research) ดวยการสัมภาษณเจาะลึกนั้น (ชาย, 2562) ในการกําหนดกระบวนวิธีการ
วิจัยครั้งนี้ ไดกําหนดใหมีกระบวนวิธีการวิจัย (methodology) โดยการใชแบบสัมภาษณท่ีมีลักษณะ

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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เปนการสัมภาษณเชิงลึก โดยมีการออกแบบโครงสรางของขอคําถามท่ีสามารถนําไปใชในการ
สัมภาษณแบบก่ึงโครงสราง กลาวคือ มีการรางขอคําถามท่ีมีลักษณะปลายเปดท่ีมีคําสําคัญ พรอมกับ
ลักษณะของขอคําถามท่ีมีความยืดหยุนและพรอมท่ีจะมีการปรับเปลี่ยนถอยคําของขอคําถามใหมี
ความสอดคลองกับผูมีสวนรวมในการวิจัย หรือผูใหสัมภาษณแตละคนในแตละสถานการณท่ีมี
เหตุการณ หรือมีสภาพแวดลอมท่ีเปลี่ยนแปลงไป เพ่ือใหผูทรงคุณวุฒิ และบุคคลมีสวนเก่ียวของกับ
การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ตอบขอคําถามทําใหไดมาซ่ึง
ขอมูลท่ีมีความหลากหลายในมิติตางๆ  

 การกําหนดโครงสรางของขอคําถาม สําหรับนําไปใชในกระบวนการสัมภาษณเชิงลึก
ก่ึงโครงสราง นั้นประกอบไปดวยขอคําถามจํานวน 4 ตอน ไดแก 

  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูใหสัมภาษณ 
 ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 
 โดยมีสาระสําคัญในการกําหนดโครงสรางของขอคําถาม สําหรับนําไปใชใน

กระบวนการ สัมภาษณเชิงลึก โดยสรุปดังตอไปนี้ 
 ตอนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูใหสัมภาษณ  
 ผูใหสัมภาษณ (ชื่อ-สกุล)...................................................................................... 
 ตําแหนง...............................................................................................................   
 สถานท่ีทํางาน......................................................................................................  
 ประสบการณในการทํางาน..................................................................................  
 วัน/เดือน/ปท่ีสัมภาษณ.......................................................................................  
 สถานท่ีสัมภาษณ.................................................................................................  
 ตอนท่ี 2  ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 
 ในประเด็นเก่ียวกับการเลือกใชวัตถุดิบ ลวดลายท่ีเลือกใชในการแกะสลัก ระยะเวลา

ท่ีใชในการแกะสลัก การบริหารจัดการในการทํางาน และการบริหารจัดการกับตนทุนของผักและผลไม
ท่ีใชในการแกะสลัก เพ่ือใหสอดคลองกับความตองการของตลาดแรงงาน โดยนําความรูในทางทฤษฎีอัน
เปนสากลและภูมิปญญาไทยมาพัฒนาผูรับการศึกษาใหมีความรูความสามารถในทางปฏิบัติ และมี
สมรรถนะจนสามารถนําไปประกอบอาชีพในลักษณะผูปฏบิัติหรือผูประกอบอาชีพโดยอิสระได 

 โดยภาพรวม “ผักและผลไมแกะสลัก” นับเปนสมบัติของชาติอีกชิ้นท่ีไมวา คนชาติใด
เห็นแลวก็ตองนึกถึงประเทศไทยอยางแนนอน ยิ่งเม่ือรานอาหารไทยในตางแดนเผยแพรความวิจิตร
อลังการของศิลปะบนผักและผลไมในจานอาหาร ซ่ึงแสดงใหเห็นถึง “ความเปนไทย” ใหชัดเจนยิ่งข้ึน 
ทักษะความสามารถดังกลาวนี้ถึงกอใหเกิดตําแหนงงานเฉพาะทางข้ึนมาใหม เชน ตําแหนง “คนจัด
ตกแตงจานอาหาร” ท่ีพบไดตามรานอาหารไทยขนาดใหญในตางประเทศ (อาทิ Thai Square ใน  
กรุงลอนดอน) ซ่ึงหนาท่ีของคนจัดตกแตงบนจานอาหาร คือ การนําผักผลไมมาแกะสลักและจัดเรียง
ในจานอาหาร กอนท่ีจะสงจานใหเชฟนําอาหารลงจานเพ่ือออกเสิรฟใหลูกคาตอไป โดยขอใหทาน
แสดงความคิดเห็นในประเด็นตางๆ เก่ียวกับการแกะสลักผักและผลไม ดังนี้ 
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1) ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร (สําหรับการจัด
ตกแตง/งานอาหาร) 

2)  ผักและผลไมท่ีทานเลือกนํามาใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด 
3)  ลวดลายท่ีทานเลือกนํามาใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด 
4)  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้น (การเก็บรักษา/การนํากลับมาใช

งานตอ) 
5)  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน 
6)  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
7)  ทานคิดราคาตนทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 

3.1.4 การเก็บรวบรวมขอมูล  

 สําหรับกระบวนการหรือแนวทางในการเก็บรวบรวมขอมูลท่ีนํามาใชในการวิจัย   
ครั้งนี้ได กําหนดกระบวนการหรือแนวทางในการเก็บรวบรวมขอมูลใน 2 ลักษณะ ไดแก  

 3.1.4.1  การเก็บรวบรวมขอมูลในระดับทุติยภูมิ (secondary data) การเก็บ
รวบรวมขอมูลในระดับทุติยภูมิ เปนการเก็บรวบรวมขอมูลจากการศึกษาคนควาขอมูลจากเอกสาร
ทางวิชาการและขอมูลจากสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศสําหรับกระบวนการในการเก็บรวบรวมขอมูลจาก
การศึกษาคนควาขอมูลจากเอกสารทางวิชาการ และขอมูลจากสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศนั้น ผูวิจัยได
ดําเนินกระบวนการในการเก็บรวบรวมขอมูลจากทางสถาบันอุดมศึกษา ท้ังภาครัฐและเอกชน รวมท้ัง
แหลงขอมูลจากสวนราชการตางๆ ท่ีเก่ียวของ โดยเฉพาะแหลงขอมูลทางเว็บไซตท่ีปรากฏบน
อินเตอรเน็ต เพ่ือเก็บรวบรวมขอมูลในระดับทุติยภูมิ (secondary data) ประเภทตางๆ ไมวาจะเปน
ขอมูลจากเอกสารทางวิชาการ รายงานการศึกษาวิจัย และผลงานวิจัยประเภทตางๆ เปนตน เพ่ือ
นํามาใชเปนแนวทางในการออกแบบหรือสรางแบบสัมภาษณเจาะลึก รวมท้ังเพ่ือนํามาใชเปน
สวนประกอบในกระบวนการวิเคราะหและประมวลผลขอมูลในการวิจัยในสวนตอไป 

 3.1.4.2 การเก็บรวบรวมขอมูลในระดับปฐมภูมิ (Primary data) การเก็บรวบรวม
ขอมูลจากการสัมภาษณเชิงลึกสําหรับแนวทางประการสําคัญในการเก็บรวบรวมขอมูลจากการ
สัมภาษณเชิงลึกนั้น ผูวิจัยไดกําหนดแนวทางประการสําคัญในการเก็บรวบรวมขอมูล โดยการขอ
ความรวมมือจากองคกรท่ีเปนกลุมตัวอยางสําหรับการวิจัยครั้งนี้ เพ่ือขอสัมภาษณอยางเปนทางการ
และไมเปนทางการ ซ่ึงเปนผูมีสวนสําคัญในการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลัก  
ผักและผลไม ไมวาจะเปนบุคคลท่ีเปนผูทรงคุณวุฒิ คณาจารย หรือนักวิชาการท่ีปฎิบัติงานทาง
วิชาการอยูในสถาบันอุดมศึกษาตางๆ ในอดีตและในปจจุบัน รวมท้ังบุคคลในสถานประกอบการตางๆ 
เชน รานอาหาร โรงแรม ท่ีมีสวนเก่ียวของ 

 อยางไรก็ตาม ในกระบวนการสัมภาษณเชิงลึกนั้น ผูวิจัยไดดําเนินกระบวนการ
บันทึกขอมูล โดยวิธีการจดบันทึกขอมูลและการบันทึกเสียงของผูเชี่ยวชาญ โดยการขออนุญาตกอน 
เพ่ือนํามาใชในกระบวนการตรวจสอบและตรวจทานความถูกตองยอนกลับในภายหลังได 
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3.1.5 การวิเคราะหขอมูล   

 สําหรับกระบวนการในการวิเคราะหขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณเชิงลึกนั้น ผูวิจัยได
นําขอมูลท่ีไดมาใชในกระบวนการวิเคราะหและประมวลผลขอมูล โดยดําเนินการรวมกับกระบวนการ
รวบรวมขอมูลจากการศึกษาคนควาเอกสาร โดยกระบวนการและวิธีการวิเคราะหไดดําเนิน
กระบวนการตามแนวทางการวิจัยเชิงคุณภาพ ไดแก การวิเคราะหขอมูลโดยพิจารณาประเด็นหลัก 
(major themes) พบในขอมูลท่ีไดรับจากการสัมภาษณ ท้ังหมด จากนั้นจึงนําประเด็นหลักมา
พิจารณาแบงแยกออกเปนประเด็นยอย (sub-themes) และหัวขอยอย (categories) โดยการเริ่มตน
จากการวิเคราะหภาพรวมไปสูการวิเคราะหประเด็นยอย นอกจากนี้ ในระหวางการดําเนิน
กระบวนการสัมภาษณเชิงลึกนั้น ทางผูวิจัยไดดําเนินกระบวนการสะทอน (reflecting) ควบคูไปดวย 
โดยเฉพาะอยางยิ่งการดําเนินกระบวนการสะทอนในแตละชวงหรือในแตละข้ันตอนควบคูไปกับการ
ดําเนินกระบวนการวิจัย เพ่ือเสริมสรางใหกระบวนการวิจัยเชิงคุณภาพมีความแกรง และแมนตรง 
(rigor) และมีความเขมขน (intensive process) มากยิ่งข้ึน โดยการพรรณนาขอมูลปรากฏการณรวม
ดวยเพ่ือแสวงหาหรือใหไดมา ซ่ึงขอคนพบจากกระบวนวิธกีารวิจัยเชิงคุณภาพท่ีเปนแนวทางประการ
สําคัญท่ีจะสามารถนําไปสูการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไมตอไป 

 

3.2 ข้ันตอนที่ 2 การสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ือง  

การแกะสลักผักและผลไม  

การสรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีข้ันตอนในการ
ดําเนินการ ดังนี้ 

3.2.1 การสรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม  

 นําขอมูลท่ีสังเคราะหจากข้ันตอนท่ี 1 มารางหลักสูตร ประกอบดวย 5 องคประกอบ
คือ การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม การกําหนดวัตถุประสงค การกําหนด
เนื้อหาวิชา การนําหลักสูตรไปใช การประเมินผล (อภิรัติ, 2558)  

3.2.2 การตรวจสอบคุณภาพของรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก

และผลไม  

 3.2.2.1 การประเมินความสอดคลองและเหมาะสมของหลักสูตร ดวยการนําแบบ
ประเมินความสอดคลองและเหมาะสมของรางหลักสูตรเสนอตอผูเชี่ยวชาญ โดยพิจารณาความ
สอดคลองของขอคําถามและภาษาท่ีใช ซ่ึงคาดัชนีตองมีความสอดคลองอยูระหวาง 0.50-1.00  

  ในการตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรผูวิจัยไดนําเสนอเอกสารหลักสูตรตอ
ผูเชี่ยวชาญท่ีมีความรูทางดานหลักสูตรและการแกะสลักผักและผลไม จํานวน 5 คน เพ่ือตรวจสอบ
และประเมินความสอดคลองและความเหมาะสมของหลักสูตร จากนั้นนําขอมูลมาวิเคราะหหาคาดัชนี
ความสอดคลองและเหมาะสมของความคิดเห็นผูเชี่ยวชาญ (บุญเชิด, 2552) โดยใชสูตรคํานวณ ดังนี้ 
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  สูตร IOC   =   
N
RΣ

 

 

 เม่ือ  IOC  แทน คาดัชนีความสอดคลอง 
   RΣ  แทน ผลรวมคะแนนความคิดเห็นผูเชี่ยวชาญ 
     N แทน จํานวนผูเชี่ยวชาญ 
 

  ซ่ึงมีการใหคะแนนเปนแบบประเมินมาตราสวนประมาณคา 3 ระดับ ตาม
วิธีการของ ลิเคิรธ (บุญชม, 2556) ตามเกณฑ ดังนี้ 

  +1 เม่ือแนใจวา  หลักสูตรมีความสอดคลองและมีความเหมาะสม 
  0 เม่ือไมแนใจวา  หลักสูตรมีความสอดคลองและมีความเหมาะสม 
  - 1 เม่ือแนใจวา  หลักสูตรไมมีความสอดคลองและไมมีความเหมาะสม 
  โดยการแปลความซ่ึงผูวิจัยไดประยุกตจากงานวิจัย ดังนี้ 
  คาเฉลี่ย 0.00-0.49 ความสอดคลองอยูในเกณฑ นอย 
  คาเฉลี่ย 0.50-0.69 ความสอดคลองอยูในเกณฑ ยอมรับ 
  คาเฉลี่ย 0.70-0.79 ความสอดคลองอยูในเกณฑ มาก 
  คาเฉลี่ย 0.80-1.00 ความสอดคลองอยูในเกณฑ มากท่ีสุด 
 3.2.2.2 การแกไขและปรับปรุงรางหลักสูตรตามขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญ เพ่ือ

นําไปทดลองหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
 

3.3 ข้ันตอนที่ 3 ทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

การทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีข้ันตอนใน           
การดําเนินการ ดังนี้ 

3.3.1  ประชากรและกลุมตัวอยางท่ีใชในการวิจัยเชิงปริมาณ 

 ประชากร คือ บุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจงานแกะสลักผักและผลไม และไมมี
ประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไม 

 กลุมตัวอยาง คือ บุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจงานแกะสลักผักและผลไม และไมมี
ประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไม กําหนดขนาดกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจง จํานวน   
20 คน  

3.3.2 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย  

 เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย แบงออกเปน 2 สวน ไดแก 
 3.3.2.1  เครื่องมือท่ีใชในการทดลอง ไดแก รางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางการ

แกะสลักผักและผลไม  
 3.3.2.2  เครื่องมือท่ีใชในการประเมินผลสัมฤทธิ์ของผูเขารับการอบรม ไดแก  
  1) แบบประเมินผลสัมฤทธิ์ของผูเขารับการอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะ

ทางการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงประเมินโดย ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไม จํานวน      
2 ทาน 
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   การประเมินทักษะการปฏิบัติงานในการฝกอบรมมีการประเมินแบง
องคประกอบการประเมินเปน 5 ดาน คือ 1) ดานคุณภาพของผลงาน 2) ดานกระบวนการทํางาน       
3) ดานเวลา 4) ดานความสะอาด และ 5) ดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ โดยมีเกณฑการ 
ประเมิน (Scoring Rubric)  แบบเลือกตอบ 3 ตัวเลือกแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ (สุภาพ, 
2551) โดยประเมินผลโดยผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม จาก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี- 
ราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร จํานวน     
2 ทาน (รายละเอียดแสดงในภาพผนวก ข) มีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 

   ดีมาก หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  14-15 คะแนน 
   ดี หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  11-13 คะแนน 
   ปานกลาง หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  8-10 คะแนน 
   นอย หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  4-7 คะแนน 
   นอยท่ีสุด หมายถึง การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  1-3 คะแนน 
3.3.3  การวิเคราะหขอมูลและสถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล 

 การวิจัยครั้งนี้มีจุดมุงหมายเพ่ือตรวจสอบความสอดคลองของผูประเมินจากการ
ประเมินทักษะการปฏิบัติงานและคุณภาพของชิ้นงาน ของผูเขารับการฝกอบรมในหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม ผูวิจัยไดดําเนินการวิเคราะห  

 3.3.3.1  จําแนกทักษะและคุณภาพชิ้นงานตามกลุมผูประเมินท่ีมี 2 กลุม โดย
วิเคราะหคาความถ่ีของกลุมผูประเมินในแตละทักษะและคุณภาพชิ้นงาน 

 3.3.3.2 การวิเคราะหคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน ผูวิจัยเลือกใชสถิติใน
การวิเคราะหเพ่ือใหเปนไปตามธรรมชาติของขอมูล ดังนี้ 

  โดยประเมินคุณลักษณะ 5 ดาน ผูประเมิน 2 คน และกลุมตัวอยาง 20 คน 
 

  สูตร RAI = 
−

− −

∑ ∑
K N

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

 
RAI แทน ดัชนีความสอดคลองระหวางผูประเมิน 
R1kn แทน คะแนนท่ีไดจากการประเมินคนท่ี 1 ของผูรับการประเมิน   

ท่ี n ในคุณลักษณะท่ี kn (n =1, 2, 3…N และ k =1,2,3…,K) 
R2kn แทน คะแนนท่ีไดจากการประเมินคนท่ี 1 ของผูรับการประเมิน  

ท่ี n ในคุณลักษณะท่ี kn (n =1, 2, 3…N และ k =1,2,3…,K) 
K แทน จํานวนคุณลักษณะท่ีประเมินท้ังหมด 
I แทน จํานวนคะแนนท่ีเปนไปไดตามเกณฑการใหคะแนนท้ังหมด 
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  ดัชนีความสอดคลองระหวางผูประเมิน (Rater Agreement Index: RAI) 
เปนตัวบงชี้ถึงระดับความสอดคลองกันของคะแนนท่ีไดจากผูประเมิน 2 คน หรือมากกวา โดยดัชนีนี้ 
จะมีคาตั้งแต 0-1 เม่ือใดท่ีมีคาเขาใกล 1 แสดงวา ผูประเมินสามารถใหคะแนนไดอยางสอดคลองกัน 
สูงมาก แตถามีคาเขาใกล 0 ก็แสดงวา มีความสอดคลองกันไมมากนัก ดังนั้นหากผูประเมินคือผูท่ีไดรับ
การฝกฝน และมีความรูความเขาใจเก่ียวกับเกณฑการใหคะแนนอยางดีแลว ดัชนีนี้จะชวยบงชี้ถึง
มาตรฐานของเกณฑการใหคะแนนดังกลาวได (สุรชัย, 2547) 

 

3.4   ข้ันตอนที่ 4 การปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลัก

ผักและผลไม 

การปรับปรุงแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีข้ันตอนใน
การดําเนินการ ดังนี้ 

3.4.1 การเก็บรวบรวมขอมูล 

 การเก็บรวบรวมขอมูลเพ่ือนํามาแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
ผักและผลไม โดยการสังเกตการระหวางการฝกอบรมและผูสอนดวยตัวผูวิจัย พรอมบันทึกขอมูลและ
ปญหาท่ีพบในการฝกอบรม รวมถึงขอเสนอแนะและผลการตอบรับจากผูเขาฝกอบรม 

3.4.2 การสังเคราะหขอมูล 

  นําขอมูลท่ีไดมาสังเคราะหจากการเก็บรวบรวมขอมูลในข้ันตอนแรก มาระบุปญหา
ท่ีพบในรายดาน ทุกองคประกอบ และสรางแนวทางการแกไขรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม จากขอมูลท่ีสังเคราะหแลว 

3.4.3 การปรับปรุงแกไขหลักสูตร 

 นําขอมูลท่ีไดมาปรับปรุงแกไขรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม เพ่ือใหไดหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและไม ฉบับสมบูรณ 
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       แผนภูมิท่ี 3.1  ข้ันตอนวิธีการดําเนินการวิจัย 

ศึกษาหลักสูตรวิชาแกะสลักผักและผลไม 
ของสถาบันเอกชน สถาบันเอกชน 

 และมหาวิทยาลัย 

สัมภาษณเขิงลึกการใชงาน 
การแกะสลักผักและผลไม 

จากผประกอบการ 

วิเคราะหขอมูลลวดลายท่ีมีการสอน 
และการใชงานในปจจุบัน 

ข้ันตอนการรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

ประเมินความสอดคลอง 
ของหลักสูตรโดยผูเชี่ยวชาญ 

ดานการแกะสลักผักและผลไม 

ไดรับเลมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม (ฉบับราง) 

นําหลักสูตรไปทดลองใชและวิเคราะหดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน 

ไดรับเลมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม (ฉบับสมบูรณ) 

ปรับปรุงและแกไขหลักสูตร  



บทท่ี 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูลและอภิปรายผล 
 
 

 การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม สรุปผลการ
ดําเนินงาน    2 สวน คือ ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล  

 ผูวิจัยนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลตามข้ันตอนของการพัฒนาหลักสูตร 4 ข้ันตอน สรุปได 
ดังนี้      

4.1.1  ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม 

4.1.2  ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง              
เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
4.1.3  ผลการทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
4.1.4  ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

4.1  ผลการวิเคราะหขอมูล  

  4.1.1 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง

การแกะสลักผักและผลไม 

   4.1.1.1 จากการศึกษาลวดลายพ้ืนฐานในหลักสูตรการแกะสลักผักและผลไมท่ีมี  
การจัดการเรียนการสอนในปจจุบัน (พ.ศ.2562) จากสถาบันการศึกษา จํานวน 3 สถาบัน ไดแก 
สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี-
ราชมงคลพระนคร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา และสถาบัน VOICE 
HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชนดานงานฝมือ ไทย-ญี่ปุน แสดงดังตารางท่ี 4.1  
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ตารางท่ี 4.1  ลวดลายพ้ืนฐานการแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการสอนอยู (พ.ศ.2562) 

 

ลวดลายพ้ืนฐาน มทร. พระนคร 

วิทยาลัย

อาชีวศึกษา 

เสาวภา 

Voice 

Hobby Club 

(THAILAND) 

ความถี่ 

ดอกขาลายรวงขาว   - 2 

ดอกขาลายรักเร   - 2 
ดอกขาลายเกล็ดปลา   - 2 
ดอกขาลายบานชื่น   - 2 
ดอกขาลายคดกริช  - - 1 
ดอกขาลายกระจัง (ประยุกต)  - - 1 
ดอกขาลายปลาออย (ประยุกต)  - - 1 
ดอกขาลายกลีบบัว (ประยุกต)  - - 1 
ชุดผลไมรับประทาน    3 

การควานและริ้วผลไมตามฤดูกาล   - 2 
ใบฉล ุ    3 

ใบเซาะรอง    3 

ใบเฟรน   - 2 
ใบประยุกต   - 2 
กุหลาบ (เปดเกสร)   - 2 
กุหลาบ (ไมเปดเกสร)    3 

ดอกรักเร    3 

ดอกบานชื่น    3 

ดอกลีลาวดี    3 

ชุดผักเครื่องจิ้ม -   2 

ชุดผักสลัด -   2 

ดอกลําดวน - -  1 

ภาชนะประเภทกระเชาลายรักเร - -  1 

ภาชนะประเภทผอบลายรักเร -   2 

หงสจากแอปเปล - -  1 
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 จากตารางท่ี 4.1 พบวา ลวดลายพ้ืนฐานการแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการ
สอนอยูในปจจุบันท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายชุดผลไมรับประทาน ลวดลายใบไมฉลุ ลวดลาย
ใบไมเซาะรอง ลวดลายดอกกุหลาบ (ไมเปดเกสร) ลวดลายดอกรักเร ลวดลายดอกบานชื่น และ
ลวดลายดอกลีลาวดี ท่ีมีความรองลงมา ไดแก ดอกขาลายรวงขาว ดอกขาลายรักเร ดอกขาลาย
เกล็ดปลา ดอกขาลายบานชื่น การควานและริ้วผลไมตามฤดูกาล ใบเฟรน ใบประยุกต กุหลาบ     
(เปดเกสร) ชุดผักเครื่องจิ้ม ชุดผักสลัด และภาชนะประเภทผอบลายรักเร และท่ีมีความถ่ีนอยท่ีสุด 
ไดแก ดอกขาลายคดกริช ดอกขาลายกระจัง (ประยุกต) ดอกขาลายปลาออย (ประยุกต) ดอกขาลาย
กลีบบัว (ประยุกต) ดอกลําดวน ภาชนะประเภทกระเชาลายรักเร และหงสจากแอปเปล  
 4.1.1.2 ผลการสัมภาษณเชิงลึกจากผูใหขอมูลหลัก จากการสัมภาษณขอมูลเชิงลึก
จากผูใหขอมูลหลัก 3 คน คือ ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม     
1 คน  ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไม        
ในสถาบันเอกชน จํานวน 1 คน และผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดาน
การแกะสลักผักและผลไม จํานวน 1 คน มีตําแหนงงานผูชวยเชฟ (ครัวเย็น) 2 คน และตําแหนงงาน 
Chef Instructors จํานวน 1 คน โดยผูใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน มีประสบการณการทํางานมากกวา 5 ป 
ทุกคน จากผลการสัมภาษณนั้นไดขอมูลแบงเปน 2 ดาน คือ สําหรับการจัดตกแตงและงานอาหาร 
แสดงดังตารางท่ี 4.2-4.4  
 
ตารางท่ี 4.2  ขอมูลชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลัก (พ.ศ.2562) 

 

ชนิดของ 

ผักและผลไม 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai 

Restaurant 

MSC Thai 

Culinary 

School 

ความถ่ี 

สําหรับการจัดตกแตง 

แคนตาลูป    3 
เมลอน - -  1 
แครอท - -  1 
แตงโม   - 2 
มะละกอหาม (สีสม)   - 2 
สําหรับงานอาหาร 

แตงราน -   2 
แครอท -   2 
พริกชี้ฟา - -  1 
แคนตาลูป  -  2 
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ตารางท่ี 4.2  (ตอ) 

 
ชนิดของ 

ผักและผลไม 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai Restaurant 

MSC Thai 

Culinary School 
ความถ่ี 

สําหรับงานอาหาร   

แตงโม  - - 1 
มะละกอสุก  - - 1 
แอปเปล  - - 1 
สับปะรด  - - 1 

 
 จากตารางท่ี 4.2 พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลักในปจจุบัน

สําหรับการจัดตกแตง ท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด ไดแก แคนตาลูป รองลงมา ไดแก แตงโมและมะละกอหาม     
(สีสม) และนอยท่ีสุด ไดแก เมลอนและแครอท และชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลักในปจจุบัน
สําหรับงานอาหารมากท่ีสุด ไดแก แตงราน แครอท และแคนตาลูป และรองลงมา ไดแก พริกชี้ฟา 
แตงโม มะละกอสุก 

 
ตารางท่ี 4.3  ขอมูลลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไม (พ.ศ.2562) 

 
ลวดลาย 

ท่ีใชแกะสลัก 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai Restaurant 

MSC Thai 

Culinary School 
ความถ่ี 

สําหรับงานจัดตกแตง 

ดอกกุหลาบ    3 

ดอกบานชื่น - -  1 

ริบบิ้น  - - 1 
ประยุกต  - - 1 
สําหรับงานอาหาร 

ดอกกุหลาบ    3 

ดอกบานชื่น  - - 1 
ใบไมพ้ืนฐาน  -  2 

ใบฉล ุ  - - 1 
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  จากตารางท่ี 4.3 พบวา ลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไมในปจจุบัน
สําหรับการจัดตกแตงมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอกกุหลาบ และรองลงมา ไดแก ลวดลายดอกบานชื่น 
ลวดลายริบบิ้น และลวดลายประยุกต และลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไมในปจจุบันสําหรับ
งานอาหารท่ีมีมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอกกุหลาบ รองลงมาไดแก ลวดลายใบไมพ้ืนฐาน และ         
นอยท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอกบานชื่นและลวดลายใบไมฉลุ 

 

 
 

 ภาพท่ี 4.1  แตงโมแกะสลักลวดลายริบบิ้น 

 

 
 
 ภาพท่ี 4.2  แครอทแกะสลักลวดลายดอกกุหลาบ (ไมเปดเกสร) 
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 ภาพท่ี 4.3  แตงโมแกะสลักลวดลายประยุกต 

 
ตารางท่ี 4.4   ขอมูลระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมตอ 1 ชิ้นงาน  

 
ระยะเวลา(นาที) 

ตอ 1 ช้ินงาน 

The Peninsula 

Bangkok Hotel 

Saneh Jaan 

Thai Restaurant 

MSC Thai 

Culinary School 
ความถี่ 

สําหรับงานจัดตกแตง 

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 พบวา ระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมสําหรับ  
งานจัดตกแตงตอ 1 ชิ้นงาน ท่ีมากท่ีสุด  ไดแก ระยะเวลา 5 นาที รองลงมา ไดแก ระยะเวลา 3 นาที 
และ 10 นาที นอยท่ีสุด ไดแก ระยะเวลา 10 นาที 60 นาที และ 120 นาที และระยะเวลาท่ีใชใน      
การแกะสลักผักและผลไมสําหรับงานอาหารตอ 1 ชิ้นงาน ท่ีมีมากท่ีสุด ไดแก ระยะเวลา 5 นาที 
รองลงมา ไดแก 3 นาที และนอยท่ีสุด ไดแก 1 2 15 20 และ 30 นาที 
    จากการผลสัมภาษณเชิงลึกกับกลุมผูใหขอมูลหลัก ท้ัง 3 คน ท่ีมีความรู  
ความเชี่ยวชาญและประสบการณดานการแกะสลักผักและผลไม ไดมีขอเสนอแนะตอหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม โดยทุกคนกลาวโดยรวมวา ใหเนนการสอนท่ีสามารถ
นําไปใชงานไดจริงและไมยากเกินไป เนนสําหรับการรับประทานและการจัดตกแตง เพ่ือจัดแสดง ควร
เนนท่ีลวดลายพ้ืนฐานใบไมและดอกไม สอนในสวนของการกําหนดขนาด การเลือกชนิดผลไมสําหรับ
การรับประทานและการจัดตกแตงตองแตกตางกัน การเตรียมและการดูแลรักษาท่ีถูกวิธี การจัดวางใน
งานแตละประเภท และการใชองคประกอบศิลปเขามาชวย และควรใหฝกแกะผักและผลไมท่ีหาได
งายและใชงานจริงอยูตลอดในการทํางาน เชน แตงแคนตาลูป มะละกอ แตงโม (ขอมูลแสดง           
ในภาคผนวก ง) 
 
  4.1.2 ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 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
ดานงานฝมือ ไทย-ญี่ปุน และการสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากกลุมผูใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน คือ 
ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลัก
ผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบันเอกชน และผูประกอบอาชีพใน
ธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและผลไม  
   4.1.2.1 การสรางหลักสูตร  ผูวิจัยไดนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และจัดทําเปน
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยใชกระบวนการสรางหลักสูตร
ประกอบดวย 5 ข้ันตอน ดังนี้ 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 2) การ
กําหนดวัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําหลักสูตรไปใช 5) การประเมินผล โดยมี
รายละเอียด ดังนี้  
    1) ความจําเปนในการฝกอบรม 
     พระราชบัญญัติการศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542 และท่ีแกไขเพ่ิมเติม     
(ฉบับท่ี 2)  พ.ศ.2545 มีโครงสรางท่ีเปดกวาง ยืดหยุน หลากหลายรูปแบบ และวิธีการจัดท่ีเอ้ือ ให
ประชาชนมีโอกาสเขาถึงความรูไดอยางเสมอภาคและเทาเทียมกัน เปนการทําใหการศึกษาเปน
กระบวนการเรียนรูท่ีเกิดข้ึนไดทุกเวลาทุกสถานท่ี และสงเสริมใหชุมชนไดมีสวนรวมพรอมท้ังสงเสริม
ใหชุมชนนั้นเปนชุมชนเขมแข็งโดยการจัดกระบวนการเรียนรูในชุมชน เพ่ือใหชุมชนมีการจัดการศึกษา
ท่ีคนในชุมชนสามารถแสวงหาความรู และสามารถน้ําความรู ทักษะตางๆ ไปใชใหเกิดประโยชนได 
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        การฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ
ผลไม นับเปนการขยายโอกาสทางการศึกษา ซ่ึงเปนการเพ่ิมพูนความรูและทักษะในดานการแกะสลัก
ผักและผลไมพ้ืนฐานเพ่ือตอยอดความรูและเสริมทักษะท่ีมีอยู โดยผูเขาอบรมสามารถนําความรูไปใช
ใหเกิดประโยชนได สามารถนําไปสรางอาชีพและประยุกตใชรวมกับในงานอาชีพเพ่ือสรางรายไดเสริม
ใหกับตนเอง รวมท้ังนําไปพัฒนาตนเองและผูอ่ืนไดอีกดวย หลักสูตรท่ีจัดทําข้ึนมาในรูปแบบการฝก
อมรมวิชาชีพ สําหรับบุคคลท่ัวไปท่ีมีความสนใจโดยเกิดจากความตองการและการใชงานในปจจุบัน
อยางแทจริง 
         ในปจจุบันธุรกิจอาหารไทยไดมีการนํางานแกะสลักผักและผลไม มาใช
ตกแตงในจานอาหารและ/หรือนํามาทําเปนภาชนะใสอาหารคาว-หวาน รวมท้ังนําไปจัดตกแตงบน
โตะอาหารหรือสถานท่ีรับประทานอาหารจนกลายเปนเอกลักษณของอาหารไทย ท้ังรานอาหาร 
ภัตตาคาร หรือหองอาหารในโรงแรม ประกอบกับภาครัฐท่ีสงเสริมและสนับสนุนอาหารไทย ดวยการ
กําหนดนโยบายตางๆ เชน นโยบายครัวไทยสูครัวโลก สงผลใหงานแกะสลักผักและผลไมไดกลายเปน
สิ่งท่ีตองประดิษฐตกแตงจานอาหารและ/หรือบนโตะอาหาร รวมถึงการจัดตกแตงสถานท่ีตาง ๆ 
เพ่ือใหเกิดความสวยงาม และแสดงถึงเอกลักษณของอาหารไทยท่ีแทจริง เปนการเพ่ิมมูลคาใหแก
อาหารจานนั้น และชวยใหผูบริโภคมีความประทับใจ และซาบซ้ึงถึงศิลปะและวัฒนธรรมของ     
อาหารไทย รวมท้ังนโยบายการเพ่ิมขีดความสามารถในการแขงขันใหอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือตอยอด
และสรางคุณคาใหแกผลิตภัณฑอาหารของไทยใหแข็งแกรงในเวทีโลก โดยพิจารณาถึงความตองการ
ของตลาดผูบริโภคและแนวโนมการใชชีวิตของคนรุนใหมเปนหลัก ซ่ึงเปนการจุดประกายแนวคิดใน
การสรางสรรคผลิตภัณฑสินคาทางการเกษตรแปรรูป ใหเกิดแกผูประกอบการอุตสาหกรรมเกษตร 
(กรมสงเสริมการสงออก,  2558) ประกอบกับนโยบายสงเสริมการทองเท่ียวของรัฐ ทําใหชาว
ตางประเทศเขามาทองเท่ียว ธุรกิจดานโรงแรมมีการขยายตัวมากข้ึน ทําใหมีความตองการชางฝมือ
แกะสลักผักและผลไมมากข้ึน อยางไรก็ตาม เนื่องจากงานแกะสลักผักและผลไมเปนงานท่ีตองอาศัย   
ผูท่ีชํานาญ ตองผานการฝกฝน และปฏิบัติอยางสมํ่าเสมอ รวมท้ังมีความคิดริเริ่มสรางสรรคอยู
ตลอดเวลา (จอมขวัญ และ นิธิยา, 2556)  
    2) การกําหนดวัตถุประสงค เพ่ือใหผูเขารับการฝกอบรม  

2.1) รูวิธีการหั่น ปอก ควาน ปาด เกลา เซาะรอง และการแบงกลีบ  
     2.2) รูวิธีการแกะสลักผักและผลไม เพ่ือนําไปจัดตกแตงอาหาร โตะ
อาหารและโตะการจัดแสดงผลงานแกะสลัก  
          2.3) เขาใจวิธีการแกะสลักผักและผลไม  
          2.4) เห็นคุณคาของงานแกะสลักผักและผลไม รวมท้ังสามารถ
นําไปใชใน ชีวิตประจําวันและประยุกตใชรวมกับงานอาชีพของตนเองได  
     3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 
         เนื้อหาของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
ดังนี้  
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          3.1) หนวยท่ี 1 การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 
         3.2)  หนวยท่ี 2 การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน 
          3.3)  หนวยท่ี 3 การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 
         3.4)  หนวยท่ี 4 การแกะสลักดอกลีลาวดีและการแกะสลักภาชนะ 
         3.5)  หนวยท่ี 5 การแกะสลักลวดลายดอกบานชื่นและกุหลาบเครือเถาว 
    4) การนําหลักสูตรไปใช  
         คัดเลือกประสบการณการเรียนรูและจัดประสบการณการเรียนรูใหแก
ผูเขารับการฝกอบรม โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
         4.1) วิทยากร ฝกอบรมของหลักสูตรจะตองเปนผูมีความรู ความเขาใจ
และมีทักษะเก่ียวกับการแกะสลักผักและผลไม 
         4.2) กิจกรรมในการจัดฝกอบรม โดยการจัดเรียงลําดับจากงายไปหา
ยากโดยใชเทคนิคการฝกอบรม ไดแก การบรรยาย การสาธิตและการฝกปฏิบัติ 
    5)  การประเมินผล 
          การฝกอบรม หลักสูตรฝกอบรมวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
ผักและผลไม โดยประเมินจาก ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงาน  
         การประเมินทักษะการปฏิบัติงานในการฝกอบรมมีการประเมินแบง
องคประกอบการประเมินเปน 5 ดาน คือ 1) ดานคุณภาพของผลงาน 2) ดานกระบวนการทํางาน     
3) ดานเวลา 4) ดานความสะอาด และ5) ดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ โดยมีเกณฑ          
การประเมิน (Scoring Rubric) แบบเลือกตอบ 3 ตัวเลือกแบบมาตราสวนประมาณคา 5 ระดับ 
(สุภาพ, 2551) โดยประเมินผลโดยผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม จากมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร 
จํานวน 2 ทาน (รายละเอียดแสดงในภาพผนวก ข) มีเกณฑการประเมิน ดังนี้ 
ดีมาก   หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  14-15 คะแนน 
ดี   หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  11-13 คะแนน 
ปานกลาง หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  8-10 คะแนน 
นอย   หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  4-7 คะแนน 
นอยท่ีสุด  หมายถึง   การปฏิบัติงานมีระดับคะแนน  1-3 คะแนน 
     จากผลความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญท้ัง 5 คน ตอรางหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงไดทําการประเมินคาความสอดคลองของรางหลักสูตร
กอนนําไปใช พบวา ผลการประเมินคาความสอดคลองของรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม มีคาคะแนนคาความสอดคลอง  0.82 (แสดงใน ภาคหนวก จ) จึงสรุปไดวา   
รางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักมีความสอดคลองในระดับมากท่ีสุดสําหรับนําไปใช
สอน โดยผูเชี่ยวชาญมีขอเสนอแนะวา ในสวนของเนื้อหาหลักสูตรท่ีเปนวิชาการควรจะลดเนื้อหาลง
เพ่ือใหงายตอการเรียนรู เพราะหลักสูตรนี้มีจุดประสงคสําหรับในการฝกฝนวิชาชีพโดยตรงเพ่ือนําไป
ประกอบอาชีพจึงควรมีเนื้อหาท่ีกระชับตรงตามวัตถุประสงค นําไปประยุกตใชสอนหรืออบรมบุคคล
ท่ัวไปไดงาย และสามารถนําไปศึกษาและพัฒนาตอยอดไดในอนาคต 
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  4.1.3  ผลการคาดัชนีช้ีวัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท่ีมีตอผูเขา

รับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   จากผลความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญท่ีทําการประเมินคาความสอดคลองของราง
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและไม ผูวิจัยไดนําขอมูลความคิดเห็นและ
ขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญท่ีมีตอรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม    
มาปรับปรุงองคประกอบของหลักสูตรท้ัง 5 ข้ันตอน แลวจึงนําไปทดลองสอนฝกอบรมกับบุคคลท่ัวไป 
ท่ีมีความสนใจในการศึกษาการแกะสลักผักและผลไม โดยเปนบุคคลท่ีไมเคยมีประสบการณดานการ
เรียนการแกะสลักผักและผลไมมากอน จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวย ดานคุณภาพผลงาน ดานกระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา 
ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความ
คิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ (RAI : Rater Agreement Index) จํานวน 2 คน ท่ีมีตอผูเขารับการฝกอบรม
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม  
   โดยขอมูลของรางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการ
ปรับปรุงแกไขตามความคิดเห็นและขอเสนอแนะของผูเชี่ยวชาญ แสดงในตารางท่ี 4.5 ดังนี ้  
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ตารางท่ี 4.5  ขอมูลหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม  

 

หนวยท่ี 
วันท่ี

อบรม 
ลวดลาย 

ชนิดของ 

ผักและผลไม 

ระยะเวลา 

ในการอบรม 
ภาพสําเร็จ 

1 1 
การแกะสลัก 

ดอกไมพ้ืนฐาน 
และใบไมพ้ืนฐาน 

แอปเปล 3 ชั่วโมง 

 

2 1 
การแกะสลัก 

ชุดผลไม 
สําหรับรบัประทาน 

มะละกอสุก 
แตงโม ฝรั่ง 

สับปะรดและ
แคนตาลูป 

3 ชั่วโมง 

 

3 2 
การแกะสลัก 

ชุดผักเครื่องจิ้ม 
และดอกกุหลาบ 

พริกชี้ฟาแดง  
มะเขือไขเตา  
มะเขือมวง  

แตงรานและ   
แครอท 

3 ชั่วโมง 

 

4 2 

การแกะสลัก 
ดอกลีลาวดี 

และการแกะสลัก
ภาชนะ 

แคนตาลูป 3 ชั่วโมง 

 

5 3 

การแกะสลัก
ลวดลาย          

ดอกบานชื่นสําหรับ
การจัดตกแตง 

แคนตาลูป 3 ชั่วโมง 

 

 3 

การแกะสลัก 
ลวดลายกุหลาบ 

เครือเถาว 
สําหรับการจัด

ตกแตง 

แตงโม 3 ชั่วโมง 
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 จากตารางท่ี 4.5 แสดงถึง ขอมูลภายในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ท่ีประกอบไปดวย การฝกอบรมการแกะสลักพ้ืนฐานจํานวนท้ังหมด 6 ครั้ง 
ไดแก ลายประยุกตพ้ืนฐาน ชุดผลไมประทาน ชุดผักเครื่องจิ้ม ภาชนะพ้ืนฐานและดอกลีลาวดี       
ลายดอกบานชื่น และลายเครือเถาวกุหลาบ ซ่ึงท้ัง 6 ครั้ง จะใชผักและผลไมในการฝกอบรมท้ังหมด 
11 ชนิด คือ แอปเปล ฝรั่ง มะละกอสุก สับปะรด แตงโม แคนตาลูป พริกชี้ฟาแดง มะเขือไขเตา 
มะเขือมวง แตงราน และแครอท  
 การวิเคราะหในข้ันตอนนี้ ผูวิจัยไดนําคะแนนการประเมินแตละพฤติกรรมบงชี้ของ
กลุมผูประเมินมาทําการคํานวณหาคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน โดยจําแนกตามจํานวน       
ผูประเมินและจํานวนพฤติกรรมท่ีกลุมผูประเมินนั้นทําการประเมินรวมกัน เพ่ือใหสอดคลองกับสูตรท่ี
ใชในการคํานวณหาคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน ผลการศึกษาพบวา คาดัชนีความสอดคลอง
ของผูประเมิน 2 คน จากการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยมีผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวยองคประกอบการประเมิน            
ท้ัง 5 ดาน ไดแก ดานคุณภาพผลงาน ดานกระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด   
และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของ
ผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมจํานวน 2 คน ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมิน 
ดังตารางท่ี 4.6 
 
ตารางท่ี 4.6  คาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมิน จํานวน 2 คน  

 
เกณฑการประเมินทักษะการ

ปฏิบัติงานและช้ินงาน

แกะสลัก 

ขอมูลหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง 

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

คาดัชนีช้ีวัดความ

สอดคลอง (RAI) 

องคประกอบการประเมิน 
1.  ดานคุณภาพของผลงาน 
2.  ดานกระบวนการ 
3.  ดานระยะเวลา 
4.  ดานความสะอาด 
5.  ดานการดูแลรักษาผลงาน
และวัตถุดิบ 

1. การแกะสลักดอกไมและใบไมพ้ืนฐาน 0.85 

2. การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน 0.94 

3. การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 0.92 

4. การแกะสลักภาชนะและดอกลีลาวดี 0.89 

5. การแกะสลักลายดอกบานชื่น 0.82 

6. การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ 0.79 
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 จากตารางท่ี 4.6 พบวา ผลประเมินของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม 
จํานวน 2 คน ทําการประเมินเก่ียวกับทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานแกะสลัก โดยมีองคประกอบ
การประเมินท้ังหมด 5 ดาน ไดแก 1) ดานคุณภาพของผลงาน 2) ดานกระบวนการ 3) ดานระยะเวลา          
4) ดานความสะอาด และ 5) ดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบตอหนวยการเรียนรูท้ัง 5 หนวย        
ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินจากผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ดังนี้ 
 1)  การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐานมีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.85   
 2) การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.94 
 3)  การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.92 
 4)  การแกะสลักภาชนะและดอกลีลาวดี มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.89 
 5)  การแกะสลักลายดอกบานชื่น มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.82 
 6)  การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ มีคาดัชนีความสอดคลองเปน 0.79 
 4.1.4  ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ

ผลไม 

  จากการนํารางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม นําไป
ทดลองสอนกับผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวยองคประกอบการประเมิน ท้ัง 5 ดาน ไดแก ดานคุณภาพ
ผลงาน ดานกระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการ
ประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม
จํานวน 2 คน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน 
  ผูวิจัยไดสังเกตผูสอนและผูฝกอบรมตลอดระยะเวลาในการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ พบปญหาเพียงเล็กนอยในดานของระยะเวลา และดานการสอน   
โดยผูวิจัยมีขอสังเกตและขอเสนอแนะในการแกไขรางหลักสูตรดังตารางท่ี 4.7 
 
ตารางท่ี 4.7  ขอสังเกตและเสนอแนะตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม  

 

ลวดลาย 
ชนิดของ 

ผักและผลไม 
ขอสังเกต ขอเสนอแนะ 

1 .  การแกะสลัก
ดอกไม และใบไม
พ้ืนฐาน 

แอปเปล 
หลังการฝกอบรม พบวา ใชระยะเวลาการ
เรียนการสอนท้ังสิ้น 2 ชั่วโมง สามารถปรับ
ระยะเวลาเรียนใหสั้นลง 

เพ่ิมจํานวน
ชิ้นงาน

แกะสลัก 

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

มะละกอสุก 
แตงโม ฝรั่ง 

สับปะรดและ 
แคนตาลูป 

หลังการฝกอบรม พบวา ใชระยะเวลาการ
เรียนการสอนท้ังสิ้น 2 ชั่วโมง สามารถปรับ
ระยะเวลาเรียนใหสั้นลง 

เพ่ิมจํานวน
ชิ้นงาน

แกะสลัก 
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ตารางท่ี 4.7  (ตอ) 

 

ลวดลาย 
ชนิดของ 

ผักและผลไม 
ขอสงัเกต ขอเสนอแนะ 

3. การแกะสลักชุด
ผักเครื่องจิ้ม 

แครอท 
แตงราน 

มะเขือขาว 
มะเขือมวง 

พริกชี้ฟาแดง 

ระหวางการฝกอบรม พบวา ผักบางชนิด
เปลี่ยนเปนสีน้ํ าตาล เนื่องจากการโดน
อากาศเปนเวลานาน และผูฝกอบรมแกะ
เสร็จชาเกินไป 

เพ่ิมจํานวน
ผูสอน หรือ   

พูดแนะนําอยู
ตลอดเวลา 

4. การแกะสลัก
ภาชนะและ      
ดอกลีลาวดี 

แคนตาลูป 

ระหวางการฝกอบรม พบวา ผูเขาอบรมบาง
คนจับแรงเกินไปทําใหบางกลีบแยกออกมา
เล็กนอย ควรแนะนําเรื่องการประคอง
เพ่ิมเติม  

เพ่ิมจํานวน
ผูสอน หรือ    

พูดแนะนําอยู
ตลอดเวลา 

5.1 การแกะสลัก
ลายดอกบานชื่น 

แคนตาลูป 

ระหวางการฝกอบรม พบวา ชิ้นงานของ     
ผู เขาฝกอบรมสวนนอยแกะเกสรทะลุไป
จนถึงไสแตงโม เพราะการปาดเกสรท่ีหนา
เกินไป ผูสอนตองคอยสอดสอง และแนะนํา
ใหท่ัวถึง 

เพ่ิมจํานวน
ผูสอน หรือ    

พูดแนะนําอยู
ตลอดเวลา 

5.2 การแกะสลัก
ลายเครือเถาว 
กุหลาบ 

แตงโม 

หลังการฝกอบรม พบวา ในการแกะสลัก
แตงโมลายเครือเถาวกุหลาบ ใชเวลานานถึง 
3.43 ชั่วโมง เนื่องจากผลแตงโมอาจมีขนาด
ใหญเกินไปสําหรับผู เขารับการฝกอบรม 
ควรลดขนาดลง และ เพ่ิมระยะเวลาในการ
ฝกอบรม  

ใชแตงโมขนาด
เล็กลง 

 
 จากตารางท่ี 4.7 พบวา ปญหาท่ีพบจากการสังเกตของผูวิจัยจากการสอนและการ
ฝกอบรม มี 2 ดาน ไดแก ดานระยะเวลาในการฝกอบรม โดยหนวยเรียนท่ีพบปญหาดาน เรื่อง
ระยะเวลาในการฝกอบรมท่ีมากเกินไป คือ หนวยเรียนท่ี 1 และ 2 และหนวยเรียนท่ีพบปญหาดาน 
เรื่องระยะเวลาในการฝกอบรมท่ีไมเพียงพอ คือ หนวยเรียนท่ี 5.2 และดานการสอน โดยหนวยเรียนท่ี
พบปญหาระหวางการสอน คือ หนวยเรียนท่ี 3 4 และ 5 ตามลําดับ 
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4.2  การอภิปรายผล 

 จากวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 
สามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงคของการวิจัยไดดังนี้ 
 4.2.1 ข้ันตอนท่ี 1 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะ

ทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

  4.2.1.1 ลวดลายการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐานจากหลักสูตรท่ีมีการสอนใน
ปจจุบัน (พ.ศ.2562) จากการศึกษาลวดลาย พบวา ลวดลายท่ียังนิยมนํามาสอนแกะสลักอยูในปจจุบัน 
ไดแก ลวดลายชุดผลไมรับประทาน ลวดลายใบไมฉลุ ลวดลายใบไมเซาะรอง ลวดลายดอกกุหลาบ   
(ไมเปดเกสร) ลวดลายดอกรักเร ลวดลายดอกบานชื่น และลวดลายดอกลีลาวดี รองลงมา ไดแก 
ลวดลายกุหลาบ (เปดเกสร) ลวดลายใบเฟรน ลวดลายใบประยุกต และนอยท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอก
ลําดวน ลวดลายกระตาย (แอปเปล) การแกะสลักประเภทภาชนะ ซ่ึง ณัฐชา (2562) ไดกลาววา     
ลายรวงขาว ลายดอกรักเร หรือดอกบานชื่น เปนลวดลายแกะสลักท่ียังนิยมในปจจุบัน ซ่ึงลวดลาย
เหลานี้ยังบงบอกถึงความเปนไทย สะทอนถึงภูมิหลัง และเรื่องราวทางความเชื่อและวัฒนธรรมอัน
แสดงถึงความเปนอัตลักษณประจําของชาติไทย และแตงเติมความสวยงามแกม้ืออาหารใหมีรูปแบบท่ี
แตกตางกันออกไป รวมถึงชวยเพ่ิมคุณคาและมูลคาใหกับอาหาร นอกจากนี้สิทธิชัย (2553) ไดศึกษา 
องคความรู ศิลปนแหงชาติ : นางเพ็ญพรรณ สิทธิไตรย พบวา ลายรวงขาว ลายดอกรักเร              
(ดอกบานชื่น) ลายกุหลาบ รวมถึงรูปแบบการแกะสลักใบแบบตางๆ นั้น ซ่ึงเปนลายตนแบบท่ีสามารถ
นําข้ันตอนและลายแกะสลักไปประยุกตและตอยอดองคความรูในการแกะสลักผักผลไมชนิดอ่ืนๆ ได 
โดยเฉพาะองคความรู ดานการสรางสรรค ท่ีสามารถนําไปเปนนวัตกรรมท่ีประดิษฐข้ึนใหม และการ
คิดประยุกตตอยอดรูปทรงและลวดลายงานดั้งเดิมใหดีข้ึน และสอดคลอง สุภชัย (2559) กลาว การใช
ลายกุหลาบและบานชื่นซ่ึงเปนการตอยอดลายพ้ืนฐาน เม่ือนําลวดลายมาผสมกัน ถือวาเปนการ
สรางสรรคลวดลายท่ีมีความซับซอนมากยิ่งข้ึน ทําใหมีความสวยงาม ออนชอย ประณีต ซ่ึงถือวาเปน
การแกะสลักข้ันสูงท่ีทําใหเกิดลวดลายท่ีมีความสมัย ถือวาเปนสิ่งท่ีจําเปนตอการสรางความเปนเลิศใน
การแกะสลักผักและผลไมเชนกัน 

   จากการศึกษาท้ัง 3 สถาบัน ไดมีการใชหลักสูตรแกะสลักผักและผลไม
พ้ืนฐาน โดยประกอบไปดวย 7 ลวดลาย ไดแก ชุดผลไมรับประทาน ใบฉลุ ใบเซาะรอง กุหลาบ       
(ไมเปดเกสร) ดอกรักเร ดอกบานชื่น และดอกลีลาวดี ซ่ึงท้ัง 7 ลวดลายนี้ เปนลวดลายท่ียังไดรับความ
นิยมท้ังในดานการแขงขันและดานการเรียนการสอนท่ีมีในปจจุบัน(พ.ศ.2562) เพราะทุกลวดลายเปน
ลายท่ีมีเอกลักษณในตัวเองท้ังใน เรื่องของลักษณะกลีบท่ีมีความเฉพาะและรูปแบบของลวดลายท่ีมีอยู
ในลายพ้ืนฐานดั้งเดิม อีกท้ังยังสามารถนําไปตอยอดเปนลวดลายอ่ืนๆ ไดอีกดวย 
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      4.2.1.2 ผลการสัมภาษณเชิงลึกจากกลุมผูใหขอมูลหลัก จากผลการสัมภาษณผูให
ขอมูลหลักจากสถานประกอบการท้ัง 3 สถานประกอบการณ ไดแก โรงแรมเดอะเพนนินซูลา 
รานอาหารเสนหจันทร และโรงเรียนการอาหารไทยเอ็มเอสซี พบวา สําหรับการจัดตกแตงและสําหรับ  
งานอาหารนั้น ชนิดของผักและผลไมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ แคนตาลูป และรองลงมา ไดแก 
แตงโม และมะละกอหาม (สีสม) ลวดลายท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ ลวดลายดอกกุหลาบ และ
รองลงมาไดแก ลวดลายดอกบานชื่น ลวดลายริบบิ้น และลวดลายประยุกต ระยะเวลาท่ีใชในการ
แกะสลักผักและผลไมตอ 1 ชิ้นงาน คือ 5 นาที รองลงมาเปน 3 นาที และ 10 นาที และในดาน
สําหรับงานอาหาร พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ แตงราน แครอท และ
แคนตาลูป รองลงมาไดแก พริกชี้ฟา แตงโม และมะละกอสุก ลวดลายท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด คือ 
ลวดลายดอกกุหลาบ รองลงมาไดแก ลวดลายใบไมพ้ืนฐาน ระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและ
ผลไมตอ 1 ชิ้นงาน คือ 5 นาที และรองลงมาไดแก 3 นาที ซ่ึงผักและผลไมท่ีนิยมนํามาใชในการ
แกะสลักผักและผลไมท้ังในการจัดตกแตงและงานอาหารนั้น จิราภพ (2562) ไดกลาวไววา แคนตาลูป
นั้นเปนผลไมท่ีหาไดงาย มีทุกฤดูกาล มีหลากหลายขนาด สามารถเก็บไวไดนาน ไมมีกลิ่นเหม็นเขียว
ของยาง สามารถนํามาประยุกตใชไดท้ังอาหารคาวและหวาน ซ่ึงตางจากฟกทองหรือน้ําเตานั้น ขนาด
ผลตามท่ีตองการนั้นหาไดยาก มีกลิ่นยางผักท่ีแรง และมีแคบางฤดูกาล สอดคลองกับ ธีราพร (2559) 
กลาววา ในปจจุบันแตงไทยเปนพืชท่ีไดรับความนิยมตํ่า เนื่องจากมีเปลือกท่ีบาง เนื้อนิ่ม กลิ่นไมหอม 
รสจืด และมีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้น ทําใหไมเปนท่ีนิยมในการบริโภค ขณะท่ีแคนตาลูปเปนท่ีนิยมใน
ตลาดสูงกวา เพราะมีรสหวาน กรอบ และเก็บรักษาไดนานกวา ซ่ึงลักษณะของผลมีผลตอคุณภาพของ
ผลผลิต และจุฑานันทน (2558) ไดกลาวไววา การแกะสลักสวนท่ีตองการเห็นโครงสรางชัดเจนมักจะ
เปนลวดลายของดอกไมตางๆ โดยจะเริ่มจากดอกรักเร เพราะเปนลายท่ีกลีบไมยากมากนัก จาก   
ดอกรักเรก็จะเปนดอกบานชื่น ซ่ึงจะยากข้ึนเพราะเปนกลีบโคง จากนั้นจะเปนการแกะสลัก          
ดอกกุหลาบ ถาไดเทคนิคท่ีดี ดอกกุหลาบจะเปนดอกไมท่ีแกะไดเร็วท่ีสุดในบรรดาการแกะดอกไม
ท้ังหมด เพราะเปนดอกไมท่ีมีกลีบใหญและจํานวนกลีบนอยกวาดอกไมชนิดอ่ืน 
 4.2.2 ข้ันตอนท่ี 2 ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง                

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

  จากการศึกษาหลักสูตรการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน จากมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร วิทยาลัย
อาชีวศึกษาเสาวภา และสถาบัน VOICE HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชนดานงานฝมือ 
ไทย-ญ่ีปุน และ การสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากกลุมผูใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน คือ ผูประกอบการธุรกิจ
อาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไมท่ีมี    
การเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบันเอกชน และผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรมท่ีมี
ความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและผลไม  
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  ผลการสรางหลักสูตร ผูวิจัยไดนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และจัดทําเปนหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม โดยใชกระบวนการสรางหลักสูตรประกอบดวย    
5 ข้ันตอน ดังนี้ 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 2) การกําหนด
วัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําหลักสูตรไปใช และ5) การประเมินผล โดยแบง
ออกเปน 5 หนวยการเรียนรูไดดังนี้ 1) การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 2) การแกะสลัก
ชุดผลไมสําหรับรับประทาน 3) การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 4) การแกะสลักดอกลีลาวดีและการ
แกะสลักภาชนะ และ 5) การแกะสลักลวดลายดอกบานชื่น และกุหลาบเครือเถาว ซ่ึงใชผักและผลไม
ท้ังหมด 11 ชนิด เปนวัตถุดิบในการฝกอบรม ไดแก แอปเปล ฝรั่ง มะละกอสุก แตงโม แคนตาลูป 
สับปะรด แตงลาน มะเขือขาวไขเตา มะเขือมวงเล็ก แครอท และพริกชี้ฟาแดง โดยผลการประเมิน
ความสอดคลองและความเหมาะสมจากผูเชี่ยวชาญ มีคาความสอดคลองและเหมาะสมในระดับ     
มากท่ีสุด ท่ีคาคะแนน 0.82 (ขอมูลแสดงในภาคผนวก จ) 
 4.2.3 ข้ันตอนท่ี 3 ผลการประเมินคาดัชนีช้ีวัดความเสอดคลองจากความคิดเห็นของ

ผูเช่ียวชาญท่ีมีผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

  จากการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยมีผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวย ดานคุณภาพผลงาน ดาน
กระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมินคา
ดัชนีชี้วัดความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมจํานวน 2 คน 
ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมิน โดยแบงตามหนวยเรียน ดังนี้ 1) การแกะสลักดอกไม
พ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.85 2) การแกะสลัก        
ชุดผลไมสําหรับรับประทาน ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.94 3) การแกะสลักชุด
ผักเครื่องจิ้ม ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.92  4) การแกะสลักภาชนะและ      
ดอกลีลาวดี ไดดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.89 5) การแกะสลักลายดอกบานชื่น     
ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.82 และ6) การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ     
ไดคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.79  
  จากผลการประเมินของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ไดดัชนีชี้วัดความ
สอดคลองของผูประเมินอยูระหวาง 0.79-0.94 แสดงใหเห็นวา การประเมินทักษะการปฏิบัติงานและ
ชิ้นงานการแกะสลักเปนไปในทิศทางเดียวกัน นั่นแสดงถึงทักษะการปฏิบัติงานและคุณภาพของ
ผลงานของผูฝกอบรมมีการพัฒนาไปในทางท่ีดีข้ึน เพราะจากการท่ีผูประเมินท่ีมีความเชี่ยวชาญดาน
การแกะสลักผักและผลไมจะทําการสังเกตผูฝกอบรมในบริบทท่ีเก่ียวของกับผูประเมิน ซ่ึงเปน
สถานการณท่ีเกิดข้ึนจริงกับการเรียนการสอนจึงทําใหผูประเมินใหคาน้ําหนักของทักษะและผลงาน
ออกมาในทิศทางเดียวกัน ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาสุภชัย (2559) เรื่องรูปแบบและกระบวนการ
เรียนรูเพ่ือสงเสริมความเปนเลิศ  ในการแกะสลักผักและผลไม : กรณีศึกษาผูไดรับรางวัลจาก         
การแขงขันงานศิลปะหัตกรรมระดับชาติ พบวา กระบวนการเรียนรูเพ่ือสงเสริมความเปนเลิศใน     
การแกะสลักผักและผลไม มีกระบวนการ 4 ข้ันตอน 1) ข้ันการเตรียมความพรอมกอนการเรียนรู       
2) ข้ันการเขาสูกระบวนการเรียนรู 3) ข้ันการประเมินผลการปฏิบัติ และ4) การปรับปรุงผลการปฏิบัติ 
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ซ่ึงสงผลทําใหรูปแบบกระบวนการมีความสอดคลองกัน นอกจากนั้น ม่ิงและวาริณ (2555) ไดสรุป
เก่ียวกับการประเมินพฤติกรรมท่ีมี ผูประเมินต้ังแต 2 คนข้ึนไป ไววา ในการประเมินพฤติกรรม หรือ
สิ่งท่ีตองประเมินอยางใดอยางหนึ่งรวมกัน ควรจะมีความสอดคลองกันสูง นั่นคือ พฤติกรรมหรือสิ่งท่ี
ตองการประเมินนั้นเปนสิ่งท่ีเกิดข้ึนอยางเดนชัดและอัตโนมัติ ซ่ึงหากเปนคุณลักษณะอันพึงประสงค
ของผูเรียนแลวจะถือวาผูเรียนมีคุณลักษณะอันถึงประสงคตามความตองการท่ีจะใหเกิดกับผูเรียน 
  ดังนั้นจะเห็นไดวา จากการศึกษาผลการประเมินคาดัชนีชี้วัดความสอดคลองของ         
ผูประเมินจากเกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานแกะสลักท้ัง 5 ดาน ไดแก 1) ดาน
คุณภาพของผลงาน  2) ดานกระบวนการ 3) ดานระยะเวลา 4) ดานความสะอาด 5) ดานการดูแล
รักษาผลงานและวัตถุดิบ นั้นมีทิศทางไปในทางเดียวกันมีความสอดคลองกันในระดับสูง แสดงวา 
ทักษะการปฏิบัติงานและชิ้นงานแกะสลักของผูเขารับการฝกอบรมตรงตามคุณลักษณะอันพึงประสงค
ตามเกณฑท่ีตองการใหเกิดกับผูเขารับการฝกอบรม 
 4.2.4 ข้ันตอนท่ี 4 ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ

แกะสลักผักและผลไม 

  จากผลการสังเกตและขอเสนอแนะของผูวิจัย ซ่ึงผูวิจัยไดสังเกตผูสอนและผูฝกอบรม
ตลอดระยะเวลาในการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม พบปญหา   
ในดานของระยะเวลา และดานการสอน โดยมีขอสังเกตและขอเสนอแนะในการแกไขรางหลักสูตร   
ซ่ึงจากท่ีกลาวมาปญหาท่ีเกิดจากดานระยะเวลาท่ีนอยเกินไปของหนวยท่ี 5 ครั้งท่ี 2 การแกะสลัก  
ลายเครือเถาวจากแตงโม แสดงใหเห็นวา การแกะสลักลวดลายท่ียากข้ึนนั้นจําเปนตองใชระยะเวลาใน
การฝกฝนโดยจะตองทําอยูประจําสมํ่าเสมอ ฝกฝนตอเนื่องจนทําใหเกิดความคลองมือจนทําใหเกิด
เปนความชํานาญ เม่ือเกิดความชํานาญแลวจะทําใหสามารถแกะสลักไดไวข้ึนและชิ้นงานมีคุณภาพ
มากข้ึนตามความรูความเขาใจของผูเรียนในแตละคน และสามารถนําไปตอยอดไดในอนาคต ซ่ึง
สอดคลองผลการศึกษาของ สุภชัย (2559) เรื่องรูปแบบและกระบวนการเรยีนรูเพ่ือสงเสริมความเปน
เลิศในการแกะสลักผักและผลไม: กรณีศึกษาผูไดรับรางวัลจากการแขงขันงานศิลปะหัตกรรม
ระดับชาติ พบวา เง่ือนไขท่ีเก่ียวของกับความเปนเลิศดานศิลปหัตถกรรม มีท้ังเง่ือนไขภายในตัวบุคคล 
ไดแก 1) ความสนใจของบุคคล 2) ความถนัดของบุคคล 3) ความคิดสรางสรรค 4) การวางแผน และ
5) ลักษณะสวนบุคคลของผูเรียน ปจจัยเหลานี้นั้นลวนสงเสริมความเปนเลิศในการแกะสลักผักและ
ผลไมใหกับผูเรียน นอกจากนั้นยังสอดคลองกับ จอมขวัญ (2547) ไดกลาววา การเปนชางฝมือ
แกะสลักท่ีดี ตองเริ่มมีใจกับงาน มีมานะ ใจเย็น และอดทนหม่ันฝกฝนอยูเสมอ พรอมท้ังมีความคิด
ริเริ่มสรางสรรค  
  ในสวนของปญหาดานการสอนแกะสลักผักและผลไม พบวา หนวยเรียนท่ี 3, 4 และ 
5 นั้น ในสวนของชิ้นงานผูฝกอบรมสวนนอยพบปญหาเพียงเล็กนอย เนื่องจากหลังการสอนสาธิตแลว
ผูสอนไมสามารถดูแลผูฝกอบรมไดครอบคลุมอยูตลอดเวลา เพราะผูฝกอบรมมีจํานวนมากกวาและยัง
ขาดประสบการณในการแกะสลักจึงทําใหบางข้ันตอนทําผิดพลาดไป และบางชิ้นงานแกะสลักชาจน
ทําใหผักและผลไมเกิดการเสื่อมสภาพ เปลี่ยนสี หรือ เหี่ยวลง เพราะขาดการดูแลรักษาท่ีถูกวิธี        
ซ่ึงสอดคลองกับ จอมขวัญ และคณะ (2556) ไดกลาววา การแกะสลักผักและผลไม เปนการทําให
เซลลของเนื้อเยื่อเกิดบาดแผล สงผลกระทบทําใหผักและผลไมมีอัตราการหายใจสูงข้ึน สารอาหารท่ี
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สะสมอยูในเนื้อเยื่อถูกใชไปอยางรวดเร็วกวาปกติ ทําใหมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง หากมีจุลินทรีย
ปนเปอนรวมดวยจะยิ่งทําใหผักและผลไมแกะสลักเนาเสียไดงาย นอกจากนั้นยังสอดคลองกับ นิธิยา 
(2557) การเกิดสีน้ําตาลเนื่องจากเอนไซม (enzymatic browning) เปนปฏิกิริยาท่ีเกิดข้ึนกับเนื้อเยื่อ
พืชเม่ือเซลลถูกทําลายทางกลทําให monophenol ท่ีอยูในเซลลพืชสัมผัสกับออกซิเจน 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 ตอเปน o-quinone ซ่ึง quinone ท่ีเกิดข้ึน จะรวมตัวกันและ
เกิดปฏิกิริยากับสารประกอบฟนอลิกอ่ืนๆ หรือกับกรดอะมิโนไดเปนสารประกอบเชิงซอนสีน้ําตาล 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและขอเสนอแนะ 
 
 

  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม เปนการวิจัยดวย     
วิธีแบบผสมผสาน (Mixed Method) เพ่ือพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและ
ผลไม เพ่ือศึกษาผลสัมฤทธิ์จากการใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม และ
เพ่ือศึกษาความสัมพันธระหวางหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม       กับ 
ผลการเรียนรู กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษา คือ กลุมผูมีความสนใจในการแกะสลักผักและผลไมซ่ึงไม
มีความรูพ้ืนฐานดานการแกะสลักผักและผลไมมากอน และมีสภาพรางกายท่ีสามารถเขารวมอบรมได
จํานวน 20 คน เครื่องมือท่ีใชในการศึกษา คือ แบบสอบถามท่ีผูวิจัยพัฒนาข้ึน และหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงาน แบบประเมินผลงาน ใน
การเขารับการฝกอบรม โดยประเมินโดยผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ซ่ึงสามารถสรุป
ผลการวิจัยพรอมขอเสนอแนะไดดังนี้ 
 

5.1  สรุปผล 

 5.1.1 ข้ันตอนท่ี 1 ผลการศึกษาขอมูลพ้ืนฐานสําหรับการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะ

ทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   5.1.1.1 ขอมูลหลักสูตรการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน จากการศึกษาขอมูล
หลักสูตรพ้ืนฐานท่ีมีการเรียนการสอนอยูในปจจุบัน (พ.ศ.2562) พบวา ลวดลายพ้ืนฐานการแกะสลัก
ผักและผลไมท่ีมีการสอนอยูในปจจุบัน ท่ีมีความถ่ีมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายชุดผลไมรับประทาน 
ลวดลายใบไมฉลุ ลวดลายใบไมเซาะรอง ลวดลายดอกกุหลาบ (ไมเปดเกสร) ลวดลายดอกรักเร 
ลวดลายดอกบานชื่น และลวดลายดอกลีลาวดี  
   5.1.1.2 ผลการสัมภาษณเชิงลึกจากผูใหขอมูลหลัก จากการสัมภาษณขอมูลเชิงลึก
จากผูใหขอมูลหลัก คือ ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม
ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลักผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบัน
เอกชน และผูประกอบอาชีพในธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและ
ผลไม โดยแบงเปน 2 ดาน คือ สําหรับการจัดตกแตงและสําหรับงานอาหาร 
    1) สําหรับการจัดตกแตง พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลัก 
ในปจจุบันสําหรับการจัดตกแตง ท่ีมีไดรับความนิยมมากท่ีสุด ไดแก แคนตาลูป โดยลวดลายท่ีนิยม
เลือกใชในการแกะสลักผักและผลไมในปจจุบัน (พ.ศ.2562) สําหรับการจัดตกแตงมากท่ีสุด ไดแก 
ลวดลายดอกกุหลาบ และระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมสําหรับงานจัดตกแตง            
ตอ 1 ชิ้นงาน ไดแก ระยะเวลา 5 นาที 
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    2) สําหรับงานอาหาร พบวา ชนิดของผักและผลไมท่ีนิยมใชแกะสลักใน
ปจจุบันสําหรับงานอาหาร ท่ีมีไดรับความนิยมมากท่ีสุด ไดแก แตงราน แครอท และแคนตาลูป     
โดยลวดลายท่ีนิยมใชแกะสลักผักและผลไมในปจจุบันสําหรับงานอาหารมากท่ีสุด ไดแก ลวดลายดอก
กุหลาบ และระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมสําหรับงานอาหารตอ 1 ชิ้นงาน ไดแก 
ระยะเวลา 5 นาที 
  5.1.2 ข้ันตอนท่ี 2 ผลการสรางและตรวจสอบคุณภาพของหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง              

เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

   จากการศึกษาหลักสูตรการสอนแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน จากสาขาวิชา       
คหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร     
วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา และสถาบัน VOICE HOBBY CLUB (THAILAND) สถาบันเอกชนดาน
งานฝ มือ ไทย-ญี่ปุน และการสัมภาษณขอมูลเชิงลึกจากกลุมผู ใหขอมูลหลักท้ัง 3 คน คือ 
ผูประกอบการธุรกิจอาหารไทยท่ีมีการใชงานการแกะสลักผักและผลไม ผูเชี่ยวชาญดานงานแกะสลัก
ผักและผลไมท่ีมีการเรียนการสอนวิชาแกะสลักผักและผลไมในสถาบันเอกชน และผูประกอบอาชีพใน
ธุรกิจโรงแรมท่ีมีความรูความสามารถทางดานการแกะสลักผักและผลไม  
   ผลการพัฒนาหลักสูตร ผูวิจัยไดนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะห และจัดทําเปนหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยใชกระบวนการสรางหลักสูตรประกอบดวย      
5 ข้ันตอน ดังนี้ 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการฝกอบรม 2) การกําหนด
วัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําหลักสูตรไปใช และ5) การประเมินผล ในข้ันตอน
การพัฒนาหลักสูตรผูวิจัยไปประเมินสอดคลอง โดยผูเชี่ยวชาญ 5 ทาน กอนนําไปใชจริง ผลการ
ประเมิน พบวา หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม มีความสอดคลองมากท่ีสุด
สําหรับการนําไปใช มีคา IOC ท่ีระดับ 0.82 (แสดงดังภาคผนวก จ) 
  5.1.3 ข้ันตอนท่ี 3  ผลการทดลองใชหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก

และผลไม 

   จากการนําหลักสูตรไปทดลองใชกับกลุมผูเขารับการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพ
เฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม โดยมีผูเขารับการฝกอบรม จํานวน 20 คน ซ่ึงในหลักสูตร
วิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม ประกอบไปดวย ดานคุณภาพผลงาน ดาน
กระบวนการทํางาน ดานระยะเวลา ดานความสะอาด และดานการดูแลรักษา โดยทําการประเมิน
คาดัชนี้ความสอดคลองจากความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมจํานวน 2 คน 
ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมิน โดยแบงตามหนวยเรียน 5 หนวย ดังนี้ 1) การแกะสลัก
ดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.85 2) การแกะสลัก
ชุดผลไมสําหรับรับประทาน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.94 3) การแกะสลักชุดผัก
เครื่องจิ้ม รับประทาน ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.92 4) การแกะสลักภาชนะและ
ดอกลีลาวดี ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.89 5.1) การแกะสลักลายดอกบานชื่น    
ไดคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.82 และ5.2) การแกะสลักลายเครือเถาวกุหลาบ ไดคา
ดัชนีความสอดคลองของผูประเมินเปน 0.79 
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   จากผลการประเมินของผูเชี่ยวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม ไดคาดัชนี     
ความสอดคลองของผูประเมินอยูระหวาง 0.79-0.94 แสดงใหเห็นวาการประเมินทักษะการปฏิบัติงาน
และชิ้นงานการแกะสลักเปนไปในทิศทางเดียวกันนั้น นั่นแสดงถึงทักษะการปฏิบัติงานและคุณภาพ
ของผลงานของผูฝกอบรมมีการพัฒนาไปในทางท่ีดีข้ึน เพราะ จากการท่ีผูประเมินท่ีมีความเชี่ยวชาญ
ดานการแกะสลักผักและผลไมจะทําการสังเกตผูฝกอบรมในบริบทท่ีเก่ียวของกับผูประเมิน ซ่ึงเปน
สถานการณท่ีเกิดข้ึนจริงกับการเรียนการสอนจึงทําใหผูประเมินใหคาน้ําหนักของทักษะและผลงาน
ออกมาในทิศทางเดียวกัน  
  5.1.4 ข้ันตอนท่ี 4 ผลการปรับปรุงและแกไขหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ

แกะสลักผักและผลไม 

   จากผลการสังเกตและขอเสนอแนะของผูวิจัย ซ่ึงผูวิจัยไดสังเกตผูสอนและผูฝก   
อบรมตลอดระยะเวลาในการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม   
พบปญหาในดานของระยะเวลา และดานการสอน โดยนําขอเสนอแนะในการแกไขรางหลักสูตร มา
แกไขในดานเนื้อหาวิชา จึงสรุปไดดังนี้ ในดานของระยะเวลา นั้น หนวยเรียนท่ี 1 การแกะสลักดอกไม
พ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน และหนวยเรียนท่ี 2 การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน ใหเพ่ิมจํานวน
ชิ้นงานแกะสลักมากข้ึน และ หนวยเรียนท่ี 5.2 การแกะสลักลวดลายกุหลาบเครือเถาว ใชระยะเวลา
ในการฝกอบรม 3 ชั่วโมง โดยลดขนาดของแตงโมท่ีใชแกะสลักลง ในสวนของดานการสอน ไดแก 
หนวยท่ี 3 การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม หนวยท่ี 4 การแกะสลักดอกลีลาวดีและการแกะสลักภาชนะ 
และหนวยท่ี 5 การแกะสลักลวดลายดอกบานชื่นสําหรับการจัดตกแตง ลดขนาดชิ้นงานบางชนิดใหมี
ขนาดเล็กลงเพ่ือท่ีจะทําใหลดระยะเวลาในการแกะสลักของผูฝกอบรมลงได สงผลใหผูสอนสามารถ
ดูแลผูฝกอบรมไดอยางครอบคลุม เพราะ ไมตองใชเวลาในการดูแลอยางใกลชิดในแตละบุคคลนาน
เกินไป พรอมท้ังเพ่ิมการพูดคุยและสื่อสารภายในหองเรียนการฝกอบรมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพใน    
การปฏิบัติงานรวมกันระหวางผูสอนและผูเขารับการฝกอบรม 
 

5.2  ขอเสนอแนะ 

  ขอเสนอแนะท่ีไดจากการวิจัย การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไม มีดังนี้ 
  5.2.1 ขอเสนอแนะท่ีไดจากการวิจัย 

   5.2.1.1 หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม สามารถนําไปใช
จัดฝกอบรมการแกะสลักผักและผลไมพ้ืนฐาน ประยุกตใชรวมกับการปฏิบัติงาน หรือนําไปประยุกตใช
รวมกับการเรียนการสอนแกะสลักพ้ืนฐานได 
   5.2.1.2 จากการวิจัย พบวา ในหนวยเรียนท่ี 5 ครั้งท่ี 2 การแกะสลักลวดลาย
กุหลาบเครือเถาว ดวยแตงโม มีคาดัชนีความสอดคลองของผูประเมินนอยท่ีสุดจากหนวยเรียนท้ังหมด 
เพราะวา แตงโมมีขนาดใหญและลวดลายเครือเถาวกุหลาบนั้นมีข้ันตอนการแกะสลักท่ีสลับซับซอน
มากกวาลวดลายพ้ืนฐานท่ัวไป ควรใหมีการฝกฝนเพ่ิมเติมนอกเวลาอยางสมํ่าเสมอเพ่ือใหผลชิ้นงานท่ี
มีคุณภาพมากข้ึน  
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  5.2.2 ขอเสนอแนะในการศึกษาครั้งตอไป 

   5.2.2.1 ควรมีการศึกษา เรื่องการสรางสื่อการอบรมในรูปแบบท่ีหลากหลาย เชน 
ลักษณะของบทเรียนสําเร็จรูปการเรียนทางไกล การเรียนจากสื่อออนไลน เปนตน เพ่ือใหสอดคลอง
กับการจัดการเรียนรูตลอดชีวิต สามารถเรียนไดทุกท่ีทุกเวลา 
   5.2.2.2 ควรศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลัก
วัสดุเนื้อออน (สบู) เพ่ือใหการวิจัยความครอบคลุมทุกดานสําหรับงานอาชีพมากยิ่งข้ึน ซ่ึงจะเปน
ประโยชนตอการประกอบอาชีพและการเสริมสรางรายไดเสริมอีกทางหนึ่ง 
   5.2.2.3 ควรศึกษา เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผัก
และผลไมข้ันสูงสําหรับการจัดแสดง  
   5.2.2.4 ควรศึกษาปจจัยท่ีสงผลตอการตัดสินใจของบุคลากรในธุรกิจอาหารท่ี
เลือกใชงานแกะสลักรวมกับงานธุรกิจในปจจุบัน 
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                 หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

ภาคผนวก ช  รายช่ือผูเขารับการฝกอบรม กําหนดการอบรม และภาพการฝกอบรม   

             หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
 

รายนามผูเช่ียวชาญ หนังสือเชิญผูทรงคุณวุฒิเปนผูเช่ียวชาญ  

และหนังสือขอความอนุเคราะหเชิญรวมกิจกรรมในการวิจัย 
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รายนามผูเช่ียวชาญดานแกะแกะสลักผักและผลไมและหลักสตูร 

 

ลําดับ ช่ือ – นามสกุล ตําแหนงงาน ความเช่ียวชาญ 

รายนามผูเช่ียวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม (ผูใหขอมูลหลัก) 

1 นายจิราภพ  โพธิสุข ผูชวยเชฟ(ครัวเย็น) 
การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

2 นายจักกชัย  จันสีนาค ผูชวยเชฟ(ครัวเย็น) 
การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

3 นายปณณวิชญ  หมาดหนุด Chef Instructors 
การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

รายนามผูเช่ียวชาญตรวจสอบคุณภาพหลักสูตร 

1 รองศาสตราจารย ดร.จุฑามาศ พีรพัชระ นักวิชาการอิสระ หลักสูตรวิชาการ 

2 นายศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 

และผลไม 

3 นางสาวสุกัญญา จันทกุล อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 

ผักและผลไม 

4 นายสุรศักดิ์  คงสวัสดิ์ 
ฝายวิจัยและพัฒนา  

บริษัท ดั๊กคิง จํากัด 

การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

5 นายบุรินทรภัทร  ชูวงศ 
อาจารย  

โรงเรียนซางตาครูสคอนแวนท 

การแกะสลัก 
ผักและผลไม 

รายนามผูเช่ียวชาญดานการแกะสลักผักและผลไม (ผูประเมินผูเขาฝกอบรม) 

1 นายศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 

ผักและผลไม 

2 นายขจร  อิศราสุชีพ อาจารยคหกรรมศาสตร 
หลักสูตรวิชาการ
และการแกะสลัก 

ผักและผลไม 
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ภาคผนวก ข 
 

แบบสัมภาษณเชิงลึก และแบบประเมินในการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



78 

แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 

คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต    
กลุมธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    
ราชมงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ  วันท่ี..............เดือน................พ.ศ. ................ เวลา ....................... 

ช่ือ-สกุลผูใหสัมภาษณ .......................................................................................................................... 

ตําแหนง  .............................................................................................................................................. 

ประสบการณในการทํางาน .................................................................................................................. 

ช่ือสถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม  ......................................................................................................... 

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

................................................................................................................................................................ 
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ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1. ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

1.1 สําหรับการจัดแสดง 

1.1.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   แตงโม   เมลอน   มะละกอ   สัปปะรด 
   แคนตาลูป   แตงกวา   มะเขือเทศ  แครอท 
   หัวไชเทา   บีทรูท   มะเขือไขเตา   อ่ืนๆ โปรดระบุ 
1.1.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   ดอกกุหลาบ     ดอกกลวยไม   ดอกบานชื่น    ดอกลีลาวดี  
   ดอกผีเสื้อ   ดอกรักเร      อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
1.1.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
 1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม,เมลอน,มะละกอ เปนตน) 
   …………………………………………………………………………………………………… 
 1.1.3.2  ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา,แครอท,หัวไชเทา เปนตน) 
   …………………………………………………………………………………………………… 
 1.1.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา,มะเขือไขเตา เปนตน) 
   …………………………………………………………………………………………………… 
1.1.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.1.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
   คิดรวมในคาอาหาร 
   คิดแยกเปนชิ้นงาน 
   ลดราคาเม่ือนําชิ้นงานมาใชครั้งตอไป 
   อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
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1.2 สําหรับการจัดจานอาหาร 

1.2.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   แตงโม   เมลอน   มะละกอ    สัปปะรด 
   แคนตาลูป   แตงกวา   มะเขือเทศ   แครอท 
   หัวไชเทา   บีทรูท   มะเขือไขเตา    อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
1.2.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   ดอกกุหลาบ     ดอกกลวยไม   ดอกบานชื่น    ดอกลีลาวดี  
   ดอกผีเสื้อ   ดอกรักเร      อ่ืน ๆ โปรดระบุ 
1.2.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
 1.2.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม,เมลอน,มะละกอ เปนตน) 
 …………………………………………………………………………………………………………………… 
    1.2.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา,แครอท,หัวไชเทา เปนตน) 
 …………………………………………………………………………………………………………………… 
    1.2.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา,มะเขือไขเตา เปนตน) 
 …………………………………………………………………………………………………………………… 
1.2.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.2.5 ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
   เชฟบางตําแหนง 
   พนักงานตําแหนงแกะสลัก 
   ทุกคนภายในองคกร 
   พนักงาน Part-Time 
   บุคคลอ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
   คิดรวมในคาอาหาร 
   คิดแยกเปนชิ้นงาน 
   ลดราคาเม่ือนําชิ้นงานมาใชครั้งตอไป 
   อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................... 
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แบบสอบถามความคิดเหน็ของผูเช่ียวชาญที่มีตอหลักสูตร 

วิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 แบบสอบถามความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญท่ีมีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการ
แกะสลักผักและผลไม ฉบับนี้มีจุดประสงคเพ่ือใหผูเชี่ยวชาญชวยตรวจสอบรายละเอียดของเนื้อหา 
ความถูกตองของเนื้อหา ความสอดคลองและความเหมาะสมของเนื้อหาเพ่ือท่ีจะนําไปใชเปนเครื่องมือ
ในการจัดฝกอบรมและใหขอเสนอแนะอ่ืนๆ เพ่ือเปนแนวทางในการปรับปรุงแกไขตอไป 
 

คําช้ีแจง 

 ขอใหทานพิจารณาแตละองคประกอบของโครงสรางหลักสูตรการฝกอบรมฉบับนี้วามีความ
สอดคลองและเหมาะสมในดาน 1) การสํารวจความตองการและความจําเปนในการจัดฝกอบรม 2) 
กําหนดวัตถุประสงค 3) การกําหนดเนื้อหาวิชา 4) การนําไปใชหลักสูตร และ 5) การประเมินผล โดย

ทําเครื่องหมาย () ลงชองท่ีตรงกับความคิดเห็นของทาน 
 

เกณฑการประเมิน 

 +1 รูสึกแนใจวาหลักสูตรมีความสอดคลองและความเหมาะสม 
   0 รูสึกไมแนใจวาหลักสูตรมีความสอดคลองและความเหมาะสม 
  -1 รูสึกแนใจวาหลักสูตรไมมีความสอดคลองและความเหมาะสม 
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แบบสอบถามความคิดเหน็ของผูเช่ียวชาญที่มีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  

เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

ขอ ประเด็นการประเมิน 
คาความ

สอดคลอง 

  +1 0 -1 

1. การสํารวจความตองการและความจําเปนในการจัดฝกอบรม    

 1.1 มีแนวทางในการพัฒนาสอดคลองกับสวนประกอบอ่ืนๆ    
 1.2 จุดมุงหมายของหลักสตูรมีความชัดเจน สอดรบักับหลักการและเนื้อหาสาระ    
 1.3 การเลือกเนื้อหาของหลักสูตรสอดคลองกับจุดมุงหมาย เหมาะสมกับ

ผูเขารวมการฝกอบรม เปนประโยชนตอผูเขารับการฝกอบรม 
   

 1.4 การจัดรวบรวมเนื้อหาสาระตอบสนองความตองการของผูเขารับการ
ฝกอบรม ตอบจุดมุงหมายของหลักสูตร มีการเรียงลําดับความยากงาย มี
ความนาสนใจ 

   

 1.5 การเลือกประสบการณเรียนรู สอดคลองกับเนื้อหาสาระ ตอบสนองดาน
ความรู ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติแกผูเขารับการฝกอบรม 

   

 1.6 การจัดประสบการณเรียนรู สอดคลองกับเนื้อหาสาระตอบสนองดาน
ความรู ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติแกผูเขารับการฝกอบรม 

   

 1.7 การเลือกใชสื่อเหมาะสม สงเสริมเนื้อหาและกิจกรรมในการฝกอบรม มี
ความนาสนใจ เสริมสรางความรู ทักษะและทัศนคติ 

   

 1.8 วิธีการวัดและประเมินผลมีความชัดเจน สามารถตอบสนองตอ
จุดมุงหมายของหลักสูตร เหมาะกับผูเขารวมฝกอบรม 

   

2. แผนการจัดฝกอบรม (วัตถุประสงค)    

 2.1 มีความสอดคลองกับจุดมุงหมายของหลักสูตร    
 2.2 วัตถุประสงคมีความตรงกับเนื้อหาท่ีกําหนดไวในแผนการฝกอบรม

ตามแตละหนวย 
   

 2.3 สอดคลองกับกิจกรรมในการฝกอบรม    
 2.4 สอดคลองกับวิธีการประเมินผล    
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ขอ ประเด็นการประเมิน 
คาความ

สอดคลอง 

  +1 0 -1 

3. แผนการจัดฝกอบรม (เนื้อหา)    

 3.1 มีความสอดคลองกับจุดมุงหมายของหลักสูตรและวัตถุประสงคแตละ
แผนการฝกอบรม 

   

 3.2 มีความถูกตอง ชัดเจนและนาสนใจ    
 3.3 มีความจัดเรียงความเรียบงายไปยาก    
 3.4 ตอบสนองดานความรู ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติแกผูเขารับการ

ฝกอบรม 
   

 3.5 เปนประโยชนแกผูเขารับการฝกอบรม    
4. แผนการจัดฝกอบรม (การนําไปใชหลักสูตร)    

 4.1 มีความเหมาะสมกับกิจกรรมและผูเขารวมฝกอบรม    
 4.2 มีสวนชวยเสริมกิจกรรมใหนาสนใจและบรรลุวัตถุประสงค    
5. แผนการจัดฝกอบรม (การวัดผลและประเมินผล)    

 5.1 มีความสอดคลองและความสามารถตอบสนองวัตถุประสงค    
 5.2 มีความถูกตองและชัดเจนในเกณฑการวัดและประเมินผล    

 
ขอเสนอแนะ 

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

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

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

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

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

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

คําช้ีแจง  แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงานนี้ใชสําหรับวิทยากรประเมิน 

  ผูเขารวมการฝกอบรมในการฝกอบรม โดยเกณฑพิจารณาทักษะไดจากหัวขอ ดังตอไปนี้ 
 

เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน (สําหรับช้ินงานขนาดเล็ก) 

 

ลําดับท่ี 
องคประกอบ 

การประเมิน 

เกณฑการใหคะแนน 

3 2 1 

1. 
คุณภาพของ

ผลงาน 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณและ

มีความสมดุล 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณแต

ไมมีความสมดุล 

ชิ้นงาน 
มีความประณีต  

แตไมสมบูรณและไม
มีความสมดุล 

2. 
กระบวนการ

ทํางาน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองและปฏิบัติ

ตามข้ันตอน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองหรือปฏิบัติ

ตามข้ันตอนอยางใด
อยางหนึ่ง 

ใชอุปกรณไมถูกตอง
และไมปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

3. เวลา 
เสร็จตาม

กําหนดเวลาและ
ผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
2 นาที และผลงานมี

คุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด  
3 นาที และผลงานมี

คุณภาพ 

4. ความสะอาด 

ทําความสะอาด
เครื่องมือ วัสดุ

อุปกรณ ทําความ
สะอาดสถานท่ี

ปฏิบัติงาน และจัด
อุปกรณอยางเปน

ระบบ 

ทํา 2 ขอ แตไมทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมทํา 2 ขอ แตทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

5. 
การดูแล

รักษาผลงาน
และวัตถุดิบ 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักหรือเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน  

อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมเก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและไมเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมไดใช
งาน 
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เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน (สําหรับช้ินงานขนาดกลาง) 

 

ลําดับท่ี 
องคประกอบ 

การประเมิน 

เกณฑการใหคะแนน 

3 2 1 

1. 
คุณภาพของ

ผลงาน 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณและ

มีความสมดุล 

ชิ้นงานมีความ
ประณีต สมบูรณแต

ไมมีความสมดุล 

ชิ้นงาน 
มีความประณีต  

แตไมสมบูรณและไม
มีความสมดุล 

2. 
กระบวนการ

ทํางาน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองและปฏิบัติ

ตามข้ันตอน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองหรือปฏิบัติ

ตามข้ันตอนอยางใด
อยางหนึ่ง 

ใชอุปกรณไมถูกตอง
และไมปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

3. เวลา 
เสร็จตาม

กําหนดเวลาและ
ผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 5 นาที และผลงานมี

คุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 10 นาที และผลงาน

มีคุณภาพ 

4. ความสะอาด 

ทําความสะอาด
เครื่องมือ วัสดุ 

อุปกรณ ทําความ
สะอาดสถานท่ี

ปฏิบัติงาน และจัด
อุปกรณอยางเปน

ระบบ 

ทํา 2 ขอ แตไมทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมทํา 2 ขอ แตทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

5. 
การดูแล

รักษาผลงาน
และวัตถุดิบ 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักหรือเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน อยางใดอยาง

หนึ่ง 

ไมเก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและไมเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมไดใช
งาน 
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เกณฑการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและช้ินงาน (สําหรับช้ินงานขนาดใหญ) 

 

ลําดับท่ี 
องคประกอบ

การประเมิน 

เกณฑการใหคะแนน 

3 2 1 

1. 
คุณภาพของ

ผลงาน 

ชิ้นงานมีความละเอียด 
สวยงามและมีความ

สมดุล 

ชิ้นงานมีความ
ละเอียด สวยงามแต

ไมมีความสมดุล 

ชิ้นงาน 
มีความละเอียด  

แตไมสวยงามและไม
มีความสมดุล 

2. 
กระบวนการ

ทํางาน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองและปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

ใชอุปกรณอยาง
ถูกตองหรือปฏิบัติ

ตามข้ันตอนอยางใด
อยางหนึ่ง 

ใชอุปกรณไมถูกตอง
และไมปฏิบัติตาม

ข้ันตอน 

3. เวลา 
เสร็จตามกําหนดเวลา
และผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 10 นาที และ

ผลงานมีคุณภาพ 

เสร็จชากวากําหนด 
 20 นาที และ

ผลงานมีคุณภาพ 

4. ความสะอาด 

ทําความสะอาด
เครื่องมือ วัสดุ 

อุปกรณ ทําความ
สะอาดสถานท่ี

ปฏิบัติงาน และจัด
อุปกรณอยางเปน

ระบบ 

ทํา 2 ขอ แตไมทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

ไมทํา 2 ขอ แตทํา
อยางใดอยางหนึ่ง 

5. 
การดูแลรักษา
ผลงานและ

วัตถุดิบ 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมไดใช
งาน 

เก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักหรือเก็บ

รักษาวัสดุท่ียังไมได
ใชงาน อยางใด

อยางหนึ่ง 

ไมเก็บรักษาชิ้นงาน
แกะสลักและไมเก็บ
รักษาวัสดุท่ียังไมได

ใชงาน 

 

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 

 

รหัสผูอบรม....................... ชิน้งาน................................ 
 

ลําดับท่ี องคประกอบการประเมิน 
เกณฑการใหคะแนน 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



89 

จุดประสงคการสอน 

 

รายการ 
คาบเรียน 

ท ป 

 

หนวยเรียนท่ี 1 การแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 

1.1    รูความหมาย วัตถุประสงคของการแกะสลัก 
1.1.1  บอกความหมายของการแกะสลักผักและผลไม 
1.1.2  บอกวัตถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 
1.1.3  จําแนกประเภทของการแกะสลักผักและผลไม 

1.2    รูวัสดุอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.2.1  บอกประเภทและวัสดุอุปกรณ 
1.2.2  บอกวิธีการดูแลการและการเก็บรักษาวัสดุและอุปกรณ 

1.3    ปฏิบัติความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.3.1  แปลความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.3.2  ปฏิบัติตามความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม

ตามท่ีกําหนด 
1.4    เขาใจวิธีการแกะสลักผักและผลไม 

1.4.1  อธิบายวิธีการจับมีดแกะสลัก 
1.4.2  จําแนกประเภทของการแกะสลักดอกไมพ้ืนฐานและใบไมพ้ืนฐาน 

1.5    หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบโดยใชแอปเปล 
1.5.1  เตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก 

และแบงจํานวนกลีบ 
1.5.2  หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบดวยแอปเปล

ตามท่ีกําหนด 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1 

 

2 
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หนวยเรียนท่ี 1  

การแกะสลัก 

ดอกไมพ้ืนฐานและใบไม

พ้ืนฐาน 

แผนการสอน 
เวลาเรียน 3 ช่ัวโมง 

ทฤษฎี 1 ช่ัวโมง ปฏิบัติ 2 ช่ัวโมง 

 

ช่ือบทเรียน     

 

1.1 ความหมาย วัตถุประสงคและประเภทของการแกะสลักผักและผลไม เวลาสอน   15 นาที 

1.2 วัสดุอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม                             เวลาสอน   15 นาที 

1.3 ความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม               เวลาสอน   15 นาที 

1.4 วิธีการแกะสลักผักและผลไม                                             เวลาสอน   15 นาที 

1.5 ฝกปฏิบัติการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลบี     เวลาสอน   120 นาที 

 
จุดประสงคในการสอน 

1.1 รูความหมาย วัตถุประสงคของการแกะสลัก 
1.1.1 บอกความหมายของการแกะสลกัผักและผลไม 
1.1.2 บอกวตัถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 
1.1.3 จําแนกประเภทของการแกะสลักผักและผลไม 

1.2 อุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.2.1 บอกประเภทและวัสดุอุปกรณ 
1.2.2 บอกวิธีการดูแลการและการเก็บรักษาวัสดุและอุปกรณ 

1.3 ปฏิบัติความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม       
1.3.1 แปลความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม 
1.3.2 ปฏิบัติตามความหมายของคําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไมตามท่ีกําหนด 

1.4 เขาใจวิธีการแกะสลักผักและผลไม 
1.4.1 อธิบายวิธีการจับมีดแกะสลัก 
1.4.2 การดแูลรักษาผักและผลไม 

1.5 หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบดวยแอปเปล 
1.5.1 เตรียมวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และการแบง

จํานวนกลีบ 
1.5.2 หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบดวยแอปเปลตามท่ีกําหนด 
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เนื้อหาสาระ 

 การแกะสลักผักและผลไมนั้น เปนวิชาท่ีเกาแกท่ีสุดวิชาหนึ่ง ซ่ึงหาเรียนไมไดงายนัก 
เพราะเปนวิชาท่ีหวงแหนมากท่ีสุดในสมัยโบราณ แตสําหรับปจจุบันสิ่งใดท่ีเปนสิ่งท่ีจะนํามาซ่ึงความ
สวยงามและเผยแพรศิลปวัฒนธรรมไทย แลวมิควรปกปดไว ไดมีการสนับสนุนใหมีการ ถายทอดแก
อนุชนรุนหลังๆ เพ่ือเปนการสืบทอดและอนุรักษศิลปวัฒนธรรมไทยดานการแกะสลักผักและผลไมให
คงอยูคูประเทศไทยตลอดไป  
 

1.1  ความหมาย วัตถุประสงคและประเภทของการแกะสลกัผักและผลไม 

  1.1.1 ความหมายของการแกะสลักผักและผลไม 

  การแกะสลักผักและผลไม หมายถึง การประดิษฐผักหรือผลไมเปนลวดลายตางๆ 
ตามท่ีออกแบบไวไดอยางสวยงามประณีต 
 

 
 

          รูปท่ี 1  การแกะสลักผลไม 
 

  1.1.2 วัตถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 

  ในการแกะสลักผักและผลไมนั้นมีวัตถุประสงคแตกตางกันไปตามเจตนาของผูแกะสลัก     
ซ่ึงสามารถจําแนกออกไดเปนขอๆ ดังนี้ 
  1.1.2.1 เพ่ือใชในชีวิตประจําวัน เชน 
   1)  แกะสลักเปนภาชนะบรรจุอาหาร จําพวกผอบตางๆ 
   2)  แกะสลักเปนดอก ใบ ใชประกอบอาหาร ประเภทแกงจืด ซุป หรือ ผัด
  1.1.2.2  เพ่ือใชในโอกาสพิเศษ เชน ใชสําหรับจัดตกแตงเชน แกะสลักมะละกอเปน
แจกัน แกะสลักผักผลไมเปนชอดอกไม แทนดอกไมสด เพ่ือใชตกแตงโตะอาหาร งานเลี้ยง งานพิเศษ 
  1.1.2.3  เพ่ือใชในการประกอบอาชีพ ทําเปนอาชีพชางแกะสลักผักผลไม ตาม
โรงแรม รานอาหาร ฯลฯ 
  1.1.2.4  เพ่ือเปนแนวทางในการดํารงไวซ่ึงเอกลักษณไทย 
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  1.1.2.5  เพ่ือเผยแพรศิลปวัฒนธรรมไทย 
  1.1.2.6  เพ่ือสรางความคิดริเริ่มสรางสรรคในการคิดลวดลายท่ีแปลกใหม ในการ
ประกวดการแกะสลักผักและผลไมตามหัวขอท่ีผูจัดการประกวดกําหนดไวให ซ่ึงจะมีการจัดการ
ประกวดเปนประจําท้ังภาคเอกชนและรัฐบาล ชนิดของงานท่ีจะนําการแกะสลักผักและผลไมไปใช 
แบงออกเปน 2 ลักษณะงาน คือ 
   1)  สําหรับรับประทาน ในการแกะสลักผักและผลไมเพ่ือรับประทานนั้น    
นอกเหนือจากความสวยงามแลว เราตองคํานึงถึงคุณคาทางอาหาร ความสะอาด และสวนท่ีจะ   
รับประทานไดดวย ซ่ึงในการแกะสลักลักษณะนี้จะไมเนนความออนชอยมาก จะเปนลักษณะให  
รับประทานไดมากกวา 
   2)  สําหรับจัดตกแตง ในการแกะสลักผักและผลไมเพ่ือนําไปจัดตกแตงนั้น 
สามารถออกแบบและสรางสรรคไดเต็มท่ี เพราะไมไดนําไปรับประทาน ลักษณะของงานจะเนนท่ี
ความออนชอย สวยงามเหมือนจริงมากกวาแบบท่ี 1 
  1.1.3 ประเภทของการแกะสลัก 

  การแกะสลักแบงออกตามลักษณะของวัสดุเปน 4 ประเภทคือ 
  1.1.3.1  การแกะสลักวัสดุเนื้อออนเชน ผัก ผลไมตางๆ วุน สบู เทียนไข เปนตน 
  1.1.3.2  การแกะสลักไม ซ่ึงสามารถแกะสลักเปนรูปคน สัตว เพ่ือใชสําหรับตกแตง
สถานท่ี 
  1.1.3.3  การแกะสลักหินออน หรือหินสําหรับลับมีดโกนใหเปนรูปตางๆ เพ่ือความ    
สวยงาม เปนของชํารวย เปนของสําหรับตกแตงได 
  1.1.3.4  การแกะสลักน้ําแข็ง โดยใชน้ําแข็งกอนใหญมาแกะสลักเปนรูปตางๆ เชน 
รูปนก รูปหัวใจ รูปปลา เปนตน 
 

1.2  อุปกรณที่ใชในการแกะสลักผักและผลไม  

 อุปกรณสําคัญท่ีจําเปนสําหรับการแกะสลักผักและผลไม มีดังนี้ 
 1.2.1 มีดแกะสลัก ลักษณะของมีดแกะสลักท่ีดีควรเปนมีดขนาดเล็ก ปลายเรียวแหลม ตอ

ดามดวยไม โลหะหรือพลาสติก แตตองจับไดถนัดมือมีน้ําหนักเบา การดูแลรักษามีดแกะสลัก มีดังนี้ 
  1.2.1.1  หลังใชงานควรเช็ดใหแหง เพ่ือปองกันสนิมอาจทาดวยน้ํามันพืชทับอีกครั้ง 
  1.2.1.2  หามนํามีดแกะสลักไปใชงานผิดประเภท เพราะมีดแกะสลักเปนมีดท่ี
ตองการความคมและปลายมีดแหลมเสมอ ถานําไปใชผิดประเภท เชน ปอกเปลือก หั่น ฯลฯ จะทําให
มีดเสียคม 
  1.2.1.3  อยาทํามีดแกะสลักหลน เพราะจะทําใหปลายมีดบิ่น 
  1.2.1.4  ควรมีปลอกมีดท่ีสามารถดูแลคมมีดไดเชน โฟม หรือซองหนัง  
 1.2.2  มีดบาง ไดแก มีดท่ีใชปอกหั่นโดยท่ัวไป ใชสําหรับปอกเปลือก หั่น ตัด เจียน ปาด

หรือเกลาใหไดรูปทรงใกลเคียงกับท่ีตองการ 
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 1.2.3  เขียง ใชสําหรับรองเวลาหั่นหรือปอกของชิ้นใหญ มีท้ังเขียงไมและเขียงพลาสติก 

ขนาดข้ึนอยูกับชนิดของการแกะสลัก 
 1.2.4 กะละมัง สําหรับใสน้ําลางผักและผลไมท่ีจะแกะ หรือไวสําหรับแชผักหรือผลไมท่ี

แกะสลักเสร็จแลว จะใชเปนกะละมังเคลือบสเตนเลส หรือทําจากแกวก็ได แตควรหลีกเลี่ยงกะละมังท่ี
ทําจากอลูมิเนียม เพราะจะมีปฏิกิริยากับผักและผลไมบางชนิด ทําใหดําได 
 1.2.5 ถาด สําหรับใสผักและผลไมท่ียังไมไดแกะสลักหรือแกะสลักแลว และใชสําหรับรอง

เศษผักและผลไมท่ีแกะสลักแลว 
 1.2.6 ผาเช็ดมือ ผาเช็ดโตะ ใชสําหรับเช็ดทําความสะอาด 

 1.2.7 ชอนดามส้ัน สําหรับขูด ตักหรือควักไส ควรเปนชอนสเตนเลสขนาดเล็กดามสั้น 

 1.2.8 กลองพลาสติก สําหรับใสงานท่ีแกะสลักเสร็จแลว เตรียมรอนําไปใชจัดและตกแตง

โดยการปดฝาและนําไปเก็บในตูเย็นได 
 

1.3  คําศัพทที่ใชในการแกะสลักผักและผลไม 

 การแกะสลักผักและผลไม เปนงานท่ีตองใชความชํานาญ เพ่ือใหไดผลงานท่ีสมบูรณ ชาง
แกะสลักจะตองมีความชํานาญ ซ่ึงตองอาศัยการฝกฝนอยางสมํ่าเสมอ ในการฝกฝนโดยจากท่ีมี
อาจารยสอน หรืออานตามตําราก็ดี มักมีคําศัพทท่ีใชเรียกอยูเสมอเชน ปาด เจียน เปนตน ถาเปนผู
หัดใหมและไมไดเรียนดานคหกรรมศาสตรมาอาจไมเขาใจความหมายท่ีชัดเจนได  
 1.3.1 คําศัพทท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม  

 1.3.1.1  หั่น หมายถึง ทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงตองการใหเปนชิ้นตามประสงค โดย
อาการมือหนึ่งจับมีด มือหนึ่งจับของวางลงบนเขียงใหมีดกดเลื่อนไปขางหนาแลวลากกลับมาโดยเร็ว 
 1.3.1.2  ตัด หมายถึง ทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงตองการใหเปนทอนสั้นยาวตามตองการ 
โดยอาการมือหนึ่งจับมีด และอีกมือหนึ่งจับของวางลงบนเขียง แลวกดลงบนของใหขาดออกจากกัน 
 1.3.1.3  ปาด หมายถึง กระทําใหดานหนาของวัตถุอยางใดอยางหนึ่งท่ีสันนูนหรือ
ยื่นข้ึนมา เรียบและสมํ่าเสมอ โดยใชเครื่องมือท่ีมีระดับเทากัน จะเปนไมหรือมีดก็ตาม วางใหทางหนึ่ง
ตั้งลงบนริมของปากวัตถุนั้นขางหนึ่ง แลวกดเลื่อนไปตามขอบวัตถุนั้นจนสุด 
 1.3.1.4  ปอก หมายถึง ทําวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งซ่ึงมีเปลือก ตองการใหเปลือกออกโดย
การใชมีดหรือไมตองใชแลวแตชนิดของสิ่งนั้นๆ ใชมือเปลา เชน ปอกสมหรือกลวย เปนตน ถาตองใช
มีดก็จับมีดมือหนึ่งจับของท่ีตองการปอกเปลือกอีกมือหนึ่ง แลวกดคมมีดลงท่ีเปลือกใหคมมีดเดินไป
ตามใตเปลือก เรื่อยไปจนสุดเปลือกของสิ่งนั้นๆ 
 1.3.1.5  กรีด หมายถึง ทําวัสดุสิ่งใดสิ่งหนึ่งใหเปนรอยแยกหรือขาดออกจากกัน โดย
ใชของแหลมคมกดลงบนวัตถุนั้น แลวลากไปตามตองการ 
 1.3.1.6  ควัก หมายถึง นําวัตถุยอยชนิดหนึ่งออกจากภาชนะหรือวัตถุใหญ โดยใช
เครื่องมือหรือมีดสอดลงตักเอาวัตถุภายในออกมา 
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 1.3.1.7  แกะ หมายถึง ทําใหวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่งออกจากกันหรือทําวัตถุสิ่งใดสิ่งหนึ่ง
ใหสวยงาม โดยใชเล็บกดริมแลวเข่ียออก หรือใชเครื่องมือท่ีแหลมคมกดทางคมลงบนวัตถุนั้น ตาม
ประสงคเปนลวดลายสวยงามตาง 
 1.3.1.8  เกลา หมายถึง การตกแตงวัตถุท่ียังไมเกลี้ยงลงใหเรียบรอยยิ่งข้ึน โดยใชมีด
นอนหันคมออกฝานรอยท่ีข้ึนเปนเสนและขรุขระใหเกลี้ยง 
 1.3.1.9  ชิ้น หมายถึง วัตถุชนิดใดชนิดหนึ่งท่ีถูกตัดหรือหั่นเปนสวนยอย  
 1.3.1.10  เซาะ หมายถึง ทําใหเปนลายลึกหรือรอยกวาง เชน เซาะเปนลาย 
 

1.4  วิธีการแกะสลักผักและผลไม 

  1.4.1 การจับมีดแกะสลัก 

  การจับมีดแกะสลักนั้นมีความสําคัญตอชิ้นงานท่ีประดิษฐมาก เพราะในการแกะสลัก
แตละลายแตละแบบนั้นไมสามารถจับมีดในสภาพเดียวกันไดตลอด   
  การจับมีดแบบปากกา การจับในลักษณะนี้จะวางนิ้วหัวแมมือ นิ้วชี้บนใบมีด 
นิ้วกลางอยูใตใบมีดคลายการจับปากกาและใชนิ้วนางแตะท่ีชิ้นงาน เปนการพยุงไมใหปลายมีดแทง
ชิ้นงานลึกเกินไป การจับมีดในลักษณะนี้เหมาะสําหรับชวงลายท่ีตองการการวาดหรือเจาะใหไดขนาด
ท่ีตองการ 
 

 
 
   รูปท่ี 2  การจับมีดแกะสลักแบบปากกา 

 
1.4.2  การดูแลรักษาผักและผลไม 

  แกะสลักแยกการดูแลรักษาผักและผลไมแกะสลักเพ่ือใหไดผลงานท่ีสตสวยงาม
คงทนอยูไดนาน  ผูแกะสลักจําเปนท่ีจะตองมีความรู เก่ียวกับกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผักและ
ผลไมแกะสลักเปนสนี้ําตาลซ่ึงเรียกกระบวนการนี้วาปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (Browning Reaction) 
ซ่ึงจะไดบางกรณีดังตอไปนี้ปฏิกิริยาการเกิดสนี้ําตาล เปนกระบวนการเปลี่ยนสภาพของผักและผลไม
ในลักษณะท่ีผิวของผักและผลไมแกะสลักจะมีสีคล้ําข้ึน 
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1.4.2.1 การแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือกแลว 
ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายโซเดียมคลอไรด ซ่ึงก็
คือเกลือแกงท่ีใชในครัวเรือนท่ี ซ่ึงจะทําใหผักและผลไมท่ีนําไปแชลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ท่ี
ผิวหนาของผักและผลไม นอกจากนี้ยังชวยทําใหผักและผลไมมีความกรอบสดอีกดวย  

1.4.2.2 การแชในสารละลายท่ีเปนกรดออน ๆ โดยนําผักหรือผลไมท่ีปอกเปลือก
แลว ท้ังกอนการแกะสลักหรือหลังการแกะสลักเสร็จเรียบรอยแลวไปแชในสารละลายกรดออนๆ เชน
แชดวยน้ําผสมน้ํามะนาวหรือน้ําสมสายชู จะทําใหชวยลดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีผิวหนาของผัก
และผลไมได นอกจากการปองกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแลว 
 

วิธีสอนและกิจกรรม 

1. ผูสอนอธิบายผูเรียนในเรื่องตอไปนี้ 
1.1 ความหมายของการแกะสลักผักและผลไม 
1.2 วัตถุประสงคของการแกะสลักผักและผลไม 
1.3 ประเภทของการแกะสลัก 

2. ผูสอนอธิบายถึงวัสดุและอุปกรณท่ีใชในการแกะสลักผักและผลไม โดยมีวัสดุและ
อุปกรณของจริง ประกอบการอธิบาย พรอมท้ังมีการซักถามนักศึกษา 

3. ผูสอนอธิบายพรอมการสาธิต วิธีการจับมีดแกะสลักและข้ันตอนการแกะสลักผักและ
ผลไม โดยมีแผนโปรงใสหรือแผนภาพเก่ียวกับเทคนิคการแกะสลักผักและผลไมใหนักศึกษาดู
ประกอบการอธิบาย 

4. ใหผูเรียนลงมือปฏิบัติตามข้ันตอนการแกะสลัก 
 

สื่อการสอน 

 วัสดุโสตทัศน 
ของจริง : อุปกรณการแกะสลัก ตัวอยางผักและผลไมท่ีแกะสลักแลว 

 

งานที่มอบหมาย 

1. ใหผูเรียนเตรียมอุปกรณสําหรับการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบ 
และการจัดวาง 

2. ใหผูเรียนเตรียมวัสดุสําหรับการหั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบโดย
ใหเตรียม แอปเปล 1 ผล 
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การประเมินผล 

1. ความสนใจและความรวมมือในกิจกรรมการเรียนการสอน 
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 การเลือกใชวัสดุและอุปกรณท่ีถูกตองเหมาะสม 
2.2.2 การทํางานเสร็จตามกําหนด 
2.2.3 ความถูกตองเหมาะสมตามลักษณะงาน 
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ใบงานรหัสท่ี 01  เรื่อง ห่ัน ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบ 

วิชา การแกะสลักผักและผลไม สําหรับงานอาชีพ 

 
สั่งงานวันท่ี…………………… กําหนดสงงาน………………………………… เวลา………….… 
 
 

จุดประสงค 

1.5  หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และการแบงจํานวนกลีบ 
1.5.1 เตรียมวัสดุและอุปกรณ 
1.5.2 หั่น ปาด เกลา เซาะรอง บาก และแบงจํานวนกลีบแอปเปลตามท่ีกําหนด 

 
วัสดุและอุปกรณ 

1. มีดแกะสลัก 
2. มีดบางหรือมีดปอก 
3. ถาด 
4. อางใสน้ํา 
5. ผาขาวบาง 
6. เขียง 
7. แอปเปล 
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ลวดลายดอกไมพ้ืนฐานจากแอปเปล 

 

วิธีทํา 

1.  ใชมีดบางผาเปนแนวต้ังหั่นแอปเปลแบงเปน 
2 สวน จากนั้นนําแอปเปลครึ่งผลมาหั่นเปน
เครื่องหมายบวก แบงออกเปน 4 สวนเทาๆ 
กัน  

 
 
2. แลวตัดสวนแกนแอปเปลตามแนวตรงใหวาง

บนพ้ืนระนาบได จากนั้นเกลาทรงชิ้นแอปเปล
ใหมีลักษณะเปนวงกลม แลวใชสันมีดวาดแบง
จํานวนกลีบ 

 
 
 
3. จากนั้นใชมีดแกะสลักกรีดลงไป โดยเอียงมีด

ทํามุม 45 องศา โดยลงมีดลึกประมาณ 1 ซม. 
แลวลากมีดโคงยาวประมาณ 2 ซม. จากนั้น
ถอนมีดออกแลวทําอีกดานใหปลายรองกลีบ
บรรจบกันท้ัง 2 ดาน 

 
 
4. เม่ือทําครบทุกกลีบตามกําหนด แลวจึงใชมีด

แกะสลักกรีดจากขอบเขาไปตามสวนโคงสลับ
สับหวางไปตามรองกลีบแตละกลีบ จะได
ดอกไม 3, 5, 8 และ 12 กลีบ 

 
ขอเสนอแนะ 

ในระหวางการแกะควรหม่ันจุมน้ําเย็นท่ีผสมเกลือ
ไวเล็กนอย เพ่ือปองกันไมใหเนื้อแอปเปลเปนสี
น้ําตาล 
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ใบไมเซาะรอง รูปแบบที่ 1 จากแอปเปล 

 

วิธีทํา 

 
1. ใชมีดบางหั่นแอปเปลครึ่งผล แบงออกเปน 2 

สวนเทา ๆ กัน จากนั้นตั้งมีดทํามุม 90 องศา 
กรีดชิ้นแอปเปลใหโคงเปนรูปทรงใบไม 

 
 
 
2. ใชมีดแกะสลักเซาะรองลงไป โดยเอียงมีดทํา

มุม 45 องศา ลงมีดลึก 1 เซนติเมตร แลวลาก
มีดโคงยาวประมาณ 2 เซนติเมตร  

 
 
 
 
3. จากนั้นถอนมีดออกแลวทําอีกดานใหปลาย

รองกลีบบรรจบกันท้ัง 2 ดาน ทําฝงละ 3 รอง 
และ ตรงกลาง 1 รอง รวมเปน 7 รอง 

 
 
 
 
4. เม่ือทําครบทุกรอง ตามท่ีกําหนด แลวจึงใชมีด

แกะสลักกรีดจากขอบเขาไปตามสวนโคงสลับ
สับหวางไปตามรองกลีบแตละกลีบ จะไดใบไม
เซาะรองรูปแบบท่ี 1 

 
ขอเสนอแนะ 

ในระหวางการแกะควรหม่ันจุมน้ําเย็นท่ีผสมเกลือ
ไวเล็กนอย เพ่ือปองกันไมใหเนื้อแอปเปลเปนสี
น้ําตาล 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

บทสรุป การสัมภาษณเชิงลึกของผูเช่ียวชาญดานการแกะสลักผักและผลไมและ

ขอเสนอแนะที่มีตอหลักสตูรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 
คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต     
กลุมธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ  7 พฤศจิกายน 2562 เวลา 17.00-17.30 น. 
ชื่อ-สกุลผูใหสัมภาษณ  นาย จิราภพ  โพธิสุข 
ตําแหนง     Commis (ครัวเย็น)  
ประสบการณในการทํางาน  5 ป 
ชือ่สถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม    The Peninsula Bangkok Hotel 
สถานท่ีตั้ง     333 ถนนเจริญนคร แขวงคลองตนไทร เขตคลองสาน กทม.  

10600 
 

ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1. ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

1.1 สําหรับการจัดแสดง 

 1.1.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
แตงโม > แคนตาลูป > มะละกอหาม(สีสม) 

1.1.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
   กุหลาบ > ริบบิ้น > ลายประยุกต 

1.1.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม, เมลอน, มะละกอ เปนตน) 

แตงโม (บอยท่ีสุด) 
- แกะครึ่งลูก 
- ลวดลายกุหลาบ 

- ใชเวลา 60-120 นาที 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชดูเย็น 
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1.1.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา,แครอท,หัวไชเทา เปนตน) 
หัวไชเทา 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกลีลาวด ี

- ใชเวลา 10 นาที 

- หอทิชชคูลุมแลวแร็ปซีน นําไปใสกลองพลาสติก แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.1.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา,มะเขือไขเตา เปนตน) 
เรดิช 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกกุหลาบ,ดอกเข็ม(พลิกมีด)และดอกงัด 

- ใชเวลา 5 นาที 

- หอทิชชคูลุมแลวแร็ปซีน นําไปใสกลองพลาสติก แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

 1.1.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- เชฟบางตําแหนง 

 1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time 

โดยจายงานใหพนักงาน Part-Time ไปเลย เชน ใหชวยเตรียม หั่น เกลา  
ซ่ึงจะใหแกะท่ีครัว จางโดยประมาณ 2 คน 

 1.1.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
- คิดรวมอยูใน Service Charge  
- บางครั้งก็จัดโปรโมชั่นใหแขก แตยังคงอยูในงบประมาณครัว 

1.2 สําหรับการจัดจานอาหาร 

1.2.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แตงโม > แคนตาลูป > มะละกอสุก > สัปปะรด > แอปเปล  

1.2.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
  ดอกกุหลาบ > ดอกบานชื่น > ใบไมฉลุ > ใบไมพ้ืนฐาน 

1.2.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ)  
  1.2.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน)  

   แคนตาลูป 
- แกะครึ่งลูก (หั่นครึ่งลูก เปนทรงถวย) 
- ลวดลายดอกกุหลาบและดอกบัว (เปนภาชนะ) 
- ใชเวลา 20-30 นาที 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน ใสกลองพลาสติก แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 
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1.2.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน)  
   แอปเปล 

- แกะเปนชิ้น (ทรงใบไม) 
- ลวดลายใบฉลุและใบไมลายไทย(แกะติดเปลือก) 
- ใชเวลา 5 นาที 

- แชน้ําเกลือ ผสมสไปรทเจือจาง นําไปเรียงใสกลองพลาสติก โดยปู
กระดาษทิชชูรองในกลอง หากมีปริมาณเยอะจะปูทิชชูคลุม แลววางเรียงซอนทับกันได ไมเกิน 2 ชั้น 
จากนั้นจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.2.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน)  
  มะเขือมวง 

- แกะท้ังลูก 
- ลวดลายดอกไมแบงกลีบ 

- ใชเวลา3-5 นาที 

- ลางน้ําเกลือ ผสม สไปรท เจือจาง นําไปเรียงใสกลองพลาสติก โดยปู
กระดาษ  ทิชชูรองในกลอง จากนั้นจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.2.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- เชฟบางตําแหนง (ครัวเย็น) 

1.2.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time  

 โดยแจกงานเปนวันๆ หากมีงานเยอะ จะจางมาแกะกอนลวงหนา ซ่ึงข้ึนอยูกับ
วัสดุท่ีใชแกะสลักดวย (หากสามารถเก็บได) โดยจะจางท้ังวันเตรียมและวันจริง เพ่ือเขามาสนับสนุน
งาน จางประมาณ 1-2 คน  

1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
- คิดรวมในคาอาหาร 
- อยูใน Service Charge 

* ไมมีปญหาเรื่องตนทุน เพราะอยูในงบประมาณครัวและผักผลไมมีทุกวัน 
* ทางโรงแรมมีการโชวสาธิตงานแกะสลักทุกวัน ท่ีบริเวณ Lobby ของโรงแรม ซ่ึง

ในสวนนี้จางพนักงาน Part-Time เปนประจํา (แตบางครั้งก็ใชพนักงานประจํา) โดยใหคาจางวันละ 
800 บาท 
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ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

 เหตุผลท่ีเลือกใชแคนตาลูปแกะสลักเปนภาชนะ เพราะ หางาย มีทุกฤดูกาล และโรงแรมมี
ของเขาทุกวัน สามารถเก็บไดนาน ไมมีกลิ่นเหม็นเขียวของยาง สามารถใชไดท้ังอาหารคาวและหวาน 
ซ่ึงทางโรงแรมนิยมใชแคนตาลูปพันธุซันเลดี้ เปนหลัก และท่ี ไมนิยมใชฟกทองหรือน้ําเตานั้น ขนาดท่ี
ตองการนั้นหายาก บางครั้งของท่ีเขามาขนาดไมเทากัน มีกลิ่นยางผักท่ีแรง น้ําเตาเก็บไมไดนานและมี
แคบางฤดูกาล สวนฟกทองนั้น มีตนทุนราคาสูงกวาผักชนิดอ่ืน และ ในบางฤดูกาลมีราคาสูงมาก 

อยากใหเนนไปท่ีลวดลายพ้ืนฐาน ท้ังดอกไมและใบไมใหครับ สอนเรื่องการเลือกใชชนิด
ผลไม ในสวนของดอกไมนั้น ทางโรงแรมนิยมใช ดอกกุหลาบ ดอกลีลาวดีและดอกกลวยไม เพราะ 
แกะงายและไว เปนดอกไมสากลท่ีมีคนรูจักอยูแลว และ อยากใหมีคลาสเพ่ือการจัดเลี้ยง (ผลไม
รับประทาน) ใหสอนการจัดวาง การเลือกชนิดของผลไม การกําหนดขนาดสําหรับรับประทาน การใช
องคประกอบศิลป (ใชบอยมาก ท้ังเรื่องสี รูปทรง และการออกแบบ) 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 
คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต    
กลุมธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ 8 พฤศจิกายน 2562 เวลา 17.30-18.00 น. 
ชื่อ-สกุลผูใหสัมภาษณ นาย ปณณวิชญ  หมาดหนุด 
ตําแหนง   Chef Instructors 
ประสบการณในการทํางาน  5 ป 
ชือ่สถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม    MSC Thai Culinary School 
สถานท่ีตั้ง   457-457/1-6 ถนนสุขุมวิท 55 แขวงคลองตันเหนือ  
 เขตวัฒนา กทม. 10110 
 
ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1.  ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

 1.1 สําหรับการจัดแสดง 

1.1.1 ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แคนตาลูป > เมลอน > แครอท 

1.1.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 ลวดลายดอกกุหลาบและบานชื่น 

1.1.3 ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 

  แคนตาลูป (บอยท่ีสุด) 
- แกะครึ่งลูก 
- ลวดลายดอกกุหลาบและดอกบานชื่น 

- ใชเวลา 30 นาที 

- ลางน้ําเย็น 1 รอบ > แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 
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1.1.3.2  ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
  แครอท 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกกุหลาบและตัวสัตว 
- ดอกกุหลาบใชเวลา 5 นาที / 15นาที 

- ลางน้ําเย็น 1 รอบ > แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.1.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
  พริกชี้ฟาแดง 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 5 กลีบ 

- ใชเวลา 3 นาที 

- แชน้ําเย็น 10 นาที รอใหกลีบแข็งนําข้ึนมาเก็บใสกลอง นําไปแชตูเย็น 

- จัดเขาเปนชอ เวลาโชว 
- นํากลับมาใชตอ ในกรณีท่ีผลงานยังไมเหี่ยวเยอะจนเกินไป 

1.1.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
 - พนักงาน Part-Time 

1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
 - พนักงาน Part-Time 
1.1.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
 - คิดราคาบวกเพ่ิมในราคาคลาสเรียนอยูแลว 

 1.2 สําหรับการจัดจานอาหาร 

1.2.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แตงราน > แครอท > พริกชี้ฟา > แคนตาลูป(ภาชนะ) 

1.2.2 ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  ดอกกุหลาบ และ ใบไมพ้ืนฐาน 
1.2.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 

 1.2.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 
  แคนตาลูป  

- แกะครึ่งลูก ( หั่นครึ่ง เปนภาชนะทรงถวย ) 
- ลวดลายดอกกุหลาบกลีบบางๆ 

- ไซตเล็ก 

- ใชเวลา 15 นาที 

- ลางน้ําเย็น 1 รอบ เก็บใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 
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1.2.3.2  ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
แตงราน ( บอยท่ีสุด )  
- แกะเปนชิ้น 
- ลวดลายดอกกุหลาบ 

- ใชเวลา 5 นาที 

- แชน้ํา แลวนําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

รองลงมาเปนแครอท 

- แกะเปนชิ้น 
- ลวดลายใบไมฉล ุ

- ใชเวลา 2 นาที 

- แชน้ํา แลวนําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

     1.2.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
   พริกชี้ฟาแดง รองลงมาเปนมะเขือ 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 5 กลีบ 

- ใชเวลา 1 นาที 

- แชน้ําเย็น แลวนําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง นําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

   รองลงมาเปนมะเขือ 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 3-5 กลีบ และ นําเมล็ดออก 

- ใชเวลา 5 นาที 

- แชน้ําเกลือผสมสารสม นําข้ึนมารอใหสะเด็ดน้ํา เก็บใสกลอง แลวนําไป      
แชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

  1.2.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- พนักงานตําแหนงแกะสลัก 

  1.2.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time  

  1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
- คิดแยกเปนชิ้นงาน 
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ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

สําหรับงานแกะสลักท่ีมีปญหาคือ ลวดลายแกะสลักมันคุมไมได วาทุกชิ้นตองเหมือนกัน 
และในสวนของหลักสูตรในปจจุบัน นั้นไมครอบคลุม ในสวนของดานลวดลาย เพราะหลายๆ ลาย   
มันยากเกินไป ทุกคนไมสามารถแกะได อยากใหเนนไปท่ีพ้ืนฐานงาย ๆ เชน ดอกกุหลาบ หรือ ดอก
ลีลาวดี เพราะ กุหลาบแกะไดงาย สวนดอกลีลาวดีนั้นแกะงายทุกคนนาจะสามารถแกะได และ อยาก
ใหเพ่ิมเติมเก่ียวกับภาชนะ 
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แบบสัมภาษณเชิงลึกเพ่ือการวิจัย 

เร่ือง  การพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

 
คําช้ีแจง 

 แบบสัมภาษณนี้เปนสวนหนึ่งของการวิจัย เรื่องการพัฒนาหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่อง
การแกะสลักผักและผลไม ตามขอกําหนดของการศึกษาในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต   กลุม
ธุรกิจอาหาร สาขาวิชาคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร โดยการสัมภาษณในครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลท่ีสงผลตอการพัฒนา
หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทางเรื่องการแกะสลักผักและผลไม จึงขอความอนุเคราะหจากทานในการให
ขอมูล ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ ซ่ึงจะเปนประโยชนตอการวิจัยครั้งนี้ 
 
ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

วัน เวลา ท่ีใหสัมภาษณ  7 พฤศจิกายน 2562 เวลา 16.30-17.00 น. 
ชื่อ-สกุลผูใหสัมภาษณ  นาย จักกชยั จันสีนาค 
ตําแหนง     เชฟอาหารวาง และ แกะสลักผักและผลไม 
ประสบการณในการทํางาน  5 ป 
ชือ่สถาบัน/รานอาหาร/โรงแรม   รานอาหารเสนหจันทร (Saneh Jaan) 
สถานท่ีตั้ง     Sinthorn Tower 130-132 ถนนวิทยุ แขวงลุมพินี  

เขตปทุมวัน กทม. 10330 
 
ตอนท่ี 2 ขอมูลดานงานแกะสลักผักและผลไม 

1. ทานมีแนวคิดในการเลือกใชงานแกะสลักผักและผลไมอยางไร 

1.1 สําหรับการจัดแสดง 

1.1.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 แตงโม > แคนตาลูป > มะละกอหาม (สีสม) 
1.1.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
 ลวดลายดอกกุหลาบ 
1.1.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 

   1.1.3.1 ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 
    แตงโม (บอยท่ีสุด) 

- แกะครึ่งลูก 
- ลวดลายกุหลาบ 

- ใชเวลา 30 นาที 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 
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1.1.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
 แครอท 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายกุหลาบ 

- ใชเวลา 3 นาที 

- ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- นํากลับมาใชตอ 

1.1.3.3  ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
 มะเขือ 

- แกะท้ังลูก / บางครั้งไมแกะแตนําไปใชตกแตง 
- ลวดลายดอกไม5กลีบ 

- ใชเวลา 5 นาที 

- นําไปจุมน้ําเกลือผสมน้ํามะนาว ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

1.1.4  ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
- พนักงานตําแหนงแกะสลัก จํานวน 2 คน 

1.1.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 
- พนักงาน Part-Time ( ปริมาณแขก 300 คน ข้ึนไป ) 

1.1.6  ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
-    คิดรวมในคาอาหาร และ Service Charge 

1.2  สําหรับการจัดจานอาหาร 

  1.2.1  ผักและผลไมท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
   (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

   - แครอท > ฟกทอง > แตงกวา 
  1.2.2  ลวดลายท่ีทานเลือกใชในการแกะสลักบอยท่ีสุด  
   (โปรด  ลงใน  ท่ีทานตองการ ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   - ดอกกุหลาบ 
  1.2.3  ระยะเวลาท่ีทานใชในการแกะสลัก ตอ 1 ชิ้นงาน (การเก็บรักษา/ใชงานตอ) 
      1.2.3.1  ประเภทผลงานขนาดใหญ (แตงโม เมลอน มะละกอ เปนตน) 
    ผลไม 5 ชนิด ไดแก แอปเปล องุน(ไมแกะ) สมซันคิส ชมพูและฝรั่ง 

- แกะเปนชิ้นสําหรับรับประทาน 
- ใบไมท่ัวไป (แอปเปลแกะลวดลายท่ีเปลือกแตไมแกะใหโดนเนื้อผลไม) 
- ใชเวลา 1 นาที ตอ 1 ชิ้นงาน 

- ใชทิชชูคลุม+พรมน้ํา>แร็ปซีน แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

- สวนใหญแกะในเวลาหนางานเลย 
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      1.2.3.2 ประเภทผลงานขนาดกลาง (น้ําเตา แครอท หัวไชเทา เปนตน) 
แครอท (บอยท่ีสุด) 
- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายกุหลาบ และ ผีเสื้อ 

- ใชเวลา 3 นาที 

- ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น 

- ไมนํากลับมาใชตอ 

     1.2.3.3 ประเภทผลงานขนาดเล็ก (พริกชี้ฟา มะเขือไขเตา เปนตน) 
    พริกชี้ฟาสีแดง 

- แกะเปนชิ้น (ดอก) 
- ลวดลายดอกไม 5 กลีบ 

- ใชเวลา 5 นาที 

- ใสกลอง แลวจึงนําไปแชตูเย็น (ไมใหโดนน้ํา เพราะ จะเสียไว ) 
- ไมนํากลับมาใชตอ 

  1.2.4 ในการทํางานปกติบุคลากรท่ีใชทํางานแกะสลักในองคกรทาน  
   - พนักงานตําแหนงแกะสลัก จํานวน 2 คน 
  1.2.5  ถาในกรณีท่ีมีปริมาณงานมาก ทานมีบุคคลใดชวยปฏิบัติงาน 

- พนักงาน Part-Time ( ปริมาณแขก 100 คน ข้ึนไป ) 
  1.2.6 ทานคิดราคาทุนผักและผลไมท่ีใชในการแกะสลัก อยางไร 
   - คิดรวมในคาอาหาร และ Service Charge 
 
ขอเสนอแนะเพ่ิมเติม 

  อยากใหสอนเด็กท่ีสามารถนําไปใชงานจริงได สอนในสวนท่ีเปนไดได รับประทานได ตกแตง
ไดไมยากมาก ถาเด็กอยากเรียนท่ียากข้ึน ใหเด็กฝกฝนตอ เพราะ เม่ือกอนผมเคยเปนเหมือนกัน     
เคยเปนสายแขงมากอน เนนแกะยากๆไวกอนเสมอ แตพอกลับมาทํางาน มักตองใชสิ่งท่ีงายๆ แตผม
กลับทําไมคอยได เพราะไมเคยทํา เลยอยากใหเนนใชงานไดจริงๆ รูสึกถึงคุณคาตรงนั้นจริงๆ 

 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ผลของความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญที่มีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  

เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ตาราง จ-1  ผลของความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท่ีมีตอหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง  

 เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 

รายการประเมิน 

คะแนนของผูเช่ียวชาญ 

รวม 
คาความ

สอดคลอง 

ระดับ 

ความ

เหมาะสม 

คนท่ี 

1 

คนท่ี   

2 

คนท่ี   

3 

คนท่ี  

4 

คนท่ี 

5 

1. การสํารวจความตองการและความจําเปนในการจัดฝกอบรม 

1.1 มีแนวทางในการพัฒนา
สอดคลองกับสวนประกอบ
อ่ืนๆ 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.80 มาก 

1.2 จุดมุงหมายของ
หลักสูตรสอดรับกับหลักการ
และเนื้อหาสาระ 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

1.3 การเลือกเนื้อหาของ
หลักสูตรสอดคลองกับ
จุดมุงหมาย เหมาะสมกับ
ผูเขารวมการฝกอบรม เปน
ประโยชนตอผูเขารับการ
ฝกอบรม 

+1 0 +1 +1 +1 4 0.80 มาก 

1.4 การจัดรวบรวมเนื้อหา
สาระตอบสนองความตองการ
ของผูเขารับการฝกอบรม ตอบ
จุดมุงหมายของหลักสูตร มีการ
เรียงลําดับความยากงาย 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

1.5 การเลือกประสบการณ
เรียนรู สอดคลองกับเนื้อหา
สาระ ตอบสนองดานความรู
ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติ
แกผูเขารับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

1.6 การจัดประสบการณ
เรียนรู สอดคลองกับเนื้อหา
สาระตอบสนองดานความรู 
ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติ
แกผูเขารับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.80 มาก 
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ตาราง จ-1  (ตอ) 

 

รายการประเมิน 

คะแนนของผูเช่ียวชาญ 

รวม 
คาความ

สอดคลอง 

ระดับ 

ความ

เหมาะสม 

คนท่ี 

1 

คนท่ี   

2 

คนท่ี   

3 

คนท่ี  

4 

คนท่ี 

5 

1.7 การเลือกใชสื่อ
เหมาะสม สงเสริมเนื้อหาและ
กิจกรรมในการฝกอบรม มี
ความนาสนใจ เสริมความรู 
ทักษะและทัศนคติ 

0 +1 +1 +1 +1 4 0.80 มาก 

1.8 วิธีการวัดและ
ประเมินผลมีความชัดเจน 
สามารถตอบสนองตอ
จุดมุงหมายของหลักสูตร 
เหมาะกับผูเขารวมฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

2.  แผนการจัดฝกอบรม (วัตถุประสงค) 

2.1 มีความสอดคลองกับ
จุดมุงหมายหลักสูตร 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

2.2 วัตถุประสงคมีความตรง
กับเน้ือหาท่ีกําหนดไวในแผนการ
ฝกอบรมตามแตละหนวย 

0 0 +1 +1 +1 3 0.60 ยอมรับ 

2.3 สอดคลองกับกิจกรรม
ในการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

2.4 สอดคลองกับวิธีการ
ประเมินผล 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

3. แผนการจัดฝกอบรม (เนื้อหา) 

3.1 มีความสอดคลองกับ
จุดมุงหมายของหลักสูตรและ
วัตถุประสงคแตละแผนการ
ฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

3.2 มีความถูกตอง ชัดเจน
และนาสนใจ 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

3.3 มีความจัดเรียงความ
ยากไปงาย 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 
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ตาราง จ-1  (ตอ) 

 

รายการประเมิน 

คะแนนของผูเช่ียวชาญ 

รวม 
คาความ

สอดคลอง 

ระดับ 

ความ

เหมาะสม 

คนท่ี 

1 

คนท่ี   

2 

คนท่ี   

3 

คนท่ี  

4 

คนท่ี 

5 

3.4 ตอบสนองดานความรู 
ทักษะ และเสริมสรางทัศนคติ
แกผูเขารับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 0 +1 4 0.80 มาก 

3.5 เปนประโยชนแกผูเขา
รับการฝกอบรม 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

4.  แผนการจัดฝกอบรม (การนําไปใชหลักสูตร) 

4.1 มีความเหมาะสมกับ
กิจกรรม ผูเขารวมฝกอบรม 

+1 +1 0 +1 +1 4 0.80 มาก 

4.2 มีสวนชวยกิจกรรมให
นาสนใจบรรลุวัตถุประสงค 

+1 +1 +1 0 0 3 0.60 นอย 

5. แผนการจัดฝกอบรม (การวัดผลและประเมินผล) 

5.1 มีความสอดคลองและ
ตอบสนองตอวัตถุประสงค 

+1 +1 +1 +1 0 4 0.80 มาก 

5.2 มีความถูกตองและ
ชัดเจนในเกณฑการวัดและ
ประเมินผล 

+1 +1 +1 +1 +1 5 1 มากท่ีสุด 

รวม 19 19 20 17 12 87 17.4  
คาเฉลี่ย 0.90 0.90 0.95 0.80 0.57 4.14 0.82  

คิดเปนรอยละ 0.82 

เหมาะสม 
ในระดับ
มากท่ีสุด
สําหรับ 
การนํา  
ไปใช 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
 

ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน                      

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 

 

หนวยเรียนท่ี 1 การแกะสลักดอกไมและใบไมพ้ืนฐาน 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 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.ดวงแกว  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 

 

หนวยเรียนท่ี 2  การแกะสลักชุดผลไมสําหรับรับประทาน 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 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.ดวงแกว  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 

 

หนวยเรียนท่ี 3 การแกะสลักชุดผักเครื่องจิ้ม 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 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.ดวงแกว  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 

 

หนวยเรียนท่ี 4  การแกะสลักดอกลีลาวดีและการแกะสลักภาชนะ 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 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.ดวงแกว  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 

 
หนวยเรียนท่ี 5.1   การแกะสลักลวดลายดอกบานช่ืน 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 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.ดวงแกว  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 

    

    

 

 

 

 

 



122 

ผลคะแนนการประเมินทักษะการปฏิบัติงานและการประเมินผลงาน 

หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่องการแกะสลักผักและผลไม 

 
หนวยเรียนท่ี 5.2  การแกะสลักลวดลายกุหลาบเครือเถาว 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 
ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 1 ผลคะแนนผูเช่ียวชาญคนท่ี 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.ดวงแกว  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 ผลคะแนนดานคุณภาพของผลงาน 
   B แทน ผลคะแนนดานกระบวนการทํางาน 
   C แทน ผลคะแนนดานระยะเวลาท่ีใชในการแกะสลัก 
   D แทน ผลคะแนนดานความสะอาด 
   E แทน ผลคะแนนดานการดูแลรักษาผลงานและวัตถุดิบ  
                                                           



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
 

ตารางรายช่ือผูเขารับการฝกอบรม กําหนดการอบรม  

และภาพการฝกอบรม หลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ตารางรายช่ือสมาชิกผูเขาอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เรื่อง การแกะสลักผักและผลไม 

 

ลําดับ ช่ือผูฝกอบรม 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.ดวงแกว  จ.สระแกว   
12 เด็กหญิง นวพร   จ.สระแกว   
13 เด็กหญิง อัญชลี   จ.สระแกว  
14 นางสาว แพรวา   จ.สระแกว  
15 นางสาว ขวัญฤดี   จ.สระแกว  
16 นางสาว พรธิดา   จ.สระแกว  
17 เด็กหญิง สรุีพร   จ.สระแกว  
18 เด็กหญิง เกวลิน   จ.สระแกว  
19 เด็กหญิง ดวงฤทัย  จ.สระแกว  
20 เด็กหญิง ดวงกมล   จ.สระแกว  
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ภาพการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ภาพการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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ภาพการฝกอบรมหลักสูตรวิชาชีพเฉพาะทาง เร่ืองการแกะสลักผักและผลไม 
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